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Forord

Denne rapport undersgger den ernzeringsmaessige kvalitet af madordningerne i daginstitutionerne.
Undersggelsen er udfgrt af DTU Fgdevareinstituttet, Afdeling for Ernzering efter aftale med
Fe@devarestyrelsen, og i forbindelse med projekt Alt om Kost, der har til formal at forbedre bgrn og unges
kostvaner og give trovaerdig information om sund mad og ernzering til den almindelige danske befolkning,
blandt andet ved at fremme sund mad og maltider i skoler og daginstitutioner. Undersggelsen er
finansieret af Fgdevareministeriet.

Vedrgrende daginstitutioners normer og kultur i forbindelse med frokostmaltiderne henvises til rapporten
"En undersggelse af mad- og maltidskulturen i daginstitutioner med forskellige madordninger” fra DTU
Fedevareinstituttet.

Videnskabelig assistent, Ph.D.-studerende Marianne Sabinsky har vaeret projektleder for undersggelsen.
Akademisk medarbejder Lene Mgller Christensen har udarbejdet projektbeskrivelsen, og videnskabelig
assistent Marie Heyn og Marianne Sabinsky er ansvarlige for det endelige design af undersggelsen,
indsamling og bearbejdning af data. Akademisk medarbejder, Ph.D. Anne Dahl Lassen var inddraget i gode
diskussioner vedrgrende designet af undersggelsen samt metodeudvikling og er desuden ansvarlig for
sammenfatning af den endelige rapport. Professionsbachelorstuderende Lisbeth Lorjé har hjulpet med
dataindsamling, IT-medarbejder Hanne-Jette Hinsch har bidraget til dataoparbejdningen, og overassistent
Anne Lise Christensen har staet for layout af rapporten.

Tak til sundhedskonsulent Bente Kramer Mgller fra Arhus kommune og sundhedskonsulent Dorte
Faergemann Sgrensen fra Gladsaxe kommune for deres kommentarer til spgrgeskemaet. Derudover tak til
Ph.D.-studerende Ulla Holmboe Gondolf, Ph.D.-studerende Nina Lyng, Ph.D.-studerende Anja Biltoft-Jensen
og Seniorradgiver Sisse Fagt for gode rad undervejs i processen. Sidst men ikke mindst en seerlig tak til de
mange institutioner, som har givet sig tid til at deltage i evalueringen og dermed gjort denne rapport mulig.

DTU Fgdevareinstituttet, Afdeling for Ernzering
Maj 2011

Inge Tetens, professor



Sammenfatning

Fokus pa madordninger i daginstitutioner og kvaliteten heraf har vaeret stigende de seneste ar. Mange nye
madordninger er etableret i Ipbet af 2009 og 2010 iszer i bgrnehaver og i bgrnehavegrupper i de
integrerede daginstitutioner. | 2009 opstillede Fgdevarestyrelsen anbefalinger for den ernaeringsmaessige
kvalitet af de faelles frokostmaltider, der serveres i daginstitutionerne. Formalet med denne undersggelse
har vaeret at evaluere, hvor stor en del af daginstitutionerne med madordninger, der opfylder disse
anbefalinger.

Et spgrgeskema blev udarbejdet pa baggrund af anbefalingerne og pilottestet blandt 13 daginstitutioner.
Spergeskemaet tog hovedsagelig udgangspunkt i den foregaende uges frokostudbud. Et pointsystem blev
udviklet ud fra bade hvor hyppigt de enkelte fedevarer blev serveret og i forhold til fedevarernes kvalitet, fx
fedtindhold og fedttype (meettet kontra umaeettet fedt). Jo flere anbefalinger der efterleves, jo flere point
opnas (max 32 point). Spgrgeskemaet blev udsendst til et repraesentativt udsnit af alle landet institutioner
med madordninger. | alt 376 institutioner besvarede skemaet fyldestggrende (svarprocent 64).

Flertallet af daginstitutionerne med madordninger tilberedte frokostmaltiderne intern i institutionen frem
for at fa maden fra en ekstern leverandgr (hhv. 94 % af vuggestuerne, 91 % af de integrerede institutioner
og 71 % af bgrnehaverne). Der blev generelt udtrykt stor tilfredshed med madordningerne blandt
institutionerne med intern madordning. Langt hovedparten af respondenterne opfattede bade ledelse,
paedagoger, kekkenpersonale, foraeldre og bgrn som vaerende tilfredse eller meget tilfredse med
madordningen (92 % - 97 %). Billedet var mere blandet i relation til de eksterne madordninger (34 % - 64 %
tilfredse eller meget tilfredse;. kokkenpersonale ikke medtaget).

Med hensyn til i hvor hgj grad maltiderne opfylder de ernaeringsmaessige anbefalinger viste resultaterne, at
de fleste af daginstitutionerne opfyldte mindst to tredjedele af anbefalingerne (81 % med 22 point eller
flere). Langt de fleste institutioner angav da ogsa, at de anvendte adskillige ernaeringsmaessige anbefalinger
i relation til planlaegningen af deres menuplan. Dog blev kun lidt over en tredjedel af institutionerne (36 %)
vurderet til at opfylde alle eller stort set alle anbefalinger (26 point eller flere). Lidt bedre til at opfylde
anbefalingerne var de daginstitutioner, der planlagde frokostmenuerne for en uge af gangen (39 %) i
forhold til de institutioner, der planlagde fra dag til dag (17 %).

Opsummerende viste resultaterne, at mange daginstitutioner har svaert ved at opfylde alle
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid. Dette geelder isaer anbefalingerne i relation til
fedevaregrupperne “kgd, kgdpaleeg og aeg” (isaer kvaliteten), “fedtstoffer” (bade hyppighed og kvalitet) og
"ost” (bade hyppighed og kvalitet). Dette betyder, at bgrnene i mange tilfaelde far tilbudt mere maettet fedt
end anbefalet. Fokus bgr vaere p3, at anvende produkter med en hgj andel af umaettet fedt frem for
maettet fedt samt at servere fisk, grgntsager, kartofler, samt fuldkornsvarianter af ris, pasta og brgd mere

hyppigt.



