Madordning i Lynghøjen marts 2009 køkkenleder Inger Erfurt og leder Girsti Nielsen
Modtagelse afrydning, proces for madlavning:

Hygiejne, egenkontrol:
Der er lavet egenkontrolprogram for køkkenet, produktionen og oprydning og opvask efter gældende regler. Dvs der stilles krav til råvarer, leverandører, modtagelse af varer med temperatur kontrol både ved produktion og afkøling. Der bliver også  lavet temperaturkontrol af køleskabe og frysere..

Udover køkkenlederen er der to medarbejdere i huset med hygiejnecertifikat. Det er disse to, der ved ferie og øvrig fravær varetager køkkenfunktionen.

Der er altid på frost 2 slags varm mad, pålæg skiveskåret og diverse brød.

Faciliteter
Vores faciliteter er ikke store og flotte, men meget kan lade sig gøre med god planlægning, lysten og viljen til at lave spændende, sjov og ernæringsrigtigt mad til 81 børn og 15 voksne.

Børnehaveafdelingen har et mindre køkken, svarende til mindre alm. husholdningskøkken. Det rummer 1 alm. lille køleskab til opbevaring af lidt mælkeprodukter, smør, smøreost og diverse til brødproduktion.. Der er et almindeligt Voss husholdningskomfur og emhætte. Der er en røremaskine med en ca. 6 l skål til dej fremstilling.
Der er 2 køkkenvaske i alt og en industri opvaskemaskine til kurve og vaske tid på få min.

Køkkenet er godkendt til pædagogisk værksted, men ikke til egentligt produktion.

Der bages eftermiddagsbrød i køkkenet. 

Her kan børnene være med i processerne, og der er mulighed for at lave mad sammen med børn som pædagogisk aktivitet f.eks. op til højtider og temaperioder
Lige udenfor køkkenet er der stor 625 l industri køleskab til opbevaring af frugt og grønt til vuggestuen og hele madordningen i børnehaven.

Vuggestueafdelingen har også et mindre køkken svarende til mindre almindelig husholdnings køkken. Dette køkken er godkendt til fremstilling af frokostmåltiderne koldt og varmt til hele huset.

Der er et alm. stort husholdningskøleskab til opbevaring af mejerivarer, pålægsvarer og let grønt.

Der er en indbygningsovn i alm. husholdningsstørrelse, en mikroovn også alm. størrelse, en keramisk kogesektion i alm. husholdnings størrelse med 4 zoner. En Miele industriopvasker med vaske tid på ca. 20 min og opbygget som almindelig husholdningsmodel.

Desuden forefindes lille husholdningspålægsmaskine, en køkkenmaskine med røre/ælte, hakke del og en snittedel.

Almindelig emhætte forefindes.

I dette køkken fremstilles dagligt frokost til hele institutionen. 

I et rengørings rum ved siden af vuggestuen er der en skabsfryser til de fleste små frost varer.

I kælderen er der kumme fryser til lagervarer af færdigretter ex frikadeller, grønsager, kød, fisk og brød.

Varelageret er meget begrænset, da der er mulighed for levering hver uge fra grossist, og der kan hentes ved lokal supermarked flere gange ugentligt. 
En arbejdsdag som køkkenleder ser således ud. ( Ansat 32 timer ugentligt )

Mødetid 7.30. 

Starter i børnehavekøkkenet.

Brødbagning: Grovmel og kerner står natten over blandet sammen med surmælksprodukt for at blødgøre kerner og for at kunne udnytte flest mulige næringsstoffer fra grovmelet. 
Det i blødsatte grovmel / kerner bruges til fremstilling af dejen til dagens eftermiddagsbrød. Ny portion sættes i blød til dagen efter.

Der skrælles og udskæres 2-3 kg gulerødder til formiddagsgrønt til begge afd. 

Der smøres rugbrødstrekanter og firkanter med hhv. smør og/eller smøreost til børnehaven.

