Baunegards mad og maltidspolitik

Baunegards mad og maltidspolitik beskriver:
e Malseaetning for maltidernes ernaeringsmaessige sammensaetning
e Malseetning for maltidernes psykiske og sociale betydning
e Malseetning for maltidernes kulturelle betydning

Politikken omfatter alle bgrn pa Baunegard, dog pahviler der et seerligt ansvar for de dggnanbragte
barn.

@kologi:
o Kgbenhavns kommune har besluttet, at mindst 75 % af kosten i kommunens institutioner
SKAL veere gkologisk.
e PaBaunegard er fisk og fiskekonserves, fierkree og slik/kager ikke gkologisk. Den gvrige
kost tilstraebes at veere gkologisk

Generelt:

e Maden pa BG planleegges og tilberedes med udgangspunkt i barnets behov. Det er saledes
vigtigt, at alle voksne bakker op om den mad, som serveres og undgar at vise bgrnene
egen smag og mening om maden

e Maltiderne til dggnbgrnene fordeles over 3 hovedmaltider og 2-3 mellemmaltider hver dag.

e Dagbagrnene tilbydes to mellemmaltider kl 10 og kI 14
Der anvendes friske og sa vidt muligt ferske ravarer, og der tages udgangspunkt i arstidens
udbud

e Menuplaner udarbejdes saledes, at princip om forudsigelighed imgdekommes. De skal
senest veere klar fredag til den kommende uge

e Den daglige menu skrives pa tavle. Her skrives mere detaljeret om dagens ret end i
menuplanen. Der kan nemlig forekomme justeringer pga leverancer.

e Der drikkes vand og ewt. te til alle maltider

e Sukkerholdig mad f.eks. sgde desserter og kager begreenses til weekend og fester

e Den mad, som serveres, er ogsa den mad, som spises. Der skal samtidig tages hgjde for,
at der altid skal veere noget, som barnet kan li, pa bordet (minimum brad)

e Alle bgrn opfordres til i det mindste at smage pa maden

Ernaeringsmaessige sammensaetning:
Det er Baunegards ansvar at sikre, at bgrnene far tilbudt sund, alsidig og varieret kost,
o der deekker barnets behov for energi og neeringsstoffer
o der forebygger kostrelaterede sygdomme (fedme, sukkersyge)
e Fgdevarestyrelsens retningslinjer skal danne udgangspunkt for madplanlaegningen, mht
brug af tallerkenmodellen og de 8 kostrad
e Det er vores hensigt at abne op for nye madvaner, saledes at bgrnene bliver trygge ved ny
mad og nye smagsindtryk
e Maden skal opbygges, sa den indeholder de 5 smagsprincipper (salt, s@d, sur, umami og
bitter)

Dieet og seerlige behov:
e Det aftales pa behandlingsmade, hvordan dizeten tilrettelaegges, sa det bliver mest
virksomt og acceptabelt for barnet
e Der lzegges en plan for alle barnets maltider (hele "maddagnet”)



Der tages hensyn til bgrn fra andre kulturer, f.eks. serveres alternativ til svinekgd og
hallalslagtet kad til bgrn af muslimsk herkomst

Mellemmaltider 2 — 3 pr dag:

Menuplan udarbejdes for bade 10-mad og eftermiddagsmad

Alle mellemmaltider skal have en lgdig kvalitet (altid frisk frugt eller grensager, og
derudover f.eks. grovboller, rugbrad)

Mellemmaltidet skal supplere hovedmaltider, sdledes at bgrnene faler sig maette og far den
ernaering, de har brug for

Mellemmaltiderne ma have et omfang, der ikke haemmer appetitten til neeste hovedmaltid
Bagrnene skal have adgang til frisk frugt og grent

Skolen:

Hvis et barn ikke har faet morgenmad eller har madpakke med, s@arger laerer/psedagog for
at barnet far noget mad. Der skal saledes altid veere noget "ngd” mad, som f.eks.
havregryn, brgd, paleeg.

