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Indledning

Madpakken er for nogle foraddre et dagligt mareridt. En daglig rutine som de gerne vil slippe for.
For nogle skolebarn er madpakkerne kedelige, uinspirerende og ofte havner den i skraldespanden.

Samtidig bliver flere og flere danskere overvasgtige. WHO taler om, at Danmark er ramt af en
fedmeepedemi. 1,3 mio. danskere er overvaggtige. Stigningen blandt unge overvaggtige er stor.
Andelen af overvasgtige 14-16 arige er steget fra 5,1 % til 15,5 % for drenge og fra6,2 % til 15,6 %
for piger i l@bet af 25 &r. Barnenes mad er generelt for fedt og for sukkerholdig.

| Sverige, Finland og flere andre lande har man i mange ar haft tradition med skolemad. Her far
skolebarnene serveret et varmt maltid mad til frokost. | Danmark er der ogsa fokus pa skolemad.
Flere og flere skoler ansker at fa etableret en madordning.

MEN hvordan griber man lettest et skolemadsprojekt an?
Dette materiale giver baggrundsviden og indput til planlaegning af et undervisningsforl gb om
etablering af madordninger.
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Kapitel 1 Kom godt i gang trin for trin

Dette af snit kan bruges som udgangspunkt og inspiration til etableringsprocessen.

Begynd med at klarlaagge gkonomien og opstil derefter ma for madordningen og slut af med at lave
markedsfaring af ordningen.

Klarleg ekonomien

Der kan vaae muligheder for at sege helt eller delvist tilskud til en madordning forskellige
steder fra. Det kan vaae kommunale, amtslige eller statslige puljer.

Her vil der vaare eksempler paomrader der kan vaare relevante at overveje for at projektets
gkonomi kan haange sammen.

Opstil mal for madordningen

En mad- og maltidspolitik ogsa kaldet en kost- €ller ernaaringspolitik skaber en fadles holdning
omkring mad og maltidet pa skolen. Succesen afhaanger dog ofte af, om den har opbakning fra
alle implicerede parter. Dette afsnit indeholder metoder og ideer til hvordan en mad- og
maltidspolitik etableres og forankres.

Organisering

Overvejelser over hvordan mad- og maltidsordningen skal organiseres kan blandt andet dreje sig
om produktionskegkkenet, elevinddragel se, bestillingssystem, transport og kantineforhold.
Afsnittet giver ideer til relevante emner, kort baggrundsviden samt forslag til litteratur.

Maden og maltidet
Maden og maltidet handler om sund mad, berns naaringsbehov, barn og unges kostvaner og
hvordan man som skole kan tage hensyn og udgangspunkt heri.

Hygiejne

Nar der er truffet en beslutning om, hvilken type mad- og maltidsordning skolen vil etablere, er
det vigtigt, at kontakte den lokale fedevareregion.

| dette afsnit er der oplysninger samt rad og vejledning om de geddende regler fra
Fadevareregionen.

Markedsforing

Mad- og maltidsordninger, kraever at der bliver reklameret for dem. Foraddrene skal havetillid
til ordningen, og bgrnene skal synes, at det er smart at spise maden.

Historier forbedrer skolensimage og giver en stolthed over at veere med til at gere en forskel.
Trader en af naglepersonerne ud af projektet ger den store synlighed det nemmere at engagere
nye interesserede.

Kilde:

Bedre sundhed for barn og unge. Pjece. Indenrigs- og sundhedsministeriet. 2003.
www.altomkost.dk



http://www.altomkost.dk/

Kapitel 2 Klarlaeg ekonomien
Envigtig del af en mad-og maltidsordning er gkonomien. Der er mange ting, som skal taankes

igennem, nar man laver budget.

Alt Om Kost har i samarbede med Kommunernes Revision lavet en omfattende undersagel se af
gkonomien bag madordninger i skoler og daginstitutioner. Pa den baggrund har de udviklet et
redskab, som de kalder en budgetmodel. Budgetmodellen gar det enkelt for alle at fa overblik over

gkonomien ved en madordning.

Laes mere pa www.altomkost.dk/gkonomi

Nedenfor er en huskeliste over nogle af de omkostninger som er i forbindel se med madordningen.

Indhold

Forslag til emner

Lon

Kommunalt tilskud

Maden

Kraever det ssalig bevilling

Kommunalt tilskud

Foraddrebetaling

Ansadtelse af kgkkenpersonale
Omkostninger der skal inddragesi prisen
Kommunens holdning til foraddrebetaling

Emballage

Porcelamsservice
Engangsservice
Miljghensyn

@vrige varekab

K gkkenudstyr
emballage

Lokaler

Etablering af kekken
Etablering af spiselokale

Uddannelse

Behov for konsulenthjadp
Behov for kurser til personale

Moms

Skal det laggges oven i prisen eller er skolen
omfattet af de kommunale regler

Inventar

Afskrivning
Forrentning

Ejendomsomkostninger

Huslge
Ejendomsskat
Forsikringer
Vedligeholdel ser

Afskrivninger

M askiner
Hvidevarer

Forbrugsafgifter

El og vand

I ndtasgter

Omsaghning



http://www.altomkost.dk/�konomi

Kapitel 3 Opstil mal for madordningen

Mad og méltidspolitik

En mad- og mdltidspolitik er en fadles vedtaget og nedskrevet malssetning om bgrns mad og
madltider, mensdeer i skole.

Politikken redegere for, hvordan man forholder sig til den mad, der tilbydes og spisesi skolen. Den
skal saate rammerne for maden og maltiderne og hvordan det kan kommetil udtryk i dagligdagen
eller i skolens undervisning.

Overvejelser
Der findes ikke en egentlig opskrift pd, hvad en mad- og maltidspolitik skal indeholde, men det kan
vage godt at overveje falgende inden man gér i gang:

e Hvad vil man opna med ordningen?

e Vil man udelukkende arbejde med bespisningen, eller ogsa inddrage de paedagogiske mdl i
arbejdet?

e Hvor mange gkonomiske og tidsmaessige ressourcer er der mulighed for at bruge pa
arbejdet med mad- og maltidspolitikken?
Hvem har ansvaret for ordningen
Er der behov for konsulenthjadp eller kurser?

En felles holdning

Forsargelse af barn og unge — herunder den mad, de spiser - er grundlagggende foraddrenes ansvar,
men skoler kan samarbejde med og stette foraddrene i at sikre, at barnenei |gbet af dagen indtager
sund og naarende mad.

Der kan ofte vagre stor forskel pa de holdninger og ambitioner, de forskellige aktarer omkring
barnene har. Foraddrene kan mene et eller vaare uenige, paedagogerne eller lagrerne ser det fraen
anden vinkel og kakkenpersonalet har en tredje mening.

Formulering af en mad- og maltidspolitik skaber en fadles holdning, sa alle arbejder mod det
samme mal. Den sikrer, at alle parter har forholdt sig til, hvilke rammer skolens bgrn skal have for
maden og maltiderne.

Ejerskab

Udgangspunktet for et vellykket arbejde med en mad- og maltidspolitik og udbredelsen af den
faardige politik efterfglgende er, at man fra starten far udbredt ejerskabet til arbejdet.

Ofte sadtes arbejdet med en politik i gang af en ildgjad, men erfaringen viser, at det er en for stor
opgave at sta aene med.

Arbejdsgruppe

Arbejdet med en mad- og maltidspolitik er forskelligt fra sted til sted. Ambitioner, muligheder,
rammer og skonomi kan vaare forskellige. Ligegyldigt hvilket udgangspunkt man har, er det en god
ting at nedsadte en arbejdsgruppe.




Deltagernei denne gruppe skal vaare repraesentanter indenfor alle omrader, der kan taankes at have
eninteressei en mad- og maltidspolitik, men ogsa dem, der senere vil kommetil at arbejde med de
konkrete tiltag som vedtagesi politikken. Se nedenstéende skema

Deltagere i arbejdsgruppen

Reprazsentanter fra skolen

Reprasentanter fra kommunen

Ledelsen
Foraddre/skolebestyrelsen

Elever

Paagdagoger/lagrere

Kgkkenfagligt personae
Sundhedspl g erske/tandpleje
Servicepersonale (pedel, rengering)

Barne- ungelagge
Kostvejleder
Paedagogi ske konsulenter

For at sikre sig opbakning til politikken er det er vigtigt, at arbejdsgruppen undervejs orienterer om
gruppens arbejde. Det kan f.eks ved temamader, hvor man diskutere grundlaget for den kommende
politik, laver brainstorm over de aandringer og aktiviteter man gerne vil have sat i veark og sa
videre. Arbejdsgruppen kan ogsa lave en brugerundersggel se for at kortlaggge interessen omkring

forslagene i gruppen.

Indhold

Felgende punkter er gode at komme rundt om og derefter nedfedde i selve politikken:

Maden Miltidet

Ovrigt

Vagl/fravalg af produkter udfra
ernagingsmaessige hensyn

Hensyn til kvalitet af maden
e Vadgesravarerne udfra
den méde den er
produceret pa?
e Kravom
tilsatningsstoffer?

Hensyn til saeson
Hensyn til andre kostformer
Drikkevarer

Organisering af spisesituationen
Personalet deltagel se/inddragel se

Hvorndr skal mad- og
maltidspolitikken
revurderes

Vil man indfgre nogle
tilbagevendende
aktiviteter der stetter op
om mad- og
mdltidspolitikken?

Hvordan skal succesen
mal es?