Kl. 8.15 
forsættes i vuggestueafd. evt skrælning af flere gulerødder og andre grønsager klargøres til frokosten. Har ofte besøg af et par vuggestue børn, der ivrigt følger med i, hvad der sker i køkkenet.

Kl 9 er der formiddagsmad i vuggestuen. Hjemmebagt grovbrød, små letkogte gulerodsstave til de mindste og rå gulerodsstave til de største.

Til frokosten forberedes små skåle med gnavegrønt, ex peber i grove strimler, blomkålsbuketter, sherrytomater, agurkestave, blancherede broccoli buketter, små gulerodsstave. En 3-4 slags min.

1-2 gange ugentligt laves råkostsalater med hvidkål, rødkål, gulerødder mm.

Der koges æg, skæres pålæg, anrettes på tallerkener.

Børnehaven har 3 stuer og hver stue får 4 tallerkener med pålæg:Æg, leverpostej, fisk, pålæg, ost eller frugtpålæg som banan eller figenpålæg. Der er tilbehør i form af agurkeskiver evt sherrytomat, karse til klip selv, rødbeder, syltede agurker alt efter, hvad der passer til pålægget.

Der laves 4 skåle med gnavegrønt pr stue og ligeledes med råkostsalater.

Vuggestuen får smurt brød med pålæg og de største øver i at smøre selv, med en lille pålægstallerken og brød med smør.

Kl. 10.30 
Vuggestuen 
Kl. 11.00
køres mad ned i børnehaven 
kl. 10.30 
Brødet formes ved tiden og ofte med hjælp af børnehavebørn
kl. 11.00
planlægning, forberedelse oprydning efter madproduktion m.m.
Kl. 12
Der vaskes op i begge afdelinger efter frokost. Brødet bages, medens der vaskes op i børnehave afd.

Der skylles frugt til eftermiddags maden til begge afd.

14 tiden 
Dagen slutter ved med evt vareindkøb og afhentning af varer hos lokal slagter og Rema 1000. Der leveres 1 gang ugentligt fra grossist med økologiske varer.

På sigt er der aftalt levering 1 gang ugentligt fra lokal Rema 1000, der har et stort sortiment i økologiske varer.

Dage med varm madproduktion kræver megen planlægning og planlægning.

Skal der serveres frikadeller, skal de steges inden og fryses evt. ned.

Serveres der skrællede kartofler (15 kg) skrælles de dagen før.

Mange grønsager er klargjorte dagen før for at kunne nå det. Der er jo kun ca. 1½ time til produktionen på almindelig komfur størrelse med plads til 2 større gryder og med en ovnkapacitet. der er på 2 almindelige ovne. Lejlighedsvis kan dagpleje køkkenets husholdningskomfur med ovn anvendes, hvis der ikke er nogen derinde. Men det kræver omtanke og god logistik at få det til at gå op. Meget kan lade sig gøre, hvis lysten og viljen er der. 

Laves der fx pizzasnegle forberedes fyldet i vuggestuen og selve færdiggørelsen gøres i børnehaven med børnene som hjælpere med fx at drysse ost på eller som tilskuere. Grønsager der sættes på spyd giver god indsigt i hårde og bløde grønsager osv….

Ved længerevarende fravær kan lokal slagter levere frokosten, både kold og varm.
I Lynghøjen har vi valgt, at det er køkkenlederen der tager opvasken efter frokost. Børnehavegrupperne kører deres rulleborde til køkkenet og har så kun oprydning på stuen. Det er for at sikre nogle mere sammenhængende arbejdsgange for medarbejderne sammen med børnene. På det tidspunkt af dagen, er der mange opgaver for det pædagogiske personale- børn skal på legepladsen, nogle skal skiftes eller lægges til at sove, der skal afvikles pauser. Vi ser det som en naturlig sammenhæng i køkkenlederens arbejde og det sikrer at stillingen er på et timetal, som køkkenlederen kan leve af. Det skaber rum for fleksibilitet og god ressourceudnyttelse og nærvær i både børnehave og hos køkkenlederen.