Summary

Evaluation of the nutritional quality of lunch meal schemes in child day care centers

In recent years in Denmark focus has increased on serving healthy lunch meals to children in child day care
centers. Many new lunch meal schemes have been established in 2009 and 2010 especially in child care
centers with children aged 3 to 6 years. In 2009 the Danish Veterinary and Food Administration provided
recommendations for the nutritional quality of lunch meals served in child care centers. The purpose of this
study was to evaluate how many of the child care centers having lunch meal schemes that meet these
recommendations.

A self-report questionnaire was developed to access child care lunchtime food availability during the
previous week (for a few food categories for the previous month). The questionnaire was tested among 13
child care centers. A scoring system was developed based both on recommendations on serving
frequencies and on food qualities, e.g. fat content and type (saturated versus unsaturated fat). The more
recommendations were followed, the more points were scored (max 32 points). The questionnaire was
sent to a representative sample of Danish child care centers having lunch meal schemes. A total of 376 child
care centers responded adequately (the response rate was 64 percent).

The majority of the child care centers with meal schemes prepared the lunch meals in-house rather than
having the food from an outside supplier (94% of the child care centers for children aged 0 to 3 years, 91 %
of the child care centers for children aged 0 to 6 years and 71% of the child care centers for children aged 3
to 6 years). In general, high satisfaction was expressed with the meal schemes among the child care centers
preparing the meals in-house. The vast majority of respondents perceived both management, child care
providers, kitchen staff, parents and children as being satisfied or very satisfied with the meal schemes (92
% - 97 %). The picture was more diverse in relation to child care centers with an outside supplier (34 % - 64
% satisfied or very satisfied, excluding the kitchen staff).

With regard to the degree of lunch meals meting the nutritional recommendations, the results showed that
most of the child care centers met at least two thirds of the recommendations (81 % with 22 points or
more). The vast majority of the child care centers indicated that they used several nutritional
recommendations in relation to planning their menu. However, only around one third of the child care
centers (36 %) were found to meet all or close to all of the recommendations (26 points or more). Better
results were found among child care centers that were planning lunch menus for a week at a time (39 %)
compared to the child care centers that were planning on a day to day basis (17 %).

In conclusion, the results show that many child care centers have difficulties in meeting the official
nutritional recommendations of the lunch meals served in child care centers. This applies particularly to the
recommendations concerning the food groups "meat, meat and eggs (especially quality),"fats" (both
frequency and quality) and "cheese" (both frequency and quality). This indicates that children in many
cases are offered more saturated fat than recommended. More focus should be on using products with a
high proportion of unsaturated fat and on serving fish, vegetables, potatoes and whole grain varieties of
rice, pasta and bread more frequently.



Baggrund

De nyeste kostundersggelser om danske bgrns kostvaner viser, at bgrn i flere henseender ikke lever op til
de Nordiske Neeringsstofanbefalinger og Kostradene (NNR, 2004; Astrup et al, 2005). Danske bgrn i alderen
4-14 ar indtager for meget maettet fedt, for meget sukker og for lidt kostfiber. Bgrn indtager i relation hertil
for mange fede animalske produkter, for lidt fisk og for fa fuldkornsprodukter og desuden for lidt frugt og
gront (Pedersen et al., 2010; Rasmussen & Due, 2007; Sundhedsstyrelsen, 2008).

Darlige kostvaner og fysisk inaktivitet kan have indflydelse pa, om et barn udvikler overveegt (Mglgaard et
al., 2007). Forekomsten af overvaegt og fedme blandt bgrn i alle aldersgrupper i Danmark er steget markant
de seneste 30 ar (Due et al., 2006; Mathiessen et al., 2008; Rasmussen & Due, 2007). Hyppigheden af
overvaegt blandt fgrskolebgrn vurderes til at vaere mellem 5 % og 15 % (Mathiessen et al., 2008; Mglgaard
et al., 2007), mens hyppigheden blandt skolebgrn er mellem 15 % og 20 % (Mathiessen et al., 2008). Bgrns
udvikling af overvaegt og fedme er uhensigtsmaessig ikke kun pa kort men ogsa pa laengere sigt. Fedme i
bgrnealderen associeres til fedme i voksenalderen, og overvaegt og fedme associeres til en gget risiko for
udvikling af kroniske folkesygdomme sasom type-2-diabetes, hjertekarsygdomme og visse kraeftformer
(Heitmann et al., 2000; Sundhedsstyrelsen, 2000; Whitaker et al., 1997).

B@rns usunde kostvaner samt den hgje forekomst af overvaegt og fedme har i mange tilfaelde ikke alene
fysiske konsekvenser, men medfgrer ogsa ggede psykosociale problemer for det enkelte barn i form af
nedsat trivsel og livskvalitet, problemer med mobning og lavt selvveerd (Sundhedsstyrelsen, 2000; Horne et
al., 2009). Det er derfor vigtigt at forebygge overveegt og fedme allerede fra fgrskolealderen.

Fokus pa madordninger og kvaliteten heraf har vaeret stigende de seneste ar. Daginstitutioner (vuggestuer,
bgrnehaver eller integrerede institutioner) er oplagte arenaer for arbejdet med at fremme sunde kostvaner
blandt bgrn, da daginstitutioner kan vaere med til at pavirke bgrns kostvaner via deres udbud af mad og via
den eksisterende mad- og maltidskultur i institutionen. Cirka 2/3 af Danmarks bgrn mellem 0 og 5 ar er
indskrevet i en af landets daginstitutioner, og saledes vil godt 260.000 bgrn til hverdag fa daekket mellem
45 % og 70 % af deres energibehov gennem maltider i daginstitutionerne (NNR, 2004; Danmarks Statistik,
2010).

| 2008 blev ca. 75 % af vuggestuebgrnene (0-3-arige) og ca. 10 % af bgrnehavebgrnene (3-6-arige) tilbudt et
frokostmaltid som erstatning for madpakken (Christensen, 2009a). Med vedtagelsen af Lov om andring af
lov om dag-, fritids- og klubtiloud m.v. til bgrn og unge (Socialministeriet 2009) forventedes det, at antallet
af isaer bgrnehaver, som tilbgd et frokostmaltid som erstatning for madpakken, ville stige i 2010. P3a
baggrund af Lov om andring af dagtilbudsloven (Socialministeriet, 2010) skal kommunerne tilbyde et
dagligt sundt frokostmaltid til alle bgrn i daginstitutioner senest august 2011, men de enkelte
daginstitutioner far mulighed for at fravaelge frokostordningen.