Bernenes deltagelse

Fordlag til undervisningmateriale:
Eksempel pa en mad- og maltidspolitik

Opgave: udlever forskellige mad- og maltidspolitikker og vurder dem.




Kilde:

Tekst fra www.altomkost.dk

Hadfte: mad- og : maltidspolitik i skoler
Kostlaae. Erhvervsskolerne forlag.



http://www.altomkost.dk/

Kapitel 4 Organisering

Man kan organisere en madordning pa flere forskellige mader. Den form, man vadger, har stor
betydning for skolen gkonomisk, praktisk og padagogisk.

Det drejer sig om produktionskekkener, transport af maden og el evernes deltagel se og
bestillingssystemer.

Valg af produktionskekken
Der findes flere former for produktionskegkkener. Det kan f.eks. vege:

Egen produktion
P4 skolen

Levering udefra hvilket kan vage fra:
Et cateringfirma
Naaliggende plgehjem

| overvejelserne om valg af produktionskekken vil det vaare hensigtsmasssigt at gennemga fordele
og udfordringer ved de forskellige muligheder. Se nedenstaende skema:

Egen produktion

Fordele

e Fleksibel menuplanlaggning.
e God mulighed for samarbejde med det paedagogiske personale.
» Madproduktionen er taet pa barnene, og duften af mad kan brede sig og skabe appetit.

Udfordringer
o Kraever mere arbejde af personalet.

o Kgakken skal etableres og godkendes af fadevareregionen.
« Kakkenpersonale skal ansates og/eller pasdagogisk personale skal pa hygiejnekursus




Erfaringer fra produktion pa en skole (egenproduktion)

Rytterskolen ved Randers

Madordningen pa Rytterskolen startede i august 2005 og den er en udmentning af

skolens kostpolitik. Skolebestyrelsen ville gerne have beskrevet en kostpolitik som startede tilbage i
2004 og den er nu blevet en god og aktiv politik.

Eleverne producerer mad til 500 elever.

Klasselager er med som tovholder. Der er ingen sure miner, og eleverne ved hvad der skal geres
efter en hurtig instruktion.

En paedagog fra SFO én har faet 4 timer 2 formiddage om ugen til madlavningen med eleverne.
Sammen med lagrererne En lager og en paadagog har hun vaaet pa certifikatkursus og de holder
elevernetil ilden med hensyn til hygigne og hvorfor det er vigtigt.

Elever fra4 til 9 klasse bruger 3 uger a 2 timer.

Eleverne er med i alt det praktiske. Udover madlavningen skal de ogsa gere rent.

Maden bliver pakket i plastpakker og bradet pakket ind i rigtigt bagerpapir og slutteligt lagt paant
ned i en kasse der gar ud til hver klasse.

Okonomi

Der blev sggt om penge fra Randers Kommune til projektet. Kommunen bevilligede et engangs
bel @b pa ca. 85.000 kr som gar til dakning af lan til laarerne i kgkkenet i dette skoledr.

Maden koster 15 kr. for 1 portion daglig, som bestilles via menu sedler fraforaddrene 1gang om
maneden. Betalingen sker via klasselaareren.

www.altomkost.dk/erfaringsbank

Levering udefra

Mange skoler far produceret mad til madordninger i eksterne kekkener. Maden leveres fra
plejehjemskekkener, hospital skakkener, centralkekkener, kakkener pa produktionsskoler,
cateringvirksomheder eller maske fra slagtere og bagere.

Det eksterne kakken kan stafor levering af alle mad- og drikkevarer, Det kan f.eks. ogsadreje sig
om enkelte dele af maden, varme retter eller sandwich.

Maden til madordningen skal indpassesi forhold til den anden produktion af mad, der finder sted i
det eksterne kakkens produktion. Det kraever planlasgning bade i forhold til brugen af
produktionsudstyr som ovne og gryder ogi forhold til prioriteringen af personal eressourcer.

Hvis det eksterne kagkken for eksempel er et plejehjem, der har to menuer, kan en af retterne vaare
den som ogsa serveres for skolens bern.

Transport
Transport af maden til skolen skal planlaggges, sa det bliver sa driftsikkert som muligt. Det kan vaare

personae fra det eksterne kgkken eller en vognmand, som bringer maden ud, eller skolens pedel
eller andet personale, som henter maden. Det er vigtigt, at transporten foregar hygiejnisk forsvarligt.
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Levering udefra

Fordele

e Professionelt kakkenpersonae
« Nemmere og til delsbilligere, da produktionskegkkenet er etableret og godkendt af
fadevareregionen

Udfordringer

e Svaat at holde kontakten mellem skolen og det eksterne kakken
o Svaat at inddrage bagrnenei tilberedning af maden
e Maden skal indpassesi den eksisterende produktion i det eksterne kekken

Eksempler pa Cateringfirma som leverer mad til skoler:

1-2-3 skolemad

Malet for 1-2-3 skolemad er:
"At tilbyde en skolemadsmodel, der gar det realistisk for skolerne og kommunerne, at kunne tilbyde

ordentlig mad — hver dag.”

1-2-3 er et nystartet firma (2004) som har specialiseret sigi at lave skolemadsl gsninger tilpasset den
enkelte skole. De tilbyder alle arbejdsprocesserne, der ligger i en skolemadsordning.

Det kan vage

1. Levering af sund skolemad
2. Elevinddragelse
3. Radgivning til skoler og kommuner

11



Frydenholm A/S

De laver det grove

Skolemadskonceptet fungerer pa den made, at ravarer og hel- og halvfabrikata leverestil
skolekantinen, og maden skal faardigtilberedes der.

Skolerne vadger selv, om de vil lave sd meget som muligt selv.

Maden skal faerdigtilberedes lokalt

For at kunne servere maden skal der vaare en voksen, der kan faardigtilberede maden, der skal vaae
et kakken, den nadvendige bordplads og en ovn, kaleskabe, frysere osv. Hvis maden skal sadges,
skal der naturligvis ogsa vaare en udsal gsdisk, barn eller voksnetil at ekspedere mm.
Skolebodskonceptet kan bruges af skoler, der har mindre kekkener og begraanset mandskab til at
feadigtilberede og sedge mad.

Princippet for madkonceptet
Skolerne modtager varer 1-2 gange om ugen, og hver dag skal dagensvarme ret og dagens gvrige
tilbud tilberedes fra morgenstunden

Menuplan med kvalitet og szeson
Detilbyder atid produkter til styksalg og anbefaler en rakke sandwichtyper. Der er mulighed for at
tage hensyn til vegetarer, samt bern og voksne, der ikke spiser svinekad.

Frokost.dk

Er et datterselskab af Meyer & Tingstram Personal erestauranter A/S, som ges Claus Meyer og
administrerende direkter Claus Tingstrem.

De leverer mad til skoler i hovedstadsomradet. De laagger stor vaagt pa at bruge ravarer af hgj
kvalitet.

Produktionen foregar af professionelle kokke og bliver leveret ud til skolen.

12




Eksempler fra plejehjemskakkener og en skole med modtagerkakken

Diakonissestiftelsens kekken, Frederiksberg
Diakonissens kakken har eksisteret siden 1996, og laver dagligt laver mad til ca. 1000-1200 faste
kunder. De sidste 3 ar har de tilberedt skolemad.

De laver maden fra grunden og laagger veegt pa arstidens gode révarer. De bruger gkologiske
ravarer, halal slagtet ked m.v. hvis det gnskes.

Udbudet af skolemad er varierende, men kan vagre frokostboller med kad og grant, pirogger med
kad/fisk og grant samt dagens frugt, forskellige salater af bl.a. pasta, bulgur, ris og grent, flutes med
kad/fisk og grant, pizza. Man tilbyder ogsa retter til at varmei en mikroovn pa skolen. Man kan
ogsa vadge imellem forskellige mellemmaltider.

Skolerne kan vadge at fa maden i 10 frikvarteret eller i spisefrikvarteret, afhangig af behovet.

Skolerne mailer eller sender en bestillingsliste for en uge ad gangen til kekkenet, som sd kan tedle
op, hvor meget der skal tilberedes af de forskellige ting.

Boller m.v. bliver pakket enkeltvisi klart, svejset plast og maarkning kommer pa. Nar de pakker
pirogger, hvortil der hgrer dagens frugt, bliver det pakket i samme pose, men plasten er svejset
sadan, at brad og frugt ikke ligger sammen. De laver ogsa sma gnaveposer med stykker af grent.
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Kebenhavns Okologiske Sunde Skolemad

K gbenhavns @kol ogiske Sunde Skolemad (KASS) er en skolemadsordning i Kabenhavns
Kommune, der tilbyder alle kebenhavnske folkeskoleelever at kabe et stabilt, sundt, billigt og
overvejende gkologisk maltid i deres frokostpause. Maden, som overvejende er gkologisk, bliver
produceret og pakket portionsvis, i kommunens centralkekken i ""De Gamles By"'.

K@SS er opbygget som et koncept, der tager hgjde for produktion af maden, indretning af og drift
af skoleboden samt den paadagogiske dimension. Konceptet skal pasigt gare madordningen
selvfinansieret.

Maden er tilberedt som keleproduktion og har en holdbarhed pa 3 dage, forudsat at emballagen ikke
brydes.

En frokostret bestar af to dele, hvor begge er nedkalede, nar de bliver leveret til skolen. Den ene del
af frokostretten bliver opvarmet i skolebodens mikroovn, hvorefter den skal haddes over den kolde
del, sd har man et spiseklart, lunt maltid.