Køkkenlederens 32 timer er sammensat af:

Vuggestuenormering
15 timer

Madordning

12 timer
( betales af madordning )

Oprydning m.m 
5 timer 
( betales af normering i børnehaven )

Organisering af det pædagogiske arbejde omkring måltidet 
kultur i forbindelse med indtagelse af et sundt måltid mad:

Måltidet: 
· Måltidet foregår i gruppen eller på stuen. Børnene hjælper ved borddækning og afrydning. De sætter sig samlet til bords, hvor vi tilstræber at alt er inden for rækkevidde, så måltidet kan foregå i en rolig og hyggelig atmosfære. 

· Børn opfordres til at smage det forskellige. Medarbejderne sidder ved bordene, og guider børnene under måltidet.

·   Vi tilstræber at børnene hen ad vejen lærer at klare sig selvstændigt ved bordet, således at de får fordelt det pålæg der er, selv tager pålæg på brødet, får sendt fade og skåle rundt, venter på tur, hjælper de mindre tilrette, hælder vand op m.m. Børnene rydder af efter sig selv ved bordet. Tallerkener ryddes for madrester og stables. Bestik sættes i plastskåle.
·   På ture medbringes oftest pakker med rugbrød og pålæg i skiver, groft gnavegrønt, lejlighedsvis ex pizzasnegle og lignende. Turmad bestilles gerne i god tid, men kan også bestilles på dagen indtil kl. 8.30. Dette giver stor mulighed for spontane aktiviteter. Der kan alternativt bestilles madpakker, hvis det passer bedst på turen, men den anden løsning passer oftest bedst til os.

Madordning som pædagogisk aktivitet:
Gevinsterne ved at kunne kombinere det pædagogiske arbejde med det praktiske køkkenarbejde i madordningerne er rigtig mange:

· Ved at have produktionerne ude i egen institution kan børnene levende følge med i og lejlighedsvis deltage i, det der foregår. Deres sanser skærpes, og de bliver nysgerrige af alle lydene, duftene og oplevelsen af, at der produceres. Den bedste appetit skærpes af de forventninger, som mad duftene spreder i huset.

· Det styrker samarbejdet mellem det pædagogiske personale, køkkenet og lederen ved at kunne bidrage til det pædagogiske arbejde med børnene. Det være i den almindelige dagligdag eller i temaperioder, hvor maden kan være en del af det f.eks. til påske.
· Der skabes et godt grundlag for udvikling af gode vaner og forebyggelse gennem en god påvirkning i institutionen. 
· Børn udfordres ved de forskellige gøremål og oplevelser. Blandt andet styrkes finmotorikken, når vi skærer grønt eller brød ud, eller når vi skal få pålæg fra fadet til egen tallerken. 
· Nogle børn søger køkkenet, når de har brug for en hyggestund og en snak.
· I Lynghøjen er der meget tæt samarbejde mellem det pædagogiske personale og køkkenlederen. Det betyder, at vi hele tiden kan justere og forbedre de enkelte elementer i madordningen så det er mest optimalt ud fra vores muligheder. Køkkenlederen kan bidrage til temadage m.m. 
· I Lynghøjen har vi tradition for at have udeuger, hvor børnene aktivt tager del i fx fremstillingen af bålmad. Det er det pædagogiske personale, der er ansvarlige for dette.
· Vi har en lille tavle til kridt, hvor der hver dag tegnes og skrives på, hvad menuen er. Børnene følger levende med i dette og deltager aktivt med idèer til fx, hvordan eftermiddagsbrødet skal formes. Fx krokodiller, slanger, små pottebrød ( i mini muffinsforme).Det skærper interessen og fantasien og fremmer lysten til at smage nye typer af brød.

