


Mad- og maltidspolitik
Horsens Kommune gnsker at

1. alle bgrn far sund og klimavenlig mad og drikke, som lever op
til kvaliteten i de nationale anbefalinger, nar de er i dagtilbud

2. vaere med til at forebygge fejlernaering og en raekke livsstils-
sygdomme som sukkersyge, hjertekarsygdomme og overvagt

3. maden der serveres i dagtilbud, indeholder sa fa tilseetnings-
stoffer og rester af pesticider som muligt

4. maden spises under fastlagte rammer og bgrnene oplever et
feellesskab omkring mad- og maltider, nar de er i dagtilbud

5. tage hensyn til kulturel mangfoldighed og bgrn med behov for
en seerlig kost

Det vil vi bl.a. ggre ved at

6. inddrage viden og oplevelser om mad og maltider i det
paedagogiske arbejde med de voksne som rollemodeller

7. hgjne den faglige viden om sund og klimavenlig mad,
planterig og varieret kost og ernaering, savel blandt ansatte
som foraeldre

8. drgfte mad- og maltidspolitikken i foraeldrebestyrelserne som
minimum hvert andet ar i forbindelse med valg til frokost-
maltidet

Bemaerkninger

Sund mad og drikke

Et sundt maltid mad betyder at det enkelte barn far daekket sit behov for
energi, mineraler og andre neeringsstoffer svarende til den tid, barnet er i det
kommunale dagtilbud.

Bgrn indtager op mod 70 % af deres daglige energibehov, mens de er i
dagtilbud.

Maden skal leve op til de offentlige anbefalinger fra Sundhedsstyrelsen,
Fgdevarestyrelsen og de Nordiske Naeringsstofanbefalinger.



Klimavenlig og gkologisk mad

Dagtilbuddene ma bestraebe sig pd generelt at servere sund og
klimavenlig mad, som indeholder sa fa tilsaetningsstoffer og rester af
pesticider som muligt.

Der skal vaere fokus pa at bruge alle indkgbte ravarer, s& madspild
mindskes, vaelge mere plantebaseret, flere baelgfrugter, arstidernes
frugt og grent, mere baeredygtig produceret fisk og flere lokale ravarer.

Det tilstraebes, at minimum 75 % af fgdevarerne i dagtilbud er
gkologiske. Som minimum anbefales det at fglgende basisvarer er
gkologiske: maelk, brad, mel- og kornprodukter, frisk frugt og grgnt.

Maltider

Dagtilbuddene prioriterer frokostmaltidet hgijt, uanset om der er tilvalgt
frokost - ordning, eller om bgrnene har madpakker med.

Der skal vaere en kultur, hvor bgrnene kan udvikle vaner med 3 hovedmaltider
og 2-3 mellemmaltider dagligt samt sunde drikkevaner med fri adgang til frisk
drikkevand.

Bgrnene skal have mulighed for at spise deres mad i en hyggelig og
indbydende atmosfaere med ro til at spise og om muligt med gode dufte og
synsindtryk fra maden, der kan stimulere appetitten og lysten til at smage nyt.

Ligeledes bgr bgrnene opleve et fallesskab omkring mad og maltider, med de
voksne som rollemodeller.




Bgrn med behov for en saerlig kost
Der skal tages hensyn til bgrn med behov for en saerlig kost.

Dizetkost skal dog vaere velbegrundet og gives pa baggrund af
en leegeerkleering.

Det anbefales at vise imgdekommenhed over for begrundet
mistanke om allergi, og at der samarbejdes taet med forzeldre,
laeger og sundhedsplejersker om det, saledes at der ikke sker
fejlernaering.

Det er ogsa vigtigt, at der fglges op pa diseten via samtaler
med foraeldrene. Hvis et barn bliver sat pa en forkert eller
ungdvendig dizet i laengere tid, kan der veere en risiko for
fejlernaering

Kulturel mangfoldighed

Der er forskel pa, hvad bgrn spiser. Noget er tradition, andet
er kultur.

Der skal vises respekt og hensyn over for forskellige
religigse og kulturelle forskrifter, s& barnet ikke far mad, der
strider mod disse.

Samtidig skal der ogsa veere respekt omkring det faktum, at
dagtilbuddenes grundlag er de danske traditioner.

Det er det enkelte dagtilbud, der i samarbejde med
foraeldrebestyrelsen afggr, hvordan man i detaljer
tilrettelaagger mad og maltider, sa der tages hensyn til
alle ud fra dagtilbuddets specielle vilkar.




Forebyggelse af overvaegt og fejlernaering

Alle dagtilbud skal deltage i forebyggelsen af overvaegt og fejlernaering hos
barn.

Det ggres bl.a. ved, at maden, der spises i dagtilbuddet fglger de 7 kostrad og
de seerlige anbefalinger for bgrn i alderen 0-2 ar.

Fglger man de 7 kostrad samt anbefalinger for bgrn i alderen 0-2 ar, reduceres
salt-, fedt- og sukkerforbruget. Paedagogisk personale og forzaldre opfordres
dog specifikt til i feellesskab at udvikle mader at festligholde maerkedage pa
uden store mangder salt, fedt og sukker.