Sasonbestemte menuer

Der er 3 forskellige menuplaner fordelt p& Forar, efterdr og vinter. Menuplanerne kerer efter en 14
dages plan opdelt i lige og ulige uger, sa der f.eks. altid vil vaare den samme ret mandag i lige uger
gennem hele saesonen.

En saesonplan vil kere ca. 3 1/2 maned ad gangen. Dagligt vil der dtid veare en lun frokostret, 4
forskellige sandwich (store og sma boller), pastasalat, suppe eller gransagssnack med dip, frugt,
grant og mejeriprodukter. Derudover er der sushi hver onsdag og kage hver fredag.

Information hjem til alle forzeldre

Foraddre far information om hvad skoleboden udbyder. Alle hjem far en lille plakat med billede af
de retter, der kan kabes i den gad dende menu. PA K@SS hjemmeside kan man ogsa finde
information om maden. Der er desuden lavet et lille informationshagte der fortadler om ordningen.
Skoleboden drives typisk af skolens 6. klasser sammen med en eller flere ansvarlige lagere.

Tvearfagligt materiale om sundhed

Der er udarbejdet tvaafagligt materiale om sundhed til faget natur/teknik. Formalet er at skabe en
paadagogisk platform, som kan brugesi stort set alle fag. Elevernes arbejde i skoleboden kobles til
undervisningen, sa skoleboden pa den made bliver en del af skolens paadagogiske virksomhed.
Eleverne far mulighed for at koble teori til praksis viaundervisning i f. eks. hjemkundskab og de
praktiske opgaver, der er i skoleboden.

14




Nedenfor er et eksempel paen skole der far leveret mad fra De Gamles By

Katrinedals Skole i Vanlose og produktionskekkenet De Gamles By

Skolen har vagret forsagsskole af madordningen i Kgbenhavns kommune og har vaaret med fra
2002.

Tre af skolens lagere har vaaet meget aktive omkring udvikling af undervisningsmateriale og en
videreudvikling af konceptet. Dagligt deltager 9 elever og en lazrer i skoleboden for at betjene
skolens ca. 730 elever og laaere.

Elevernes deltagelse
Inden eleverne starter med at arbejde i skoleboden har de modtaget undervisning i hygiejne og

egenkontrol af en af de tilknyttede lagrer. Der er udarbejdet vejledninger og anvisninger paalt hvad
eleverne skal foretage sig i kakkenet.

Start pa dagens arbejde

Klokken 10.30, en halv time far boden dbner, starter de 9 elever, som skal arbejdei boden i dag.
De har travlt med at fa vasket haander, fa forklasder pa og optalt de nye varer, som er kommet fra
kegkkenet, og fa startet skolebodens 3 mikroovne.

Produktionskekkenet

K gkkenet pa kommunens plejehjem De Gamles by stér for hele madproduktionen. Der er ingen
forudbestillinger af maden. Det er kekkenet der vurderer hvor meget mad skolen skal have.
Kgkkenet far dagligt at vide hvor meget af det leverede, der er blevet solgt og hvor meget, der er
tilbage samme dag og fra de to foregaende dage. De kan sa tilpasse nasste dags leverance efter disse
oplysninger.

Det er kgkkenet, der tager de tab der métte vagre paikke solgte retter.

Folge- og returseddel
Der er udarbejdet en falge og-returseddel, som kekkenet daglig far retur. Her kan man ogsa skrive
bemaarkninger til kekkenet. | dag mangler der I@se boller til den lune ret.

15




Krav til den eksterne levering

Nar en institution eller skole indgar et samarbejde med et eksternt kgkken om levering af mad til en
madordning er der en rakke krav pa forskellige omrader, som er vigtige at fa afklaret inden aftalen
underskrives og ydel sen leveres.

Om maden

Forslag til aftalepunkter mellem skole og eksternt kekken

o Insker til retter og kvalitet

Skolens indflydel se pA maden

Holdninger til fastfood

Holdninger til sede sager

Skolens krav om kvalitet

Saalige krav i forhold til mad- og maltidspolitikken

Hvor hyppigt skal kekkenet have bestillingerne faxet/mailet?
Skal der udvikles et bestillingssystem?

Hvordan transporteres maden fra kekkenet til institutionen/skolen?
Betaling for transport af maden

Ansvarlige for salget.

Ansvaret hvis den eksterne levering ikke lever op til aftalen.

Ovenstaende specifikationer kan med fordel nedfadlesi en mad- og maltidspolitik.

Elevernes deltagelse

Deltager eleverne i madlavningen, far de viden og faerdigheder om mad. De bliver bevidste om,
hvor maden kommer fra, hvordan de skal behandle den, hvad de godt kan lide, og hvad sund mad
er.

Barnene kan vaare med frivilligt, eller det kan vaare en del af undervisningen og dermed en del af de
obligatoriske aktiviteter at deltage i madlavningen.

"Barnene far oplevelser ved at lave mad, og undervejs far vi en snak om, hvad
der er sundt og godt. Ved at have haandernei det, far de et naturligt forhold til

mad. Og sa har det vist sig, at de kraesne far lyst til at smage panoget nyt, nar

kammeraterne tar,” forklarer kekkenleder Rikke Eltzholtz, ansat i barnehaven
Mgllehg ved Viborg.

Sikkerhed
Sikkerhed er vigtigt, iss ndr mindre barn er med i kakkenet. Det er derfor vigtigt:
1. gennemgakakkenet for potentielle farer
2. Vaa dog opmagksom pa, at barn og unge under 18 ar ikke ma betjene skaarende maskiner
som pél asgsmaskiner.
3. Hold opsyn, nar der er barn i kekkenet/skoleboden.
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Kilde:

"Mad til berni daginstitutioner og skoler", Fadevaredirektoratet & @konomaforeningen, 2002.
"Sma kokke", @konomaen, nr. 1, 2002.

"Mad til berni daginstitutioner og skoler”, Fadevaredirektoratet & @konomaforeningen, 2002
www.a tomkost.dk

Hygiejnemzessige forholdsregler

Nar man vadger at inddrage bgrnene i madlavningen, er der en raskke betingelser som skal opfyldes
| forbindel se med hygiejnen.

Disse betingel ser, blandt andet kravet om hygiejneuddannel se, stilles alene for at minimere den
sundhedsrisiko, der kan vaae ved at spise maden.

Fedevaredirektoratet har vurderet, at brugerne - det vil sige barnene - kan inddrages i madlavningen
under forudsagning af, at:

o Der laves mad til en mindre og relativt lukket personkreds.

e  Brugerinddragel sen skannes hygignisk forsvarlig i det konkrete tilfadde. Blandt andet skal
der vare sAmeget pladsi kekkenet, at man kan holde révarer og faardig mad adskilt, selv om
der er mange om at lave maden.

o Der er uddannet personal e tilstede under tilberedningen, som kan instruere brugerne
tilstraekkeligt om hygigne.

« Det uddannede personale skal sikre, at maden fremstilles pa en hygigjnisk forsvarlig made

o Brugerne opfylder de samme krav til personlig hygiejne som det uddannede personale.

| nogletilfadde kan det vaare ngdvendigt, at eleverne kun far opgaver, der indebaarer en begramnset
hygigjnisk risiko- for eksempel at skaae bred, kager, frugt eller grentsager.

Sei gvrigt kap. 6.

Bestilling

Bestilling og salg af mad kan organiseres pa mange méader, ligesom det at spise maden kan
arrangeres paforskellig vis. Det har blandt andet betydning for den fysiske indretning og
tidsforbruget.

Laes her om fordele og ulemper ved de forskellige mader at organisere madordninger p& Og faen
ragkke tips.

Forudbestilling

Her kan spild naesten undgas. Eksempel pa forudbestilling, kan vaae hvor en bestillingsseddel
sendes med bgrnene hjem, hvilket giver foraddrene mulighed for at fa indflydelse pa den mad,
barnet skal spise.

Uafhentet mad kan eventuelt kagbes af de barn, der ikke har bestilt. Forudbestilling mindsker spildet,
men kan til gengedd forhindre bern, der en dag ikke har faet madpakke med, i at fa frokost.

Se afsnittet ” It-systemer”.

17



Uden forudbestilling
Det kan ogsa lade sig gare at fa en mad- og maltidsordning til at fungere uden forudbestilling, ved
at fa erfaringer med hvilke retter, der er popul aze.

Kontant betaling eller madkuponer

Eksempler pa madkuponer kan vaare kuponer pa bestemte belgb eller kuponer pa bestemte typer
retter . Madkuponer er en fordel, issa for de mindre bern, da det er nemmere for dem at
administrere.

Kontant betaling kraever knap sa meget administration og giver desuden mulighed for mere
spontanitet.

It-systemer

| stedet for at forad drene bestiller skolemad via sedler som sendes frem og tilbage via barnet, er der
nogle skoler som bruger it-systemer til bestilling af skolemad. Det vil sige at foraddrene viaen
pc’er derhjemme kan bestille frokost til barnene.

Nedenfor er en praesentation af Frokostbutikken, som har udviklet et it-system til bestilling af
skolemad. Andre it-stystemer kan findes pa nettet. Der er mange fadlestrask ved disse systemer,
men der er ogsaforskelle f.eks. i fleksibilitet i forhold til hvor sent man kan bestille maden.