Fgdevarestyrelsen har i 2009 opstillet anbefalinger for den ernzringsmaessige kvalitet af de feelles
frokostmaltider, der serveres i daginstitutionerne (Fedevarestyrelsen, 2009). Intentionen med
anbefalingerne er at hjalpe daginstitutionerne, sa de er bedre rustet til positivt at kunne bidrage til bgrns
kostvaner. Fgdevarestyrelsen anbefalinger for det feelles frokostmaltid i relation til serveringshyppighed og
kvalitet fremgar af Bilag 1.



De fleste kommuner i Danmark stiller ernaeringsmaessige krav til maden i daginstitutionerne, og godt 3/4 af
de danske kommuner har enten vedtaget eller er ved at udarbejde en mad- og maltidspolitik, som bl.a. har
fokus pa ernaeringsstandarder samt sociale og fysiske rammer for maltiderne (Christensen & Frandsen,
2010). En statusundersggelse fra DTU Fgdevareinstituttet i 2008 fandt, at 79 % af de deltagende
daginstitutioner havde en mad- og maltidspolitik (Christensen, 2009a). | mange kommuner anvendes
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid i arbejdet med at stille krav til maden
(Christensen & Frandsen, 2010; Haukrogh & Kgngerskov, 2009), men det vides ikke, i hvor hgj grad
anbefalingerne anvendes af daginstitutionerne, om anbefalingerne efterleves, og om der er behov for
forbedringer af den udbudte mad.

Flere studier fra udlandet viser, at mad, der tilbydes af daginstitutioner, ikke opfylder fgrskolebgrns energi-
og naeringsstofbehov. Bgrnenes samlede energiindtag er eksempelvis lavt, og indtagelsen af fedt herunder
meaettede fedtsyrer er hgj (Sweitzer et al., 2009; Sepp et al., 2001; Bollella et al., 1999; Padget & Briley
2005). Tilsvarende studier findes ikke for bgrn i danske daginstitutioner, men i forbindelse med udviklingen
af de danske anbefalinger for den ernaeringsmaessige kvalitet af det faelles frokostmaltid i daginstitutioner
blev foretaget en kostregistrering i 15 daginstitutioner. Undersggelsen er ikke repraesentativ, men den
indikerer, at der i Danmark kan vaere nogle af de samme problemer med den ernaeringsmaessige kvalitet af
daginstitutionernes udbud og bgrnenes indtagelse af mad som i udlandet (Christensen et al., 2009a).

Formal

Formalet med undersggelsen er at evaluere, hvor stor en del af daginstitutioner med madordninger, der
opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid. Fedevarestyrelsen har opstillet
felgende succeskriterium for den ernaeringsmaessige kvalitet af daginstitutionernes mad: ”1 2010 skal 20 %
af de daginstitutioner, som har en madordning, der fungerer som erstatning for madpakken, leve op til
Fedevarestyrelsens anbefalinger”. Neerveerende rapports resultater skal derfor holdes op imod dette
succeskriterium.

Evalueringen skal desuden identificere eventuelle ernaeringsmaessige udfordringer med den udbudte mad
til frokost og pege pa indsatsomrader, som institutioner, kommuner og myndigheder kan arbejde videre
med, saledes at bgrn i daginstitutioner sikres sunde maltider i den tid, de er i daginstitution.

Afgransning

Evalueringen omhandler kun frokostmaltidet og tager ikke hgjde for den enkelte institutions udbud af
morgen-, formiddags- eller eftermiddagsmaltider. Evalueringen omhandler desuden kun udbuddet og giver
ikke viden om, i hvor hgj grad et sundt udbud ogsa sikrer et sundt indtag blandt bgrnene.



Fedevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid afdeekker bade, hvor hyppigt fgdevarer i
forskellige fedevaregrupper bgr udbydes, hvilken kvalitet fadevarerne bgr udbydes i samt hvilke mangder,
der skal beregnes til hvert barn. Denne evaluering afgraenser sig fra at afdaekke maengder.

Metode

Undersggelsesdesign

Evalueringen af, hvor stor en del af daginstitutioner med madordninger, der opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det faelles frokostmaltid, blev gennemfgrt som et tvaersnitsstudie og foretaget via en
spgrgeskemaundersggelse.

Udvikling og evaluering af spgrgeskemaet

Udviklingen af spgrgeskemaet tog udgangspunkt i Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles
frokostmaltid. Anbefalingerne er relateret til fedevaregrupper, og anbefalingerne opstilles for enten ét
maltid, en uge eller for to uger afhaengigt af, hvilken fgdevaregruppe det drejer sig om.

Skemaet blev testet og evalueret pa forskellig vis. Fgrste udkast af det udarbejdede spgrgeskema blev
testet op imod data indsamlet i forbindelse med udarbejdelsen af anbefalingerne for det falles
frokostmaltid i 2008 og 2009. Her blev udbuddet i 15 institutioner naeringsstofberegnet i
kostberegningsprogrammet GIES (Generel Intake Estimating System). Det udviklede spgrgeskema blev
udfyldt for hver af de 15 institutioner pa baggrund af deres udbud. Denne del af evalueringen gav viden om,
hvorvidt der var sammenhang mellem den ernaeringsmaessige kvalitet af udbuddet og de point, der blev
opnaet ved udfyldelsen af det udviklede spgrgeskema (jf. afs. Pointsystemet).