På tur


På ture får vi let tilgængelig mad som brød, leverpostej, spegepølse/skinke, frugt og grønt, lejlighedsvis pølsehorn, pizzasnegle, frikadeller på feltmaner og i køletaske. Der medbringes våde klude og hånddesinfektionsmiddel.
Samarbejde og respons fra forældre:

Historisk:

Ordningen indførtes efter ønske fra forældrebestyrelsen og i første omgang som forsøg fra 1. august 2007- 31. juli 2008. Der evalueredes løbende af kostudvalget i forhold til det pædagogiske arbejde og forældre. I marts- april 2008 blev erfaringerne med madordningen evalueret, og ordningen blev permanent.

Kostudvalget, der er en del af bestyrelsen, står for evaluering og løbende opfølgning. 


Forældrene i Lynghøjen har prioriteret økologi og den kvalitet, der er beskrevet nedenfor. Derfor er mælk afskaffet i børnehaven til frokost. 
Børn skal indtage 500 ml. mælk eller mælkeprodukter i følge sundhedsstyrelsen. Det kan dækkes derhjemme, til morgenmad, aftensmad eller det, der indgår i kosten
Løbende samarbejde

· På vores tavle hvor der hver dag tegnes og skrives på, hvad menuen er får forældrene rig mulighed for at følge med i, hvad deres børn får serveret. 

· Vi har en synlig køkkenleder i huset og der er rig mulighed for tæt dialog og vejledning i ernæringsmæssige spørgsmål og kommentarer fra forældre. 

· For at styrke det, bruges nyhedsbrevet også aktivt af køkkenlederen. Der skrives om aktuelt lige nu, sjove små oplevelser med børn i køkkenet, nyt fra ernæringssiden, efterlyste opskrifter på fx Lynghøjen grovbrød osv.. 

Allergi


Der tages hensyn til børn med allergi. Vi beder om at allergien er diagnosticeret af lægen, og at der følger en kostvejledning med, så barnet får den bedst mulige kost. 
I særlige tilfælde er opgaven så stor, at vi desværre ikke kan løse den. 

På nuværende tidspunkt har vi kun et par enkelte med mindre allergiproblemer, der ikke kræver megen ekstra indsats..  
Kræsne børn
Kræsne børn, børn med smalt repertoire udfordres af sunde og velsmagende alternativer. Efter indkøring tages hurtigt ved lære af de andre børns adfærd – opfordringer til at smage, smittes af de andre. Det betyder mindre kræsne og ensidigt spisende børn. 
Hvis barnet ikke kan lide maden i dag tilbydes rugbrød med f.eks. smør eller leverpostej.
Overvægt


Vi følger sundhedsstyrelsens anbefalinger for kostens sammensætning. Vi har særlig fokus på sukker og fedt i vores madordning og bruger f.eks. brød uden smør i børnehaven. Når vi møder børn, der ser ud til at have tendens til at udvikle overvægt, snakker vi med forældrene. Ligeledes er vi opmærksomme på børn der er småtspisende.
Måltidet lever op til krav om sund kost til børnehavebørn.
Anbefalinger fra fødevarestyrelsen til sund kost for børnehavebørn pr måltid:  
Energi indhold 1400-1600 KJ

Energifordeling: 
Protein 10-20 E % 

Fedt 25-35 E % 

Kulhydrat 50-60 E %

Børn i 3- 6 års alderen har en meget forskellig appetit både i forhold til de enkelte dage og i forhold til de forskellige aktiviteter  (  spiser mere på ture ) Vores eksempler er udregnet i forholdt til at et barn spiser 2-3-4 halve stykker rugbrød med tilbehør.