Frokostbutikken
FrokostButikken tilbyder et system til at styre fleksibel og rationel levering af mad til skoler m.m..

| Frokostbutikkens it-system opererer man med tre begreber: forbrugeren, leverandaren og
modtageren. De tre begreber defineres nedenfor:

Forbrugeren, dvs. skolebarnene/bgrnenes foraddre far adgang til et online system, og kan nemt og
enkelt

oprette en konto, logge ind og ud med selvvalgt kode

indbetal e penge pa kontoen med Dankort, eDankort (netbank) eller kontant
bestille eller afbestille mad helt frem til kl. 8:00 samme dag.

kabe mad for de penge, der er pa kontoen

fa et overblik over hvad der er bestilt og leveret

faen e-mail med bekradtelse pa alle amdringer pa kontoen

sende e-mail med pamindelse hvis der ikke er bestilt mere mad

faudbetalt penge fra kontoen
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Leveranderen, dvs. kantinen, plejehjemmet, caféen, som leverer mad til skolebarnene, far adgang
til samme online system, og kan nemt og enkelt

faoverblik over hvad der er bestilt og leveret

udskrive produktionslister

udskrive labelstil at pasaete maden

oprette og rette varer

styre hvornar varerne sadges

oprette tilbud af kortere eller laangere varighed

administrere forbrugernes oplysninger

foretage ind- og udbetalinger pa forbrugernes konti
automatisk udsende e-mail-bestillinger til underleveranderer
styre ferier og fridage individuelt for hver modtager

traskke lister eler filer til automatisk bogfering

oprette medarbejdere, der kan administrere systemet

fafuldt indblik i historikken; hvem der har gjort hvad og hvornér

Modtageren kan vage en skole, et firmaeller en kommune, og opndr et system, der

fungerer helt uden administrativ indsats

er helt uden omkostninger for modtageren

giver forbrugeren den sterst mulige frihed i madval get
giver modtageren mulighed for selv at vadge leverander
giver modtageren mulighed for at yde tilskud til ordningen

Laes mere pawww.frokostbutikken.dk, her kan man ogsa se hvilke virksomheder, der benytter
frokostbutikkens it-systm.

Kilde
www.altomkost.dk/erfaringsbank

Salg

Det kan vage relevant at diskuterei hvilket frikvarter, det er mest hensigtsmaesssigt, at salg eller
udlevering af maden skal forega. | denne forbindelse er det en god idé at lade de sma klasser
kommetil farst.

Salget behaver nadvendigvis ikke at forega fra en specielt indrettet salgsbod. Det kan ogsa
arrangere sadan, at eleverne skiftestil at hente en kasse med den forudbestilte mad, som sa spisesi
Klassevaael set.

Hvis maden skal sadges fra en skolebod eller kantine kan skolens elever vaare med til at sedge

maden og fa betaling eksempelvis 5 procent af omsagningen til deling eller en gratis frokost den
dag de hjad per.

Det kan ogsa vaare en faggruppe pa skolen, som har tid og mulighed for at hjadpe, eller personer fra

det eksterne kakken, som star for salget. Endelig kan det vaare personal e specielt ansat til at
varetage skoleboden.
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Kapitel 5 Maden og maltidet

Det er vigtigt at tamke over hvilke krav, der skal stillestil maden i en mad- og maltidsordning.

Nedenfor er en raekke spergsméil, som man kan stille inden man planlaegger,
hvilken mad der skal serveres

Er der specielle behov blandt barnene?

Mgader barn op uden at have faet morgenmad?

Er der bern, som ikke har madpakke med?

Har | en tankstation, bager eller grillbar i naerheden, som | skal konkurrere
med?

Bliver barnene tradte og uoplagte om formiddagen og/eller eftermiddagen?
Er nogle af barnene diabetikere eller allergikere?

Har | barn fraandre kulturer?

Vil | servere bade hoved- og mellemmaltider?

Vil | servere bade kolde og varme retter?

Vil | serverefast food lignende retter?

Vil | udfordre barnene til at laare ny mad at kende?

Vil | ssedge sodavand og chokolade-barer?

Hvad enten man vadger selv at producere maden eller fa den leveret er det vigtigt at
stille krav til madens ernagingsmasssige kvalitet.

| de felgende afsnit gennemgas de officielle anbefalinger for hvordan en kost ber
sammensadtes for at give barnene den optimale ernazing.

NNA — Naringsstofanbefalinger

| norden er der tradition for, at man arbejder sammen om at udarbejde retningslinier
for, hvordan kosten bgr ssmmensadtes, sa den danner grundlag for et godt helbred.
Retningslinierne er ssmmenfattet i de Nordiske Nazingsstofanbefalinger (NNA).
Anbefalingerne omfatter anbefal et indtag af de energigivende stoffer, energiindtag,
fysiskaktivitet m.m.

Mad indeholder energi og energi skal der til i passende maangder for at begrnene
trives.

| nedenstdende tabel er der en oversigt over referencevaardierne for energiindtag for
skolebgrn. Tallene er vejledende, da energiindtaget bla. afhaanger af barnenes
fysiske aktivitet.
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Alder Gennemsnitsvaagt | kg Energibehov kJ/dag
6-9 & 25,2 7.700 kJ

Drenge

10-13 & 37,5kg 9.800 kJ

14-17 & 57,0kg 12.300 kJ

Piger

10-13 & 38,0kg 8.600 kJ

14-17 & 53,5kg 9.600 kJ

Energien i maden kommer frafedt, kulhydrat og protein. Det er ikke ligegyldigt
hvordan maden sammensadtes, da hver a de energigivende stoffer har deres
funktion i kroppen. Nedenfor ses den anbefalede fordeling af henholdsvis fedt,

kulhydrat og protein. Tallene er angivet som procenter af det samlede energiindtag.

Naaingsstof Energiprocent
Fedt 25-25 E%
Kulhydrat 50-60 E%
Protein 10-20 E%

Tallene er gaddende for voksne og barn over 2 &. Sammensagningen af kosten
varierer framaltid til maltid og fra dag til dag. NNA gadder derfor for kosten over
en laangere periode.

Fedt er ikke bare fedt, og derfor er det heller ikke ligegyldigt, hvilken slags fedt
man indtager. Madtet fedt, som primaat stammer fra animal ske produkter, bar
begramsestil ca. 10 % af det samlede energiindtag. Monoumadtet fedt ber udgere
10-15 % og Polyumaeitet fedt 5-10 % af det samlede energiindtag. M onoumadtet
fedt og polyumadtet fedt stammer issa fra vegetabilske produkter.

Pa samme made er der anbefainger for indtaget af kulhydrat. Indtaget af tilsat
sukker —tomme kalorier — ber ikke overstige 10 % af det samlede energiindtag.

K ostfibre modvirker forstoppel se og kan sandsynligvis bidrage til beskyttel se mod
tyktarmskradt, derfor anbefales det, at voksne indtager 25-35 g kostfibre pr. dag.

Vitaminer og mineraler
Det er ogsavigtigt at bern far de vitaminer og mineraler de har behov for.

En oversigt over behovet for de enkelte vitaminer og mineraler sesi Nordiske
Naaingsstofanbefalinger 2004.
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De otte kostrad

Med udgangspunkt i de Nordiske Naaringsstofanbefalinger har man i Danmark
udarbejdet nogle kostrad. Kostradene bliver | gbende tilpasset og justeret. Det blev
senest gjort i januar 2006, hvor Fedevarestyrel sen lancerede kostkompasset.

K ostkompasset indeholder de 8 kostrad, som er hverdagens huskerad til en sund
balance mellem mad og fysisk aktivitet.

L ever man efter kostradene, vil kroppen fa dagkket behovet for vitaminer, mineraler
0g andre vigtige naaringsstoffer.

Samtidig nedssdter man risikoen for livsstils-sygdomme som hjertekarsygdomme,
type 2 diabetes og kragft og forebygger, at man tager pai vaagt.

K ostrédene gadder for ale pa naa bern under 3 &, smatspisende addre og personer,
der har en sygdom, der stiller specielle krav til madens sammensagning.
De 8 kostrad:

Spis frugt og grant — 6 om dagen

Spis fisk og fiskepalaay — flere gange om ugen

Spis kartofler, ris eller pasta og groft brad — hver dag

Spar pa sukker —isa fra sodavand, slik og kager

Spar pafedtet —isaa fra mejeriprodukter og ked

Spis varieret og bevar normalvaggten

Sluk tersten i vand

Ve fysisk aktiv —mindst 30 min. om dagen (barn 60 min.)

Kilder:

L aes mere pa www.altomkost.dk

Her kan man ogsa bestille K ostkompasset (pjece) - vejen til en sund balance og
K ostkompasset (plakat) — vejenetil en sund balance.

Nordiske nagingsstofanbefalinger 2004

Maltidsfordelingen

Ud fra de landsdaskkende kostundersggel ser anslas det, at bern i gennemsnit
indtager ca. 40-50 % af deres samlede energi i |gbet af en institutionsdag. Det er
derfor vigtigt at den mad som bgrnene indtager i institutionen/skolen er af ladig
karakter.

Danmarks Fadevareforskning har udviklet forslag til retningslinier for maden pa
skoler og institutioner. Retningslinierne tager udgangspunkt i konkrete fadevarer.
Falges retningdlinierne, vil skoler og institutioner bidrage til, at bern far mulighed
for at spise en kost, der er i overensstemmelse med de nordiske
nagringsstofanbefainger og de officielle kostrad.
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Hensigten med retningslinierne er at sikre, at bgrnene far mulighed for at spise en
sund kost, der er med til at fremme deres sundhed og forebygge overvaagt og andre
kostrelaterede livsstilssygdomme.