Dernaest blev det udviklede spgrgeskema sendt ud til en gruppe af interne og eksterne eksperter, som
kommenterede pa spgrgeskemaet. Endelig blev spgrgeskemaet revideret og testet i et pilotstudie. |
pilotstudiet indgik 13 sjaellandske institutioner. Fire af de 13 institutioner I3 i region 2 (Sjlland) og de
resterende ni institutioner i region 1 (Hovedstaden). Institutionerne til pilotstudiet blev sa vidt muligt
rekrutteret tilfaeldigt under hensyntagen til institutionstype, urbaniseringsgrad og type af madordning.

Pilotstudiet afdekkede, om det selvadministrerede spgrgeskema blev udfyldt i overensstemmelse med
virkeligheden. Respondenternes selvsteendige besvarelse blev testet op imod forskerens, som blev udfyldt
ud fra menuplaner, opskrifter og observationer i de enkelte institutioner. Forskergruppen foretog
observationer i institutionerne én dag i Igbet af den uge, som spgrgeskemaet skulle besvares for. Ved
observationerne udfyldtes et observationsskema, der sikrede registrering af, hvad der blev tilbudt til
frokostmaltidet. Desuden sikrede en observationsguide, at alle relevante omrader f@r frokostmaltidet og i
forbindelse med frokostmaltidet blev observeret. Til stgtte for observationerne blev den udbudte mad
fotograferet. Der blev efterfglgende foretaget opfglgende interviews for at afdaekke arsager til eventuelle
uoverensstemmelser mellem spgrgeskemaet udfyldt af henholdsvis institution og forsker. Desuden blev det
opfelgende interview anvendt til at fa indsigt i institutionens oplevelse af at udfylde sp@grgeskemaet. Det



stod klart, at det personale, der stod for madlavningen og/eller bestillingen af fadevarer i institutionen, var
bedst egnet til at udfylde det selvadministrerede spgrgeskema ude i institutionerne.

Pa baggrund af pilotstudiet blev spgrgeskemaet Igbende revideret. Revideringen bestod i tilpasning af
svarkategorier. Endvidere revideredes opsaetningen, sa hver udbudt fedevare skulle afkrydses for hver
enkelt dag. Dette skulle ggre det lettere for respondenterne at huske samtlige fedevarer sa pracist som
muligt for hver enkelt dag. Derudover skete der en opdeling af det kolde og det varme maltid, da den
kekkenansvarlige ofte taenkte i enten varm eller kold mad. Revideringen indebar til slut en revidering af
layout i form af brug af farver for at fremhaeve, hvad der var vigtigt i de enkelte spgrgsmal, sadan at det
blev tydeliggjort, hvad spgrgsmalet omhandlede. Enkelte omformuleringer af spgrgsmal samt tilfgjelse af
definitioner blev endvidere indsat og/eller tilrettet.

Det endelige spgrgeskema

Det endelige spgrgeskema fremgar af Bilag 2. Det afdaekkede, hvad der blev udbudt til frokost i ugen
forinden, og for enkelte fgdevaregrupper blev der spurgt til de sidste to eller fire uger. Desuden afdeekkede
spgrgeskemaet relevante baggrundsvariable.

Spergeskemaet blev udformet saledes, at spgrgsmalene hovedsageligt var lukkede men med mulighed for
at uddybe svaret enkelte steder. Hvis ngdvendigt blev der knyttet definitioner til spgrgsmalene.

Spgrgeskemaet bestod af i alt 39 spgrgsmal, der kan inddeles i fglgende emner:
a) Baggrundsspgrgsmal
b) Frokostmaltidet
e Det kolde frokostmaltid
e Det varme frokostmaltid
e Drikkevarer

c) Afslutning

Ad a)

Baggrundsspgrgsmalene indebar en indsigt i institutionstypen, samt hvilken form for frokostordning
institutionerne var i besiddelse af. Herunder hvor lzenge frokostordningen havde eksisteret, om maden blev
produceret internt eller eksternt, samt hvordan de planlagde deres menu.

Desuden vurderede pageaeldende institution, hvor tilfredse hhv. ledelsen, paadagogerne, kgkkenpersonalet,
forzeldrene og bgrnene var med madordningen samt arsager hertil.

Baggrundsspgrgsmalene havde bl.a. til formal at belyse, hvor velovervejede og etablerede madordningerne
i de enkelte institutioner var, og om der var forskel imellem typer af institutioner.
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Ad b)

Spgrgsmalene, som er tilknyttet frokostmaltidet, er opdelt i de kolde og de varme frokostmaltider samt
drikkevarer. De tog udgangspunkt i Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid og havde
til hensigt at danne grundlag for en vurdering af i hvor hgj grad, institutionerne efterlevede anbefalingerne.

Spgrgsmalene vedrgrende frokostmaltidet skulle endvidere identificere ernaeringsmaessige problemer med
den udbudte mad.

Ad c)

Afslutningen oplyste, hvorvidt den uge, som spgrgeskemaet blev udfyldt for, adskilte sig fra normalen, samt
hvordan, hvis det var tilfaeldet. Anbefalingerne geelder ikke for szerlige lejligheder som f@dselsdage, fester
og paedagogiske aktiviteter, hvilket de afsluttende spgrgsmal gav mulighed for at tage forbehold for.

Pointsystemet

Men henblik pa at evaluere i hvor hgj grad den enkelte institution lever op til Fédevarestyrelsens
anbefalinger for det faelles frokostmaltid, er der udviklet et pointsystem. Jo flere anbefalinger, der er
opfyldt, des flere point opnas. Maksimalt kan den enkelte institution opna 32 point, hvis samtlige
anbefalinger bliver efterlevet. Anbefalingerne er fordelt pa otte overordnede fgdevaregrupper, og de 32
point fordelt ligeligt med fire point i hver fgdevaregruppe (Tabel 1).

Tabel 1: Point fordelt pa 8 fgdevaregrupper.

Point
Frugt og grgnt 0-4
Kartofler, ris, pasta 0-4
Brgd og gryn 0-4
Fisk og fiskepalag 0-4
Kod, kgdpalzaeg og g 0-4
Fedtstoffer 0-4
Ost og maelkeprodukter 0-4
Drikkevarer 0-4
lalt 0-32

Pointsystemet er udviklet, s madordninger ernaeringsmaessigt bliver vurderet bade ud fra, hvor hyppigt de
enkelte fgdevarer bgr udbydes og i forhold til den kvalitet, fédevarerne bgr udbydes (Bilag 1).