I børnehaven bruges ikke fedtstof på brød. Ca. halvdelen af vores børn i børnehaven spiser 3 halve stykker rugbrød og den anden halvdel spiser 4 halve stykker rugbrød med pålæg og tilbehør af grønt.
Eksempler på næringsindhold i Lynghøjens frokosttilbud

2/2 skiver rugbrød ( her er serveret pastasalat )
15 g leverpostej

20 g fiskefrikadelle  

5 g remoulade

25 g pasta

10 g rød peber

10 g ærter

10 g agurk

10g  ymerdressing ( ymer +ketchup+krydderier )

Energi KJ 

1376KJ
E% protein 

14,8
E% fedt

27,1
E% kulhydrat
59,1 
3/2 stk rugbrød ( ca. halvdelen af vores børnehavebørn spiser 3/2 stykker rugbrød )
15 g leverpostej

15 g æg

25 g makrel i tomat

40 g gulerødder revne

15 g appelsin + 10 g æble +8 g rosiner+5 g græskarkerner

10 g agurk

Energi KJ 

1485 KJ
E% protein 

17,3
E% fedt

31,9
E% kulhydrat
51,4 

4/2 skiver rugbrød  ( over halvdelen af vores børnehavebørn spiser 4/2 stykker rugbrød )
15 g leverpostej

20 g æg

8 g spegepølse

20 g torskerogn

15g rød peber

15 g agurk

15 g broccoli

Energi KJ 

1494 KJ
E% protein 

17,7
E% fedt

26
E% kulhydrat
56,3
Eksempler på varm frokostmåltid over to forskellige uger.
Børnene kan spise frit ligeså meget de har lyst til ved frokostmåltiderne.
Nogle af børnene spiser rigtig meget, medens andre spiser lidt mindre, men beregningerne er lavet ud fra gennemsnittet.
Uge 1
Tomatpeberfrugtsuppe med fersken, grovpasta og brød

Suppen: Ca 200g blendet suppe per pers.

Rød peber

Rødløg

Porrer

Hakkede tomater fra dåse

Hønsebouillon

Fersken fra dåse med saft

Grov pasta

Brød
Energi KJ 

942 KJ
E% protein 

10,1

E% fedt

22,2

E% kulhydrat
74,8

Sådan en dag er der lidt i underkanten af energi til frokost, hvis de kun spiser 2 dl hver = 941 KJ

Spiser de 2½ dl giver det ca 1031 KJ

En dag med ren grønsagssuppe viser tydeligt at børnene til eftermidddagsmad skal have tilbudt fx smørreost eller lidt leverpostej til det hjemmebagte grovbrød.

Kyllingespyd med kartoffel både, grønsagsstave og dip

100 g kyllingebryst sursødmarineret
125 g kartofler
Olie
Gulerødder

Rød peber

Broccoli

Dip af ketchup med krydderier
Energi KJ 

1277 KJ
E% protein 

32,6

E% fedt

25,9

E% kulhydrat
41,1

Altså to vidt forskellige menuer med meget forskellige indhold af næringsstoffer.

Derfor serveres rene grønsagssupper altid i samme uge som en menu med et pænt indhold af reelt kød. På den måde sikrer vi en mere jævn næringsstof fordeling i ugens løb.
Uge 2

Minipizza m. skinke og ost. Gnavegrønt (gulerødder, broccoli og rød peber )
Pizzabolle med tomatsauce 90 g pr stk ( hj. Lavet)
Skinke 10 g

Ost revet 8 g

Gnavegrønt:
Snack peber 20 g

Gulerod 30 g

Broccoli 15 g

Indhold i 1 minipizza
Energi KJ 

833 KJ
E% protein 

18,3
E% fedt

18,5
E% kulhydrat
63,2
Der spises 1½ - 2 stk pr barn = 1250-1666 KJ

Pangasius med karrysauce, porre, orange peber serveret med ris og broccoli.
Pangasius 80 g

Porre 15 g
Orangepeber 10 g
Karrysauce 65 g

Ris brun/alm 50 g (blandet)

Broccoli 25 g
Energi KJ 

1384 KJ
E% protein 

25,9
E% fedt

13,2

E% kulhydrat
60,9
En dag hvor proteinindholdet er relativt højt og fedtenergi % er meget lav pga den magre fisk, der er ovnbagt.