Generelt er det fornuftigt at barn spiser 5-6 maltider pa en dag. De forskellige
maltider giver variation, fordi de indeholder forskellige produkter. Sandsynligheden
for, at barn far daskket deres behov for vitaminer, mineraler o.a. bliver starre,
ligesom de far mindre lyst til at overspise sidst pa dagen.

Nedenstaende tabel viser eksempler pa maltidernes og energiens fordeling paen
dag.

Mdaltid Sted 3-6 & 7-15 &
(%) (%)

Morgen Hjem/institution/skole 20 20-25
Formiddag institution/skole 5 5-30
Frokost institution/skole 25 25-35
Eftermiddag institution/skol e/fritidsordning 15-20 5-30
Aften Hjem 25 25-35
Sen aften Hjem 5-10 5-30

For at spise en kost, der opfylder NNA og de officielle kostrad, er det nadvendigt,
at de fadevaregrupper, der indgér i bernenes kost opfylder visse ernagringsmaessige
krav og kvaliteter, f.eks. at halvdelen af grentsagerne bar vaae de grove grantsager.
Disse krav er uddybet i Rapporten ”Forslag til retningslinjer for sund kost i skoler
og institutioner” fra Danmarks Fadevareforskning 2005.

| nedenstaende tabel gives en oversigt over de forskellige fedevaregruppers bidrag
til den samlede dagskost for forskellige aldersgrupper. Tabellen er opdelt i 3
aldersgrupper, der nogenlunde svarer til institutions- og skoleforlgbet i Danmark.
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| tabellen er maangderne opgjort i g pr.

Tallene er vejledende.

dag og for det tolerable raderum i kJ pr. dag.

Fadevaregruppe 3-6 7-10 11- Bemaakninger
Brad og gryn 150 200 250 Mindst halvdelen
Fedtstof pa bred 8 15 15 Undlad det helt
Frugt og grent 300 450 600 Halvdelen

Madk og 500 500 500 Vadg de magre
Ost 10 10 10 Max 17 g fedt/100
Fisk 33 37 42 Bade fede og
Kartofler/pastalris 150 200 250 Fortrinsvis

Kad 90 100 100 Max 10 g fedt/100
AAg 15 25 25 Max. 3-4 a9
Drikkevarer 600 700 700 1 glasjuice, resten
Sukker Ca 3 5 5 Sukker kan
Tolerabelt Ca 600 700 Den mamngde der
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| dag

| sodavand og saft

Fordag til retningslinjer for kold frokost (g/dag) :

Fedevaregruppe

3-6 &
(1490
kJ)

7-10
a
(2250

kJ)

11-15
ar
(2600

kJ)

Bemagkninger

Brad og gryn

50

75

75

Mindst
halvdelen bar
vage groft som
rugbrad

Kartofler/ris/pasta

25

50

Kan byttes ud
med den halve
maangde groft
bred

Fedtstof

Fortrinsvis blad
plantemargarine,
kan byttes ud

Frugt og grent

50

75

125

Vadg fortrinsvis
de grove
grentsager

Drikkemadk og
mad keprodukter

150

250

250

Vadg de magre
typer som
minimadk,
skummetmadk
og ylette

Fisk

20

20

20

Bade fede og
magre fisk

15

25

25

Max 3-4 sg om
ugen

kedpdl sy

15

20

20

Max 10 g
fedt/100 g,
gerne
leverpostg hver
anden dag.
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Fordlag til retningslinjer for varm frokost:

Fadevaregruppe 3-6 7-10 & 11-15 Bemaarkninger
ar (2080 ar
(1785 kJ) (2430
kJ) kJ)
Frugt og grent 50 75 125 Fortrinsvis
g/dag g/dag g/dag grove
grentsager
Drikkemadk og 150 250 250 Vadgde
mad keprodukter g/dag g/dag g/dag magre typer
som
minimadk,
skummetmadk
og ylette
Fisk 65 85g/uge 110 Et fiskemaltid
g/uge g/uge om ugen.
Bade fede og
magre fisk
Ked 65 709 709 3 kedmaltider
g/uge 3x/uge 3x/uge om ugen.
Max.10g
fedt/100 g
Kartofler/ris/pasta 150 175 200 Fortrinsvis
g/dag g/dag g/dag kartofler. Den
halve maengde
bred til f.eks.
suppe.
fedtstof 5 5 g/dag 7 Fortrinsvis
g/dag g/dag planteolie.
Kan byttes ud.
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Tallerkenmodellen

Tallerkenmodellen \}

For at maden skal vaae sund, er det vigtigt at teenke over fordelingen af kad,
grentsager og brad. Her kan tallerkenmodellen anvendes. Denne model kaldes ogsa
Y -modellen. Patallerkenen bar ca. 1/5 veare kad/fisk/aag/ost, 2/5 grantsager og
frugt og 2/5 brad/kartofler/ris/pasta.

| materialet fra Danmarks Fadevareforskning findes ogsa dagskostforslag m.m.

Kilder:

Fordlag til retningslinjer for sund kost i skoler og institutioner, Danmarks
Fedevareforskning, 2005.

Pjece: Gi“'madpakken en hand, Fadevarestyrel sen.

Borns kostvaner

| Danmark er der de sidste 20 ar lavet tre landsdaskkende kostundersggel ser. Den
sidste i 2000/2001. K ostundersggel sen viser at danske barn far en kost, der stort se
daekker deres vitamin- og mineralbehov, men kosten er ofte for fed og indeholder
for meget sukker.

Barn og unge spiser (ligesom voksne) for meget smar, margarine og for mange fede
mejeri- og kedprodukter.

Barnene far ogsa for meget slik og sodavand. Det anbefaes at max. 10 % af dagens
energiindtag kommer fra sukker, det svarer til 45-55 g sukker om dagen for et
skolebarn. Til ssmmenligning indeholder ¥ liter cola eller saft 50 g sukker og en
lille pose matadormix pa 100 g 45 g sukker.

En del af forklaringen pa berns store sukkerforbrug er, at slikposen og
sodavandsflasken har faet voksevaak. Farhen drak bern en sodavand pavaltr.,
mens det nu er normalt at drikke %z Itr. Samtidig er lardagsslik gaet hen og blevet til
hverdagsslik for mange bern. Fire ud af fem barn, dvs. 80 % har i dag et
sukkerindtag, som ligger over det anbefa ede niveau pa hgjst ti procent af det
samlede energiindtag. Problemet med for meget sukker er, at det er "tomme
kalorier”, som tager pladsen op for anden sundere mad, og bidrager uheldigt i
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energiregnskabet, dvs. at barnene nemt far for meget energi med overvaggt til falge.
Det meste af kosten sukker kommer framellemmaltiderne. Sa det er her der skal
sadtesind, hvis sukkerindtaget skal begramses.

Der er en tendenstil at barn spiser mere frugt og grant — selvom det fortsat ikke er
nok. Desvaare viser tendens, at det isaa er indtaget af salatgrantsager som salat,
agurk og tomat, der @ges.

Samtidig fér bernene for fa kartofler og kornprodukter.

Barn spiser ogsafor lidt fisk og det betyder, at de far for lidt jod og D-vitamin.

K ostundersagel sen fra 1995 viser, at jo addre de unge bliver jo meretilbgjelige er
detil at springe hovedmaltiderne over. Det sker typisk en eller to dage om ugen.
Navnlig frokosten springes over og kun en tredjedel af de 15-18 arige spiser frokost
hver dag.

De fleste 1-14 arige spiser 3 maltider om dagen. Generelt har mindre bgrn mere
regel maessige kostvaner. Mellem 60-90 % af de 1-14 arige spiser aletre
hovedmaltider.

Fast food er en vaesentlig del af ungdomskulturen og kostundersggel sen 1995 viser
at sdvel burgere som pizza spisestil frokost og aftensmad blandt bern i ale aldre.
Men hvis man ser pa hvor hyppigt forskellige retter spises viser det sig, at burgere
og pizzaikke dominerer til hverken frokost eller aftensmad.

Til frokost spiser langt starsteparten smarrebrad/madpakke de fleste dage i ugen,
men med stigende alder suppleres/erstattes smarrebredet i stigende grad med

burger, pizzao.l. For alle er det desuden ailmindeligt at spise lidt frugt eller grant
som tilbeher til frokosten.

Til aftensmad er frikadeller nr. 1 blandt de 1-18 &rige stag’kt forfulgt af
sammenkogte retter som millionbef. Med andre ord dominerer retter baseret pa
hakket ked. Smarrebrad ligger pa 2-3. plads hvilket skyldes at 1-2 dage om ugen
spises kold aftensmad i form af breadmad. Til den varme mad er kartoflen fortsat det
mest almindelige at servere som tilbehar og sdledes dominerer pasta og ris ikke,
selv ikke blandt bern og unge. Med stigende ader bliver navnlig pizza mere
populaat til aftensmad, men der serveres fortsat traditionelle retter. Nogle vil nok
mene, at det skyldes at de unge bor hjemme og dermed ma spise, hvad forad drene
sadter pa bordet, men ogsa blandt de 19-25 arige som til en vis grad er flyttet
hjemmefra, er billedet nassten det samme. Nar de unge stifter familie begynder de
igen at spise mere traditionelt og samtidig bliver maltidsvanerne ogsa mere
regelmaessige. Forbruget af fastfood er steget siden 1995, men stadigvagk dominerer
fast food ikke billedet til hverken frokost eller aftensmad.
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Tabel 1. De mest populsare fedevarer/retter til frokost

4-6 & 7-10 & 11-14 & 15-18 &r
Smearrebred Smerrebrad Smearrebred Smearrebred
Agurk/Tomat Al e/Paare /feble/Paare /Aeble/Paae
m.m.