Hvis man har bgrn med overvaegtsproblemer i dagtilbuddet, er det vigtigt i
samarbejde med forzeldrene at saette ind tidligt og eventuelt sgge hjzelp og
vejledning hos f.eks. sundhedsplejen eller egen lzege. Tilsvarende er det vigtigt
at seette tidligt ind, hvis man har bgrn i dagtilbuddet, som viser tegn pa
fejlernaering.

Mad og bevaegelse

Et vaesentligt delelement i forebyggelse af livsstilssygdomme er bevaegelse.
Bgrn bliver ikke sunde af blot at spise den rigtige mad. Bgrn skal bevaege sig.

Sundhedsstyrelsen anbefaler, at bgrn skal have mulighed for at bevaege sig sa
meget som muligt i dagligdagen.

Sundhedsstyrelsen anbefaler:

e At bgrn under 1 ar ligger s& meget som muligt p& maven, nar de er
vagne, at bgrnene bevaeger sig pa forskellige mader i Igbet af dagen, og
at bgrnene kan beveaege sig frit mest muligt.

e At bgrn pd 1-4 ar er aktive pa forskellige mader i Igbet af dagen, og at
bgrnene kan bevage sig frit mest muligt.

e At bgrn pa 5-6 ar er fysisk aktive mindst 60 minutter om dagen.
Derudover skal der mindst 3 gange om ugen indga fysisk aktivitet med
hgj intensitet af mindst 30 minutters varighed for at vedligeholde eller
gge konditionen og muskelstyrken.

Det enkelte dagtilbud udarbejder en paedagogisk leereplan med seks
lzereplanstemaer med mal og handlingsplaner, bl.a. for “Krop, sanser og
bevaegelse”.



Madordning i daginstitutioner
Vi har velfungerende kgkkener med fagligt dygtige medarbejdere, der med
udgangspunkt i de officielle kostrad fra Fedevarestyrelsen producerer sund,
klimavenlig og velsmagende mad.

Et feelles maltid mad fremmer gode kostvaner, forebygger fejlernaering og
bidrager til bgrnenes generelle velvaere og udvikling.

Der laegges vaegt pa, at maden i daginstitutionerne produceres/sammensaettes
af kostfagligt personale, som har deres daglige gang i daginstitutionen, saledes
at den samlede personalegruppe far en fzlles forstaelse og indsigt i, hvad der
serveres og hvorfor.

En faelles planlaagning kostfagligt personale og gvrige ansatte imellem ggr det
muligt at inddrage mad og maltider i de psedagogiske aktiviteter, sadan at
bgrnene udvikler deres kendskab til og forstaelse for mad, hvor

den kommer fra, hvad den bestar af, og hvad vi har brug for.

Er der saerlige madhensyn, kan foraeldrene kontakte lederen af dagtilbuddet og

tale om de muligheder der er i forhold til for eksempel allergivenlig kost eller
ikke-rituelt slagtet kad, f.eks. halal, eller lignende.

l § m

el

SS—— B

= g :
WD ——

-




Mad, maltider og paedagogik

Alle bgrn i alderen 0-6 ar har brug for sund og klimavenlig mad og muligheden
for at udvikle sunde vaner om mad og maltider, bdde i hjemmet og i
dagtilbuddene. Det er et faelles ansvar, foraeldre og dagtilbud imellem.

Der laegges vaegt pa, at maden indgar som en del af de paedagogiske
aktiviteter, der i gvrigt finder sted i dagtilbuddet, sa bgrnene far viden om de
forskellige fgdevarer og om klimavenlig mad samt indsigt i madens vej fra jord
til bord.

Dagtilbuddet kan sdledes veere med til at grundleegge de holdninger og vaner,
som vi ved, har stor betydning for sundhed, trivsel og baeredygtig levevis. Pa

sigt er malet, at bgrnene bliver i stand til at vaelge det sunde og klimavenlige

og tage vare pa og fremme deres egen sundhedstilstand.

Omsorg og samveer er ligeledes en meget vaesentlig del af méltidet. En god
stemning under maltidet virker opmuntrende pa appetitten, og der er meget
laerdom at hente omkring et spisebord.

I dagtilbuddet kan man arbejde pa:

e at bgrnene kan fglge med i og laere, hvor maden kommer fra, og
hvordan den forarbejdes

e at bgrnene kan fglge med i madens tilberedelse og opleve med alle
sanser

e at der ggres noget ud af selve forberedelsen til maltidet i
dagplejehjemmet, pa stuen, pa legepladsen eller i skoven

e at det ggres til en vane, at alle smager pa maden - dog uden tvang

 at fokusere pa aspekter som socialt samvaer, sociale spilleregler, danske
traditioner angdende madkultur, praksis med hensyn til bordskik og
maltider at inddrage bgrnene i borddaekning og anretning af maden

e at leere bgrnene at raekke fadet videre eller vente pa tur

e at give tid og mulighed for, at barnet kan gve sig i at blive stadig mere
selvhjulpen f.eks. i at haelde maelk op, ogsa selv om det spilder



e at de voksne spiser sammen med bgrnene og har en positiv holdning til
maden

o at forteelle forseldrene om maden og maltiderne i dagtilbuddet, sa de far
indblik i og en stgrre forstaelse for, hvordan maltiderne indgar i bgrnenes
hverdag