Hvis anbefalingen efterleves i de enkelte fgdevaregrupper for bade hyppighed og kvalitet, opnas der
maksimale point dvs. 4 herunder 2 for hyppighed og 2 for kvalitet. Institutionen kan samlet set opna 32
point i de enkelte fedevaregrupper herunder 16 point for hyppighed og 16 point for kvalitet. | tilfaelde af, at
institutionen er taet ved at opfylde anbefalingen, men ikke ggr det, gives der 1 point i stedet for 0, saledes
at institutionen "belgnnes” for naesten at efterleve anbefalingen.

Den anvendte kostundersggelsesmetode er en retrospektiv selvadministreret metode. For at minimere
recall bias er hovedsagelig spurgt til udbuddet i sidste uge, dog med enkelte spgrgsmal, der deekker en
leengere periode. Da det er vanskeligt at fa en fuldsteendig komplet besvarelse for en laengere periode, vil
der i opggrelsen af data blive indlagt en buffer. Dette sikrer hensyntagen til, at efterlevelsen af




anbefalingerne ideelt set skal vurderes over en leengere periode, samt at spgrgeskemaundersggelsen er
selvadministreret, og saledes tillaegger respondenten en byrde, der kan forarsage fejlrapportering.

For at en madordning opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid har vi
defineret, at institutionen skal have 26-32 point, hvilket svarer til, at minimum 80 % af anbefalingerne
efterleves.

Respondenter

Antal daginstitutioner med madordning

Ved undersggelsens start blev der foretaget en telefonrundringning til samtlige af landets kommuner for at
klarleegge, hvor mange vuggestuer, bgrnehaver samt integrerede institutioner (enten i vuggestuen alene
eller i bade vuggestuen og i bgrnehaven), der havde en madordning.

Samlet set fandtes herved, at 81 ud af i alt 98 kommuner har en madordning tilknyttet deres kommune i
varierende udstraekning i ultimo 2010, og i alt har 17 kommuner ingen madordninger (data ikke vist).

Tabel 2 viser samtlige daginstitutioner med madordning fordelt pa regioner og institutionstype. Der var
2140 institutioner med madordning ultimo 2010 i Danmark, hvoraf hhv. 328 (15 %) var i vuggestuer, 498
(23 %) i bgrnehaver og 1314 (61 %) i integrerede institutioner. Generelt er der flere vuggestuebgrn (0-3 ar),
der er tilknyttet en madordning, end der er bgrnehavebgrn (3-6 ar), idet samtlige 1314 integrerede
institutioner udbyder frokost til vuggestuebgrnene. Kun 724 af de 1314 udbyder bade frokost til vuggestue-
og til bgrnehavebgrnene (Tabel 2).

Tabel 2: Institutioner med madordning fordelt pa regioner og institutionstype.

Region 1 Region 2 Region 3 Region 4 Region 5 Total
Hovedstaden Sjeelland Syddanmark Midtjylland Nordjylland
Vuggestue 170 32 20 89 17 328 (15 %)
Integreret 747 136 159 206 66 1314 (61 %)
Bgrnehave 180 42 62 158 56 498 (23 %)
Samlet 1097 210 241 453 139 2140
% af total 51% 10 % 11% 21% 7% 100 %

| forhold til det samlede antal madordninger i Danmark er udbredelsen af madordninger mest dominerende

i region 1, hvor 51 % af institutionerne har en madordning. Dernaest kommer region 4, 3 og 2, hvor hhv. 21

%, 11 % og 10 % af institutionerne tilbyder bgrnene et frokostmaltid.

Feerrest madordninger er etableret i region 5, hvor kun 7 % af institutionerne har madordning (Tabel 2).

Figur 1 illustrerer inddelingen af de fem regioner i Danmark.
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Figur 1: Regionsoversigt. Region Hovedstaden (1); Region Sjzaelland (2); Region Syddanmark (3); Region
Midtjylland (4) og Region Nordjylland (5) (www.grillguru.dk).

Rekruttering af institutioner

Af Tabel 3 fremgar det, hvor mange af landets institutioner med madordning, der har deltaget i
naerverende undersggelse. Pa baggrund af beregninger, der skulle sikre en tilstraekkelig stgrrelse af
grupper, der gnskes sammenlignet blev stikprgvens stgrrelse bestemt. | alt udggr stikprgven 592
institutioner (Tabel 3). Stikprgven blev udtaget saledes, at den er repraesentativ, hvad angar fordeling pa
regioner og institutionstype.

Tabel 3: Stikprgveudtagning fordelt pa regioner og institutionstype.

Stikprgve Stikprgve Stikprove Stikprove Stikprgve % af total
Region 1 Region 2 Region 3 Region 4 Region 5
(n=301) (n=58) (n =66) (n=127) (n=39) (n=592)
Vuggestue 47 9 5 24 5 15 %
(n=90)
Integreret 200 36 42 55 17 59 %
(n=351)
Bgrnehave 54 13 19 48 17 25%
(n =150)
% af total 52 % 10 % 11% 22 % 7% 100 %

Udsendelse og rykkerprocedure

Adresser, mailadresser og telefonnumre for institutionerne blev indsamlet ved at kontakte alle
kommunerne telefonisk. Der blev oplyst om undersggelsens formal og metode og spurgt, om de ville vaere
behjalpelige med at sende en liste pa kommunens institutioner (vuggestuer, bgrnehaver og integrerede
institutioner). Ca. 50 % af kommunerne sendte komplette institutionsoversigter indeholdende adresser,
mailadresser og telefonnumre retur. Resten af informationerne blev indsamlet enten via kommunernes
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hjemmeside, eller hvis der fx kun var opgivet institutionsnavn og telefonnummer, blev de resterende
informationer indhentet via telefonisk kontakt til den pagaldende institution.