Ostehaps Agurk/Tomat Agurk/Tomat Burger,
m.m. m.m. hotdog m.v.
/Aeble/Peare Gulerod Gulerod Banan
Gulerod Ostehaps Burger, Pastaret, fx
hotdog m.v. lasagne
Ynghl irt ol Rurger, Ranan At irk/Tomat
hotdog m.v. m.m.
Baran Banan Yoghurio.i. Guierod
Burger, Y oghurt o.l. Appelsin Appelsin
hnfdng mas
Appelsin Appelsin Ostehaps Pizza
Vindruer Vindruer Blandet salat Pitabrad med
fyld

[ P [ [P S e Ve Y st
DdAISKEITIES KLSLVAIEr LIJO

Tabel 2. De populazreste fadevarer/retter til aftensmad
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Pizza

Flasskesteg

Burger,

hotdog m.v.

Kylling

Danskernes kostvaner 1995

Opgave

Nedenfor er et eksempel paen Menuplan fraen skole. Maden produceres af det
lokale plejehjem.

Kig pa menuplanen og lav en umiddelbart vurdering af maden. Udvedg derefter
en af retterne, f.eks. pglsehorn og 1 gulerod, naeringsberegn retten og
sammenlign resultatet med el evernes naaingsbehov.

| Klasse

| Navn
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Man. 19.06 Wrappandekage rullet m/skinke, ost,
agurk, spire

Tirs. 20.06 Ciabattabred m/salat, frikadelle, agurk,
peberfrugt

Ons. 21.06 Palsehorn, 1 gulerod

Tors. 22.06 Pizzabread m/tomatsauce, skinke, ost

Bestilling og betaling pa skolens kontor torsdag den 11. maj og mandag den 15.

maj 2006
Pris: 15,00 kr.

Kilder:

www.sundhedsstyrel sen.dk

www.fvst.dk

www.altomkost.dk

Danskernes kostvaner 2000 — 2002. Fadevaredirektoratet
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Madkultur

Mad er farst og fremmest naging. Men mad er meget mere. Mad er en del af vores historie, vores
kultur, vores samfund og identitet. | lande, der ligger langt vask fra Danmark, spiser man nogle helt
andreting, end vi ger - hunde, larver eller ssder for eksempel. Ravarer som vi maske slet ikke anser
for at vaare mad.

Globalisering har gjort pizza, pasta, wok og nudler til velkendt mad over det meste af verden, men
der er stadig ravarer, produkter og retter, som vi anser for saalig danske. For eksempel frikadeller,
gule arter, grenlangkal, leverpostej og rugbred. Retter som har en historie. Som er eksempler pade
vilkdr, man tidligere levede under i Danmark og den udvikling der er sket i samfundet.

| sidste halvdel af 1800 tallet gik mange danske landmaend over til svineproduktion. Bacon kunne
nemlig sedges med god fortjeneste til England. Derfor kom der mange andel sslagterier i Danmark
og fra dem kunne bondens kone til hverdag fa fersk kad, noget hun tidligere kun havde kunne
servere ved dagtetid i november. Af det ferske svinekad kunne hun lave frikadeller. Tidligere havde
hakket kad vaaret en ualmindelig fin spise, da det kraavede meget tid og mange tjenestefolk at hakke
kadet fint, men i slutningen af 1800 tallet fik man den handdrevne kadhakkemaskine, og sa tog det
ikke mange minutter at lave fars. Til frikadellerne, som pa den méde blev hverdagsmad, fik man
kartofler og sovs. Det var ogsa nye retter pa bondens bord. Tidligere havde hverdagsmaden bestaet
af grad kogt pa byg, kal og flassk eller fisk. Jernkomfuret, der afl gste det dbneildsted, gjorde det
nemlig lettere at have ild under flere gryder samtidig. ZAndringer i landbruget og teknologien fik pa
den made betydning for hver enkelt dansker og den mad, der blev serveret.

Madens signalvaadi

Der er stor signalvaardi i mad. Ved at vadge eller fravadge en saarlig slags mad eller produkter kan vi
signaleretilharsforhold til en type kultur, samfund, religion eller gruppe. Saaligt i forhold til
skolebarn kan det veare vassentligt at holde sig for gje, at mad er meget mere end blot naging. Nar
madpakken ryger i skraldespanden og elevernei stedet gar i samlet flok til bageren eller den lokale
grillbar, kan det veare en del af en lgsrivel sesproces fraforaddrene. Ved at vadge selvstaandigt viser
de unge, at de kan selv og ikke gider here efter, hvad de voksne siger. Det, der tedler, er vennerne,
og det de ger. Fastfood og bagerbrad bliver et symbol pafrihed og tilhersforhold. Vadger man at
sidde tilbage pa skolen med madpakken, kan det let fgles som en udelukkel se fra gruppen.

Vil | have de addre elever til at blive pa skolen og bruge det sundetilbud i skoleboden eller
kantinen, kan | med fordel tamke i symboler. Hvad synes unge er smart, hvad er ikke smart, og kan
det overfarestil mad? Glider det sunde lettere ned, hvis indpakningen ligner det, man far pa
grillbaren? Bliver den sunde sandwich mere cool, hvis bradet er samme slags som det de serverer pa
cafeerne - for eksempel bagels og fyldet er de samme kombinationer - blot i en sundere og mere
ernagingsrigtig udgave? Er det 5 overe at spise gulergdder, hvis man kan traskke dem i en automat?
Sperg eventuelt de unge selv — fornyel se og smartnessfaktor gadder ikke kun tgj, musik og frisure,
men ogsa det de putter i munden og bliver set med i handen.
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Nedenstédende madordning beskriver hvilken succes det kan have, hvis man tager de unge med pa
rad

Fuel Zone — en succes i Glasgow i Skotland

Fuel Zone blev udviklet i 1996 i samrad mellem Glasgow byrad og skoleelevernei Glasgow. Pa
det tidspunkt var skolemaden gammeldags, ensformig og uladig.

Fuel Zone blev udviklet i to forskellige faser. | fase et blev kantinerne bygget om; det gamle
kedelige inventar blev udskiftet med noget nyt og farvestralende i samrad med eleverne (lidt ala
Mc Donalds) og menuen blev tilpasset til de unges gnsker. | samarbejde med de unge blev der
udviklet brands, som gjorde, at de unge fik et tilhersforhold til projektet og skabte en loyalitet.

| fase to af Fuel Zone programmet var fokus pa sund mad, det vil sige at den nuvaarende mad blev
ernagingsforbedret.

| denne fase blev der udbudt en raskke sunde retter, disse retter blev solgt til en billigere pris end
de mindre sunde retter, hvilket gjorde det nemmere for de unge at vadge og kabe sundt. Desuden
var der en rakke initiativer, som gjorde det |ettere for de unge at vadge de sunde retter, eleverne
kunne bla. samle point og vinde diverse attraktive ting, f.eks. en iPod.

Fuel Zone bespiser i dag ca. 80.000 bern

L aes mere pawww.fuel zone.co.uk

Hygge-kultur
| dag- og fritidsinstitutioner er det almindeligt at koble det sgde til hygge. Det ger vi ogsa
derhjemme, og her lagrer barnene, at ogsa bel gnning og trest kan komme til udtryk gennem sade

sager.

Pa den made kommer det sadetil at signalere det sjove, interessante og lakre, hvorimod det sunde
bliver det kedelige og triste, man skal spise af pligt. Den mad, man vadger at serveretil forskellige
lgjligheder, har derfor stor symbolvaardi. Det handler ikke om, at der kun skal sta gulerodsstaanger
foran fjernsynet fredag aften, eller at der ikke ma komme lakridshar pa kagemanden. Men de voksne
I dag- og fritidsinstitutionerne har et stort ansvar for ikke at favorisere visse former for mad frem for
andet, ndr det skal vaare hyggeligt og rart. Ogsa pa madomradet er man rollemodel.
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Emballage

Skal maden pakkesind er det vigtigt at finde den rette emballage. Emballagen skal fungere som en
barriere imellem maden og omgivelserne, uden at emballagen selv afgiver sundhedsskadelige stoffer
til maden.

Der er forskellige hensyn at tage i forhold til emballagen, som f.eks. pris, miljget, branding, og
varmeisolering.

Emballage er relativt dyrt, det gadder derfor om at minimere emballagen, daden er med til at
fordyrer maden. Det er ikke ligegyldigt hvilken emballagetype man vadger at pakke sin skolemad
ind i davisse typer emballage er belastende for miljget.

Emballagens materiale samt form og farver af emballagen er ogsa vigtig, da det kan veare afgerende
for om bagrnene har lyst til at kabe skolemaden eller g.

En fjerde vigtig egenskab for emballagen er at den er varmeisolerende, hvis der er tale om varm
mad.

Deklarering

Krav til deklaration

Hvis man kaber en fedevarer i et supermarked skal man som forbruger kunne laese hvad maden
indeholder. De samme regler er gaddende nér det drejer sig om skolemad.

Et pleehjemskakken som producerer og levere madpakker til skoleelever, skal som udgangspunkt
ogsa deklarere maden, dvs. at eleverne skal have mulighed for at leese hvad der er i maden.

| den forbindelse er der en raskke krav til maakningen.