Da personalet er rollemodeller i dagtilbuddene, er det vigtigt, at de er enige
om, hvordan mad- og maltidspolitikken udmgntes i praksis. Det er f.eks.
vigtigt, at nar kekkenpersonalet har gjort sig umage med at lave en
bgrnevenlig ret med selleri, sa signalerer den, der serverer maden, bade med
krop og sprog, at “selleri smager dejligt”.

Ligeledes er det vigtigt, at kgkkenpersonale og padagogisk personale
planlaegger i faellesskab, sdledes at hvis det paedagogiske personale f.eks.
gerne vil tage bgrnene med ud at plukke breendenzelder til en suppe, sa er det
pa forhand aftalt med kekkenpersonalet, at der skal laves breendenaldesuppe,
nar de kommer tilbage.

Med fokus pa sammenhang mellem mad, maltider og paedagogik i
dagtilbuddene haber Horsens Kommune ogsa at kunne skabe en

lokal debat mellem ansatte og foraeldre — og dermed pavirke mad- og
maltidsvaner uden for dagtilbuddene.




Uddannelse og viden

Kostfagligt personale

Det kostfaglige personale skal bidrage til, at der bliver en kobling
til det peedagogiske arbejde. Generelt gaelder, at det kostfaglige
personale skal have interesse og faglig viden angdende kostens
ernaringsmaessige sammensaetning pa de forskellige alderstrin.

Nar kgkkenet i et dagtilbud tilbereder eller serverer mad for
bagrnene, betragtes det som en fgdevarevirksomhed. Kgkkenet
skal derfor overholde reglerne om indretning og kgkkenhygiejne
som andre mindre fgdevarevirksomheder.

Dagtilbud, der laver mad til bgrnene, skal fglge reglerne
for hygiejne og indretning, der fremgar af Miljg- og
Fgedevareministeriets vejledning.

Det kostfaglige personale skal instrueres eller uddannes i korrekt
behandling af fadevarer, i personlig hygiejne og i virksomhedens
egenkontrol. Der er ikke krav om, at det kostfaglige personale
ngdvendigvis deltager i saerligt tilrettelagte hygiejnekurser.

Ofte vil det veere tilstreekkeligt med sidemandsoplaering,
information fra Fgdevarestyrelsen og instruktion i regler om gode
arbejdsgange.




Kgkkenansvarlige

I daginstitutioner, som fremstiller mad, skal der vaere uddannede kgkkenansvarlige.
Hygiejnekursus er en del af uddannelsen. De kgkkenansvarlige er ansvarlige for
etablering af egenkontrollen og skal uddannes heri.

Herudover skal de kgkkenansvarlige sta for ravareindkgb, udarbejde

madplaner og sammensaette dagens maltid, sa det lever op til mad- og
maltidspolitikken, fremstille maltider, samt bidrage til, at der bliver en kobling til
det paedagogiske arbejde.

Hygiejne
I forbindelse med mad og maltider er det vigtigt at have fokus pd bade
kgkkenhygiejne og handhygiejne.

Vejledning fremgar af Sundhedsstyrelsens “H8ndbog om hygiejne og miljo i
dagtilbud”.

Godkendelse af kgkkener

Et kgkken i en daginstitution, der tilbereder eller serverer mad for bgrnene hver
dag, skal godkendes som en fgdevarevirksomhed. Hvis kgkkenet ikke kontinuerligt
og organiseret tilbereder eller serverer mad for bgrnene, kan det vaere en
fgdevarevirksomhed under bagatelgraensen.

Regler for godkendelse af fédevarevirksomhed findes pa Fgdevarestyrelsens
hjemmeside.
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Nyttige publikationer

Fgdevarestyrelsen: De officielle kostrad - godt for sundhed og klima (2021) -
De officielle Kostrdd - godt for sundhed og klima (altomkost.dk)

Fgdevarestyrelsen: Szt kostradene pa menuen i daginstitutioner (2022) -
Publikation (altomkost.dk)

Fedevarestyrelsen: Kostrad til Maltider i daginstitutioner (2022) - Kostrad til
Maltider i daginstitutioner (altomkost.dk)

Sundhedsstyrelsen: Danske naeringsstofsanbefalinger - Danske
naeringsstofsanbefalinger - Leegehdndbogen pa sundhed.dk

Sundhedsstyrelsen: Bgrn og bevagelse i dagtilbud (2019) - Bgrn og
bevaegelse i dagtilbud (sst.dk)

Sundhedsstyrelsen: Handbog for hygiejne og miljg i dagtilbud (2019) -
haandbog-om-hygiejne-2019 (sst.dk)