Spergeskemaet blev attesteret til lederen i institutionen, i de tilfaelde vi havde information herom.
Spargeskemaet blev sendt af sted vedlagt et fglgebrev (Bilag 3), som forklarede formalet med
undersggelsen og mulighed for at vinde en praemie i form af et eksemplar af materialet "Glad mad i
bgrnemaver — inspiration til daginstitutioner”, som er et vejledende inspirationsmateriale udviklet af
Fedevarestyrelsen.

Institutionerne blev i felgebrevet opfordret til at udfylde og returnere vedlagte sp@grgeskema snarest
muligt. For at hgjne undersggelsens svarprocent fremgik det af overskriften i fglgebrevet, at institutionerne
kunne fa en ernaeringsmaessig vurdering af deres madordning, hvis de besvarede spgrgeskemaet.
Pilotundersggelsen gjorde det klart, at personalet, der stod for den interne madlavning i institutionerne,
forbandt en stor stolthed med deres arbejde, og at en sadan tilbagemelding ville have interesse.

Vaesentlige informationer i falgebrevet var ligeledes, at spgrgeskemaet kun omhandlede frokostmaltidet og
ikke heldagskost. Institutionerne blev tilbudt telefonisk support om ngdvendigt.

Spergeskemaerne blev udsendt medio november 2010. Spgrgeskemaet blev sendt ud til institutionerne via
brevpost, da det ud fra pilotstudiet blev klart, at de fleste institutioner foretrak et papirbaseret
sporgeskema frem for et webbaseret bl.a. pa grund af manglende adgang til computere. Papirbaserede
spprgeskemaer gav endvidere respondenterne en frihed i og med, de kunne have spgrgeskemaet med i
kekkenet og udfylde det, nar de havde en naturlig pause i deres arbejde. Desuden blev en frankeret
svarkuvert medsendt.

Samtlige institutioner fik efter ca. en uge en mail, hvori de blev mindet om at udfylde spgrgeskemaet.
Teksten i emnefeltet var: "Den ernaeringsmaessige kvalitet af frokostmaltider i daginstitutioner”. Efter ca. to
uger blev de institutioner, der endnu ikke havde returneret spgrgeskemaet, rykket for svar. Institutionerne
blev rykket enten gennem den kommunale sundhedskonsulent, eller ved opringning fra DTU
Fedevareinstituttet. Safremt spgrgeskemaet var bortkommet, havde institutionen mulighed for at fa et nyt
tilsendt.

Supplerende leverandgrundersggelse

De returnerede spgrgeskemaer, som vi efter gennemlaesning fandt ufuldsteendige forarsaget af, at
frokostmaltidet blev leveret fra eksterne leverandgrer, blev fuldstaendiggjort med oplysninger fra en
supplerende leverandgrundersggelse.

| alt er der angivet 30 forskellige leverandgrer i neervaerende undersggelse (data ikke vist). Samtlige 30
eksterne leverandgrer blev kontaktet telefonisk, og generelle spgrgsmal omkring enkelte fgdevaregrupper
blev stillet (Bilag 4). | alt var to af de angivne eksterne leverandgrer grossistvirksomheder, fire var efter
adskillige kontaktforsgg umulige at fa kontakt med, og to leverandgrer gnskede ikke at deltage.
Leverandgrantallet reduceres saledes fra 30 til 22, og denne undersggelse inkluderer derfor oplysninger
hentet fra 22 leverandgrer.
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Den eksterne levering er domineret af tre stgrre udbydere, herunder to firmaer som er placeret i region 1
og ét i region 4. De daginstitutioner, der ikke far leveret herfra, far leveret fra mindre udbydere eller fra
naboinstitutioner.

Svarprocent

Tabel 4 illustrerer svarprocenten fordelt pa regioner og institutionstype samt den samlede svarprocent.

| alt er 416 spgrgeskemaer ud af 592 udsendte returneret, hvilket svarer til en svarprocent pa 70. Dog er 40
af de 416 spgrgeskemaer enten ufuldsteendigt udfyldt eller fejlagtigt sendt ud til institutioner, der ingen
madordning havde, hvilket reducerer komplette besvarelser fra 416 til 376, og dermed en endelig
svarprocent pa 64 (Tabel 4). Af Tabel 4 fremgar det, at der er en hgj svarprocent i alle regioner. Hgjest er
svarprocenten i region 5 (80 %), efterfulgt af region 3 (68 %), region 1 (63 %) og region 4 (60 %). Lavest er
svarprocenten i region 2 (58 %).

Tabel 4: Svarprocent fordelt pa regioner og institutionstype samt samlet svarprocent.

Antal Svar% Antal Svar% Antal Svar% Antal Svar% Antal Svar% Total
Reg.1 Reg.1 Reg. 2 Reg. 2 Reg.3 Reg. 3 Reg. 4 Reg. 4 Reg.5 Reg.5 svar%
(n=189) (n=34) (n =45) (n=77) (n=31) (n=376)
Vuggestue 35 75 4 44 5 100,0 16 67 7 140 74
(n=67)
Integreret 121 61 21 58 27 64 37 67 13 77 63
(n=219)
Bgrnehave 33 61 9 69 13 68 24 50 11 28 60
(n =90)
Total svar% 63 58 68 60 80 64

Der er ligeledes en hgj svarprocent for alle typer af institutioner. Den hgjeste svarprocent ses for
vuggestuerne (74 %), efterfulgt af de integrerede institutioner (63 %). Bgrnehaverne har den laveste
svarprocent (60 %) (Tabel 4).

Enkelte variationer, omkring hvilken institution respondenterne selv angiver, de repraesenterer i
spprgeskemaet, og oplysningerne vi indhentede om institutionstypen fgr udsendelse af spgrgeskemaet,
forekommer. Variationerne blev efter endt dataindsamling undersggt pa de pagaeldendes institutioners
hjemmeside, for at fastlaegge hvilke institutionstyper der reelt var tale om. | de tilfelde, hvor der var
variation, blev oplysninger fra nettet anvendt.