For det farste skal magkningen vaae let lasselig, klart synlig, uudslettelig samt vaare skrevet pa
dansk eller et andet sprog som kun uvaesentligt adskiller sig fra det danske, f.eks. norsk.

Det er atsdikke tilladt kun at skrive varedeklarationen pa arabisk, selvom skolebgrnene overvejende
er af arabisk herkomst.

Der er ogsa krav til hvad der skal sta pa deklarationen. Den skal som minimum indeholde
oplysninger om:
e Producentens navn og adresse
Varebetegnelse
Ingrediensliste med angivelse af til ssgningsstoffer
Nettoindhold
Holdbarhed

Paingrediendlisten skal ingredienserne skrivesi faldende maangde, dvs. den ingrediens der er mest
af i varen, skal staferst osv.

Deklarationspligt

Hvis ple ehjemskekkenet producerer lune retter, som serveres fra skolens kantine, gadder der ikke
de samme regler. Her kan man sidestille det med delikatessen i et supermarked. Her forventer man
at de personer som betjener kunderne ved disken kan svarer pa eventuelle spergsma omkring
indhold i varen.

Er det skoleelever som har ansvaret for kantinen og disse ikke har den forngdne viden omkring
indholdet i maden, kan der udarbejdes deklarationer som kan have sin pladsi kantinen, sa eleverne
har mulighed for at finde svaret pa eventuelle spargsmdl til skolemaden.
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Kilde:

Bekendtgerelse om maakning m.v. af fadevarer. Bek. nr. 1308 af 14/12/2005.

Hvad stér der pA maden — om maakning af fadevarer. (pjece)

Kontakt evt. din lokale fgdevareregion. Find telefonnummeret pa Fedevarestyrel sens hjemmeside
www.fvst.dk

Kapitel 6 Hygiejne

Kontakt den lokale fedevareregion

Al behandling af fadevarer kan indebaare en sundhedsmaessig risiko. F.eks. kan forkert opbevaring
og utilstragkkelig opvarmning eller nedkaling fare til vaskst af sygdomsfremkaldende

mikroorganismer.

Derfor er fedevarelovens krav til fadevarevirksomheders behandling og salg af fedevarer, herunder
tilberedning i storkakkener, institutioner m.m. fastsat ud fra hensynet til den hygie nemaessige
sikkerhed og dermed menneskers sundhed. Lovgivningen pa omradet skal ses som en forebyggende
foranstaltning, der skal sikre sunde fadevarer.

Ansvar

Der findes en raskke bekendtgerel ser med regler, som fadevarevirksomheder skal overholde. Den,
der behandler eller ssdger fedevarer, er ansvarlig for at bestemmelserne i f@devarel ovgivningen
overholdes. Dette indebagrer altsa bl.a. et ansvar for, at madlavningen foregar pa en hygigjnisk
forsvarlig made, safadevarerne ikke udsates for forurening eller anden skadelig pavirkning eller
pavirker andre fgdevarer i skadelig retning og dermed kan gare dem der spiser maden syge.

Godkendelse

Kakkener som producere skolemad skal som udgangspunkt godkendes af den lokale
fadevareregion, far madproduktionen kan pabegynde.

Derfor skal man altid kontakte den |okale fedevareregion og fortadle dem om ens planer, fer man
gar i gang. Fadevareregionen vil kunne hjadpe med at finde ud af, om der er behov for en
godkendel se.

Der stilles naturligvis altid krav til, at aktiviteterne i forbindel se med en mad- og maltidordning er
hygignisk forsvarlige.

Hvornér skal kekkenet godkendes?

Pa en skole, hvor der dagligt eller jaavnligt tilberedes mad, skal kekkenet vaae godkendt. Ogsa i
skoleboder og lignende, hvor der bliver solgt sandwich og lune retter, skal kekkenet godkendes.
Som tommelfingerregel kan man sige, at finder tilberedning af mad sted oftere end 6-8 gange om
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aret, vil der vaae behov for en godkendelse fra den lokale fadevareregion.

Hvornir skal kekkenet ikke godkendes?

Nar det drejer sig om servering af frisk frugt og grent, yoghurt, udlevering af drikkevarer til
barnenes madpakker eller opvask af det service, man bruger, er det ikke ngdvendigt, at kekkenet
bliver godkendt.

Godkendelse er heller ikke ngdvendig, hvis der er tale om en skolebod eller noget lignende, hvor
der kun sadges drikkevarer, frisk frugt og grent, sukkervarer og lignende.

Hvordan bliver man godkendt?

For at fa godkendt et kakken, skal man sende en ansggning til den loka e fadevareregion.
Ansggningen skal indeholde tegninger af kakkenet og eventuelt serverings- og salgsiokale, et
egenkontrolprogram og en beskrivelse af den kommende madordning. Nér ansggningen er
modtaget, kommer en tilsynsfarende fra fedevareregionen pa besag for at foretage den endelige
godkendel se.

Ansegningen skal svare pa felgende sporgsmal:

Hvordan er kakkenet og eventuelle salgs- og serveringslokaler indrettet?
Hvordan er lagerforholdene og personal etoil etterne?

Hvor mange barn skal spise med?

Hvad vil | servere?

Hvor oftevil | servere mad?

Hvem skal tilberede maden?

Hvilken hygiejneuddannel se har personal et?

Hvordan vil | lave egenkontrol ?

At lave egenkontrol svarer egentlig til at lave en systematisering af en mange af de rutiner, som man
sikkert i forvejen arbejder efter i et kekken. Med et egenkontrolskema skriver man ned, hvad man
ger ved handteringen af: Ravarer, produktion, faardigvarer, vedligeholdelse, rengering og personlig

hygiejne.

Kokkenhygiejne
Nedenfor er en kort gennemgang af de vigtigste hygigneregler.

Kol og frys

Nar fedevarer opbevaresi kale- eller fryserum haammes bakteriernes vakst i maden. | kalerummet
ma der hgjst vaae den temperatur, der eventuelt er angivet i forbindelse med fadevarens magkning,
eller som er angivet i fedevarelovgivningen. Det vil sige +5°C som udgangspunkt, dog hgjst +2°C
for fersk fisk og faadigpakkede og hakkede kadvarer og hgjst +4°C for kalede aggprodukter. Se
endvidere de avrige kalekrav i hygignebekendtgerelsen. | fryserummet skal der vaare -18°C eller
derunder.
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Sadter | varmeting til afkeling i kelerummet, skal | holde saarligt gje med temperaturen i
keglerummet. | gvrigt skal nedkalingen af fadevaren forega sa temperaturintervallet fra 65°C til
10°C passeres sa hurtigt som muligt og indenfor hgjst 3 timer. Kan ovennaavnte temperaturkrav
ikke overholdes, er det ngdvendigt at indrette et saarskilt nedkglingsskab eller at @ge kalekapaciteten
I kglerummet.

Koling nedszetter bakteriers vakst

Nar opvarmet mad skal kales ned og opbevares koldt til senere brug, ber nedkalingen ske hurtigt.
Maden bar nedkales s3, at temperaturen falder fra+65°C til +10°C pa mindre end tre timer. Gar
nedkalingen for langsomt, kan der ske vakst af sygdomsfremkal dende bakterier i maden.

For at overholde "tre-timers-reglen” om nedkaling, er det tit nedvendigt at dele store portioner af
fonde, saucer, kadretter med mere i mindre portioner, s nedkalingen sker hurtigere. Mam skal altid
sadte maden til kaling umiddelbart efter, at den er dampet af. Det kan ogsa vaae ngdvendigt, at man
nedkaler starre portioner aktivt —det vil sige anvender en blaestkaler, et nedkalingsskab eller et
vandbad.

Opvarmning

Nar fadevarer varmebehandles, sker der et vist drab af bakterier og andre mikroorganismer.
Drabseffekten afhaanger af, hvor laange varmebehandlingen foretages, og hvilken temperatur der
anvendes. Varmebehandlingens indflydel se pa mikroorganismer er endvidere meget afhaangig af
fadevarens art, udskagring og andet.

En tilstraskkelig varmebehandling kan nedsagte risikoen for udvikling af fadevarebarne sygdomme
vaesentligt, idet sygdomsfremkal dende mikroorganismer dragbes. Endvidere forlaanges holdbarheden
af fedevaren efter varmebehandlingen.

Hele kedstykker indeholder normalt kun bakterier pa overfladen. Derfor behgver stege som
roastbeef og svinekam ikke at blive gennemstegt. Hakket kad og smaked indeholder bakterier
overalt, da bakterierne fra overfladen spredestil resten af kadet under hakningen/udskaaingen.
Retter af hakket ked og smaked skal derfor altid opvarmestil 75°C, hvilket betyder at kedet bliver
gennemstegt. Helt fjerkraeskal ogsa opvarmestil 75°

Retter med agg skal atid opvarmestil mindst +75°C , medmindre der anvendes pasteuriserede ag3.
Denne bestemmel se gadder ikke for ag, der serveres enkeltvis.

Varmeholdning og genopvarmning

Hvis man varmholder fagdevarer, skal temperaturen i maden veae mindst 65°C — den skal altsa
holdes rygende varm. Da varmhol dning nedsadter kvaliteten af fadevaren betydeligt, er det ofte
bedre at nedkale produktet efter tilberedning og derefter senere genopvarme det. Hvis produktet
skal varmholdes, bar det kun vaare for en kortere periode.