Denne Madpolitik geelder ogsa for hjemkundskab.

Inddragelse af bgrnene:
Barnene skal inddrages i planlaegning af maltider og indkab

| dggngrupperne er menuplan udarbejdet med rubrik til feedback, s& bgrnene kan give
tilbagemelding til kgkkenet

| skolen er menuplan for mellemmaltider udarbejdet med rubrik til feedback, sa bagrnene
kan give tilbagemelding til kekkenet

| forbindelse med hgitider, fogdselsdage og weekends skal paedagogen inddrage
barnet/bgrnene i gnsker til menu

Pa bgrnemgader er kost fast punkt

Pa elevrad er kost fast punkt

Barnene inddrages i madlavning igennem hjemkundskab, ved tilberedning af aftensmaltid
og mellemmaltid

Det skal tilstraebes, at alle bgrn egenhaendigt kan tilberede min. 5 retter varm mad, nar de
udskrives fra BG

Det er skolens opgave at undervise bgrnene i viden om sund mad og ernaering
Kostudvalget tager initiativ til BG's kogebog, et ringbind med grundleeggende, enkle
opskrifter, som tager hgjde for kostrad. Alle bgrn skal have sit eget ringbind, som de tager
med sig ved udskrivning.

Foreeldreinddragelse:

Menuplanen er tilgaengelig pa BG’s hjemmeside
Foreeldrene inddrages igennem foreeldrerad og foraeldresamtalerne

Maltidernes paedagogiske betydning:

Det er peedagogens opgave at skabe en kultur, sa at barnet far mulighed for at sidde ved
bordet og deltage i maltidet

Ved det enkelte maltid skal udvalget af mad veere saledes, at der altid er noget pa bordet,
som det enkelte barn kan lide

Der afszettes god tid til maltidet og de voksne sikrer sa vidt muligt, at det foregar i et roligt
tempo

Maltidet skal bruges til at tale om positive emner, ikke til at uddele "skideballer” og
iretteseettelser

Der tages hensyn til det enkelte barns saerheder, og barnets individuelle behov tilgodeses



Barnene skal tilbydes viden om sunde madvaner
Bagrnene deltager i borddeekning, afrydning og tilberedning af maden, individuelt
Barnene leerer bordskik, f.eks. reekke maden videre, ikke snakke i munden pa hinanden

Maltidets kulturelle betydning:

Maden serveres, sa den ser indbydende ud

Maden serveres, sa den fremstar enkel uden ikke unagdig sammenblanding, dog aver vi
ogsa bagrnene i at spise f.eks. blandede salater

Paleeg og brad anrettes pa fade og lign.

Bordet deekkes, sa det ser hyggeligt ud, evt servietter, levende lys

Maltidet ma ikke forstyrres af telefoner eller medarbejdere, som ikke deltager i maltidet

Receptioner og fester:

Ved receptioner serveres frugt, saft, chips og chokolade eller kage
Ved fester serveres sodavand eller saft som drikkevarer

Ved Furesgtur serveres frugt, saft og is efter frokost

Ved Farumsg tur serveres saft og slikpose efter frokost

Kostudvalg:

Bestar af 1 repraesentant fra gr 1, gr 2, og skolen, gruppemor / far, viceforstander og kok
Kostudvalget sgrger for koordinering mellem kagkken og afdeling, godkender madplan og
sgrger for at BG’s kostpolitik overholdes

Kostudvalget tager initiativer til fremme af viden om mad og maltider for bgrn og kolleger
Udvalget mgdes mindst hver 3 maned

Udvalget indstiller kolleger til kurser om kost og ernaering

Viceforstander er tovholder, hun indkalder og skriver referat. Nar hun er fravaerende
udpeges en anden som tovholder

Evaluering:

Mad og maltidspolitik evalueres hver 6 maned, naeste gang i januar 2012
Kostudvalget, med viceforstander som tovholder, forestar evalueringen, og sikre at
medarbejdere, bgrn og foreeldrene hgres
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