Det er hovedsageligt oplysninger omkring angivelsen af integrerede institutioner, der er forkerte. En arsag
til, at nogle respondenter fejlagtigt har angivet, at de fx var en vuggestue, selvom de var en del af en
integreret institution, kan veere, at de kun udbyder et frokostmaltid til vuggestuegruppen. Respondenterne
har muligvis derfor ment, at det kun var vaesentligt at svare vuggestue frem for integreret institution. En
anden arsag kan veere, at respondenterne ikke har svaret, for hvilken institution de var beskaeftiget i, men
derimod for hvilken bgrnegruppe de var blevet bedt om at besvare spgrgeskemaet for herunder enten
vuggestue- eller bgrnehavegruppen.

Det vurderes ikke, at ovenstaende afvigende oplysninger omkring institutionstypen pavirker validiteten af
data, da alle regioner og institutionstyper er godt repraesenteret.
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Databearbejdning

Samtlige returnerede spgrgeskemaer blev gennemlaest og undersggt for rapporteringsfejl og -mangler. Der
blev taget kontakt enten telefonisk eller ved hjzelp af mailkorrespondance til institutioner, hvor skemaet
var ukomplet, hvorefter oplysningerne blev tilrettet og indfgrt manuelt.

Efterfglgende blev de eftertjekkede spgrgeskemaer Igbende scannet, verificeret og kontrolleret manuelt
for tolkning af abne svar.

Beregninger blev gennemfgrt i SAS (version 9.2). Fgrst blev baggrundsvariable deskriptivt beskrevet.
Dernaest blev andelen af vuggestuer, integrerede institutioner og bgrnehaver, der lever op til
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid opgjort i procent. Der blev anvendt en raekke
krydsninger af fadevaregrupper og interne/eksterne madordninger samt institutionstyper, for at vurdere
hvilke anbefalinger, der i flest tilfaelde blev opfyldt.

Resultater

Resultatafsnittet er opdelt i tre st@rre afsnit. | fgrste afsnit “Analyse af baggrundsvariable” praesenteres
undersggelsens baggrundsvariable. | andet afsnit ”Institutioner der opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det feelles frokostmaltid” uddybes hvilke og hvor mange institutioner, der opfylder
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid. | tredje og sidste afsnit “Opfyldte anbefalinger
fordelt pa fadevaregrupper” klarlaegges udstraekningen af anbefalinger, der er opfyldt fordelt pa forskellige
fedevaregrupper og herunder eventuelle udfordringer med den udbudte mad.

Analyse af baggrundsvariable
Hyppighed af frokostmaltidet

Naesten alle institutioner med madordning udbyder et frokostmaltid alle ugens dage. Kun 9 ud af 376
institutioner udbyder frokost mindre end 5 gange om ugen (data ikke vist).

Madordningens etableringsgrad

Samlet set havde 55 % af de adspurgte daginstitutioner en madordning, som var startet fgr 2009. | alt
havde 14 % en madordning, der blev pabegyndt i 2009 og 31 % havde en madordning, der blev startet i
2010. Saledes tegner der sig et stigende billede i daginstitutionernes madordningers opstart og eksistens i
arene 2009-2010 (Tabel 5). Dette ggede antal af madordninger de seneste ar forarsages seerligt af
madordninger, der er opstartet i bgrnehaver og i bgrnehavegrupper i de integrerede institutioner.

Tabel 5 illustrerer madordningens etableringsgrad. Etableringsgraden er opgjort i procent fordelt pa
institutionstype og fortaeller, hvornar madordningen er startet op.
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Tabel 5: Madordningens etableringsgrad fordelt pa institutionstype angivet i procent.

Vuggestue Bgrnehave Integreret samlet Samlet etableringsgrad
(0-6 ar) i%
(n=68) (n=89) (n=212) (n=369)

Startet i 2010 6 69 24 31

(n=116)

Startet i 2009 10 15 14 14

(n=50)

Startet fgr 2009 84 17 61 55

(n=203)

Det er tydeligt, at madordninger, der er startet fgr 2009, hovedsageligt er domineret af vuggestuer, da 84 %
af alle adspurgte vuggestuer med madordning allerede havde en madordning fgr 2009 mod kun 17 % af
samtlige bgrnehaver (Tabel 5).

Tilstedeveerelsen af madordninger, der er startet i 2010, er modsat domineret af bgrnehaver. Tabel 5 viser,
at 69 % af de adspurgte bgrnehaver fik etableret en madordning i 2010 mod 6 % af samtlige vuggestuer.

Forskellen i etableringsgraden af madordninger imellem vuggestue- og bgrnehavegruppen i de integrerede
institutioner viser samme tendenser (Tabel 5).

Intern/ekstern madordning

Stgrstedelen (87 %) af respondenterne i naerveerende undersggelse har intern produktion alle de dage, de
udbyder et frokostmaltid ultimo 2010 (Tabel 6).

Fordelingen af interne og eksterne madordninger illustreres i Tabel 6 pa institutionstyper.

Tabel 6: Intern/ekstern madordning fordelt pa institutionstype angivet i procent.

Vuggestue Bgrnehave Integreret samlet Samlet
(0-6 ar) andel i %
(n=67) (n=89) (n=219) (n=375)
Intern produktion 94 71 91 87
(n =325)
Ekstern levering 6 25 8 12
(n=44)
Intern produktion 0 5 1 2
+ ekstern levering
(n=6)

Tabel 6 viser, at det er mere udbredt at have intern produktion for vuggestuerne (94 %) holdt op imod
bgrnehaverne (71 %) og de integrerede institutioner (91 %).

Ekstern levering forekommer dog og er mest udbredt blandt bgrn mellem 3-6 ar (Tabel 6). | alt 25 % af
bgrnehaverne far mad leveret fra eksterne leverandgrer mod 6 % af vuggestuerne.

Kgkkenpersonalets faglige baggrund

Der er stor variation i kgkkenpersonalets faglige baggrund i neervaerende undersggelse. | alt 25 % er
ufagleerte, mens kgkkenassistentuddannelsen er den hyppigst angivne uddannelse med 22 % (Tabel 7).