Ved genopvarmning af fedevarer skal temperaturen overalt i fedevaren komme op pa 75°C for at
vagetilstragkkeligt gennemvarmet.
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Undgé spredning af bakterier (krydskontaminering)

Der er stor risiko for overfarsel af bakterier mellem forskellige madvarer i kakkenet. Indret derfor
savidt muligt adskilte arbejdspladser, og brug separate redskaber og skaaebragter til "rent" og
"urent" arbejde. En tidsmaessig adskillelse af arbedsrutinerne med effektiv rengering og
desinfektion indimellem er ogsa en mulighed. Brug forskellige skaaebradter til forskellige typer ra
madvarer og til faardigtilberedte retter. Hold god orden pa kekkenbordene og ved
stege/kogepladsen, og ger de enkelte arbejdspladser rene flere gange om dagen. Det er saaligt
vigtigt at rydde op og gare rent, ndr du skal skifte fraat arbejde med rd madvarer til faardigtilberedte
retter.

Kontrol af maden

Fadevarestyrelsen kontrollerer, om ale, der sadger fadevarer, overholder loven, sa forbrugerne
trygt kan spise maden og ikke bliver vildledt af producenternes beskrivelse af deres varer.

Skoler og dagsinstitutioner, der sad ger mad gennem mad- og maltidsordninger, harer med under
betegnel sen fadevare- virksomheder. Det er den enkelte virksomhed, der er ansvarlig for, a ale
fadevarer er i orden. Fedevarekontrollen i Danmark udfares af 3 f@devareregioner med 10
kontrolafdelinger, som jeevnligt ferer tilsyn pa alle fedevarevirksomheder.

Fadevarekontrollen kommer typisk pa uanmeldt tilsyn. | enkelte tilfad de har fedevareregionen
anmeldt et tilsyn i forvejen. Uanset om der er tale om anmeldt eller uanmeldt tilsyn, skal
virksomheden vageindstillet pa at af ssette den ngdvendige tid til at gennemga virksomheden
sammen med den tilsynsferende.

Den tilsynsferende vil under besgget ofte tage praver af ravarer, halvfabrikata, emballage eller
tilseetni ngsstoffer. Praverne bliver sendt til analyse pa et af Fadevarestyrelsen laboratorier for at
fastsld, om virksomheden overholder reglerne.

Fra jord til bord

| Danmark har man samlet ansvaret for sikker fadevare- produktion frajord til bord i ét system;
Fadevarestyrel sen.

Her er de, der har forstand pa forholdene samlet under samme tag. Desuden er der knyttet
forskningsafdelinger til. Ved at samle eksperterne sikrer man, at de samarbejder og dermed udnytter
deres viden optimalt, s forbrugerne trygt kan spise de produkter, fadevare- virksomhederne
producerer.

Alle fadevarevirksomheder i Danmark har pligt til at udfere egenkontrol. Det vil sige, at de skal
fare kontrol med deres egen produktion og sikre, at Fedevareloven bliver overholdt.

At lave egenkontrol svarer egentlig til at lave en systematisering af mange af de rutiner, som mange
sikkert i forvejen arbegjder efter i et kakken.
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Egenkontrolskema
Med et egenkontrolskema skriver man ned, hvad man ger ved handteringen af:

ravarer

produktion
feadigvarer
vedligehold
rengering
personlig hygigine

Myndighederne skal godkende planen for egenkontrol (egenkontrol programmet) og holder gje med,
at den fungerer. Egenkontrollen skal give sikkerhed for god hygiene, sikkerhed for sunde
madvarer, sikring af kvalitet og forebygge fgl i produktionen.

Hvis man gnsker at starte en mad- og maltidsordninger, hvor man sad ger maden, skal man sende en
ansagning til den lokale fgdevareregion. Man maikke begynde at producere eller s ge fadevarer,
far man har faet accept frafadevare- regionen. Der er krav til bade indretning, uddannelse og
egenkontrol og lignende, nar man professionelt har med fadevarer at gare.

Uddannelse

Personer, som tilvirker fadevarer i visse autoriserede, godkendte eller registrerede
fadevarevirksomheder, skal gennemfgre en uddannelsei fadevarehygieine. Kravet om uddannel se
er begrundet i et behov for at @ge kendskabet til hygigjne hos personer, der er beskadtiget med
tilvirkning af fedevarer, da det ofte er fejlagtig tilvirkning, der er arsag til fedevarebarne
sygdomme. Hygiejneuddannel sen skal derfor ses som en forebyggende foranstaltning, der skal sikre
forbrugerne sunde fadevarer fremstillet og forhandlet pa en hygigjnisk forsvarlig méde. Reglerne
om uddannelser i fedevarehygigjne er beskrevet i uddannel sesbekendtgerel sen.

Man skal vaare fyldt 18 ar for at vaare omfattet af kravet om hygiejneuddannel se. Personer, der
alerede har en uddannel se indenfor fadevareomradet eller har deltaget i lignende kurser i
fedevarehygigine, er undtaget kravet. Det samme gad der visse andre faggrupper, séfremt det
vurderes, at de har opndet den ngdvendige viden om hygiejne gennem deres egen uddannel se.

Endvidere er personer, som er beskadtiget med tilvirkning af et begraanset varesortiment, i fritids-
eller idragsforeninger undtaget kravet om basisuddannelse, séfremt det ikke er foreningens primaare
formal, at drive fadevarevirksomhed.

Krav til uddannelsen

Der er etableret et niveaudelt uddannel sessystem, sdledes at hygiejneuddannel sen kan malrettes i
forhold til den enkelte persons beskadtigelse i fadevarevirksomheden. Som udgangspunkt skal
personer, der tilvirker fadevarer, gennemfare en certifikatuddannelse i fadevarehygiejne. Personer,
der tilvirker fadevarer i form af et begramset varesortiment, og hvor der ved tilvirkningen er en
begramset sundhedsmaessig risiko, kan ngjes med en basisuddannel se, ligesom personer, der
beskadtiger sig med visse tilvirkningsformer som udskaaing af bred, kager, frugt og grensager
o.lign., er undtaget kravet om uddannel se.
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Det er fadevareregionerne, der i tvivlstilfadde afger, om enkeltpersoner er undtaget kravet om
uddannelse, samt hvilken af de to uddannelser, der er relevant.

Y derligere information findesi "V ejledning om uddannelse i fadevarehygigjne’, og i
Fadevarestyrel sens pjece "Om uddannel ser i fadevarehygiejne”

Undervisningsmateriale om mad, hygiejne og mikroorganismer

Fadevarestyrelsen har i samarbejde med Danske Slagterier udgivet et tvaafagligt
undervisningsmateriale til Folkeskolen, 0.-7. klasse og 7.-10. klasse: "Mad, hygiene og
mikroorganismer".

Undervisningsmaterialet skal give folkeskolens elever viden om og indsigt i fadevarernes
mikrobiologi frajord til bord og kendskab til de almindelige hygiejneregler ved forarbejdning og
tilberedning af fedevarer.

Undervisningsmaterialet er mélrettet

Farste del af materialet Mad, hygiejne og mikroorganismer udkom i december 1999 og henvender
sig til bh.kl.-7. klasse. Anden del af materialet, Mad, hygiejne og mikroorganismer 2 er frajanuar
2001. Det er malrettet folkeskolens elever fra 7.-10. klasse og er en uddybning og videreudvikling
af ferstedel.

Kilder:

Fakta om fadevarehygie ne — tilberedning (pjece)

Fakta om fadevarehygiejne — bakterier (pjece)

Har du styr padit kekken (pjece)

Europa-parlamentets og radets forordning (EF) Nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygiejne
Bekendtgerel se om fadevarehygigne. Bekendtgarelse nr. 1356 af 15/12/2005

Vgjledning om fadevarehygie ne. 23. december 2005.

Vejledning om egenkontrol i fadevarevirksomheder m.m.

Bekendtgerelse nr. 1185 om uddannelse i fadevarehygieine

V gjledning om uddannel se. 20 december 2005.

Lass ogsa Fedevarestyrel sens OM-pjecer

Bekendtgerel ser og vejledninger kan downloades pa www.retsinfo.dk eller pa www.fvst.dk
OM-pjecerne kan bestilles via Fedevarestyrelsen eller downloades pa www.fvst.dk.
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Kapitel 7 Markedsfering

Det er vigtigt at foraddrene har tillid til madordningen, og bagrnene skal synes, at det er smart at
Spise maden.

Spred derfor den gode nyhed og brug tid pa at formidle forandringerne. Nedenfor er ideer til
markedsfaringen af den nye madordning.

e Brug tid pa at formidle de positive forandringer ud til interne og eksterne aktarer omkring
skolen

Pa foraddremgader og lignende,

Haang politikken op et synligt sted.

Skriv om de nye tiltag og den forskel, de ger, i skolens blad eller pa hjemmesiden.

Indlagy i lokale aviser og/eller skoleblad, nyhedsbrev, og hvis det er muligt lokalt TV.
Forted nye laarere/pasdagoger, foraddre og barn om politikken.

Lav forskellige sma events gennem aret,
Markering af "Smagens dag"
Konkurrencer

Plakater og pjecer

Temadage/uger

Gratis mad pa abningsdage

Fordlag til undervisningsmetoder
Geestelagrer
Ekskursioner
Messe med |leverandarer eller vareprover
Handleplan til at komme videre efter kurset

Kilder:

Saer der serveret — skolemad — mad i skole. Pjece fra @konomaforeningen.
www.123skolemad.dk — €ks. Pa skolemad
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