Tabel 7 viser fordelingen af kgkkenpersonalets faglige baggrund rangeret i procent, med den hyppigst
angivne faglige baggrund gverst.
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Tabel 7: Hyppighed af kgkkenpersonalets faglige baggrund rangeret i %.

Hgjst rangerede i %
(n=478)
Ufagleert 25
Kokkenassistent (3-arig) 22
Efteruddannelse 14
Ved ikke, maden leveres fra ekstern leverandgr 10
Professionsbachelor i ernzering og sundhed/ernaerings- og husholdningsgkonom (3%-arig) 8
Kok (4-arig) 8
Padagog (3%-arig) 7
Anden faglig baggrund 6

Professionsbachelor i ernzering og sundhed, ernaerings- og husholdningsgkonom, kok eller paedagog er
ligeledes faglige baggrunde, der forholdsvis ofte bliver angivet af kgkkenpersonalet (Tabel 7).

Det forekommer hyppigt, at de enkelte institutioner angiver mere end én baggrund. Ud fra Tabel 7 fremgar
det, at 478 angivelser har fundet sted, selvom der i alt kun har deltaget 376 institutioner i neervaerende
undersggelse. | de institutioner, hvor der er angivet mere end bare en enkelt faglig baggrund, vides det
ikke, om det er fordi, der er én person med flere uddannelser tilknyttet institutionens kgkken, eller om der
er flere personer tilknyttet med hver deres uddannelse. Dog er det angivet, at knap 15 % af respondenterne
har taget en efteruddannelse, hvilket oftest bestar af enten hygiejne- og/eller gkologiske kurser (Tabel 7).

Planlzegning af frokostmenu

Det er mest almindeligt at planlaegge frokostmenuen “for én uge ad gangen” bade samlet set med 39 % og
fordelt pa institutionstype. Bade vuggestuer, bgrnehaver og integrerede institutioner planlaegger oftest
frokostmenuen “for én uge ad gangen” med hhv. 49 %, 37 % og 36 % (Tabel 8).

Af Tabel 8 fremgar det, hvor lang en periode institutionerne planlaegger frokostmenuen for, fordelt pa de
forskellige institutionstyper.

Tabel 8: Tidsangivelse i relation til planlaegningen af frokostmenuen fordelt pa institutionstype angivet i %.

Vuggestue Bgrnehave Integreret samlet Samlet andel i %
(0-6 ar)
(n=67) (n=90) (n=219) (n=376)

Fra dag til dag 5 7 1 4
(n=12)

For én uge 49 37 36 39

(n =145)

For to uger 10 18 19 17
(n=65)

For mere end to uger 30 17 35 30
(n=112)

Ved ikke, pga. ekstern leverandgr 6 22 8 11
(n=42)

At planlaegge “for mere end to uger ad gangen”, er samlet set den naest hyppigste angivelse, hvilket 30 % af
institutionerne gg@r. Fordelt pa institutionstype, er det mest udbredt i vuggestuerne (30 %) og i de
integrerede institutioner (35 %).
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Anvendelse af anbefalinger

Mange respondenter angiver, at de anvender adskillige anbefalinger i relation til planlaegningen af deres
menuplan, og naesten ingen angiver, at de kun anvender én enkelt anbefaling.

Tabel 9 viser fordelingen af anvendte anbefalinger i relation til menuplanlaegningen, og flest respondenter
angiver med 52 %, at de anvender “Anbefalingerne for det faelles frokostmadiltid fra Fadevarestyrelsen”. “De
8 kostrad” er den nastmest anvendte anbefaling med 48 %, hvorefter de “’Kommunale retningslinjer” fglger
med 39 % og “6 om dagen — spist frugt og grgnt” med 32 %.

Tabel 9: Anvendelse af anbefalinger i relation til planlaegningen af menuplan rangeret i %.

Hgjst rangerede i %
(n=722)
Anbefalingerne for det fzlles frokostmaltid fra Fedevarestyrelsen 52
De 8 kostrad 48
Kommunale retningslinjer 39
6 om dagen — spist frugt og grgnt 32
Nordiske Nzeringsstof Anbefalinger 12
Andet 9
Ingen anbefalinger 9
Ved ikke, maden leveres fra ekstern leverandgr 13

| alt 9 % anvender andre end de naevnte anbefalinger i forbindelse med menuplanlaegningen, og “Egen
kostpolitik” eller “Sund fornuft” er de hyppigste angivelser. | alt angiver 9 % af respondenterne, at de ingen
anbefalinger anvender ved menuplanlaegningen (Tabel 9).

Intentionen med madordningen

Respondenterne blev i spgrgeskemaet bedt om at rangere i hvor hgj grad forskellige udsagn omkring

I”

institutionens madordning gjaldt. Udsagnene var baseret pa en skala gaende fra "hgj grad” til “ingen grad”

(Bilag 2). Udsagnene i Tabel 10 behandler de udsagn, hvor respondenter krydsede af ved "hgj grad”.

Tabel 10: Udsagn i relation til hvad der i "hgj grad” er geeldende for institutionernes madordninger
rangeret i %.

Hgjst rangerede i %
(n=373)
Maden er sund 80
Der er mange grgntsager i maden 74
Maden er lavet fra "bunden” 62
Vi lerer bgrnene mange forskellige retter at kende 60
Bg@rnene spiser/smager alt mad, der bliver serveret 48
Vi sparer pa salt 43
Vi tilpasser maden bgrnenes smag 31
Vi inddrager maltidet som en padagogisk aktivitet 30
Maden er gkologisk 30
Maltiderne er naringsstofberegnede 19
Prisniveauet er lavt 9
Vi inddrager bgrnene i madlavningen 5

Tabel 10 viser, at med 80 % vurderer hovedparten af respondenterne deres madordning til i "hgj grad” at
veaere sund, og 74 % vurderer, at der i “hgj grad” er mange grgntsager i frokostmaltidet.
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Tilfredshed med madordningen

Tilfredsheden med madordningen er vurderet pa gruppeniveau for hhv. intern og ekstern produktion (Tabel
11 og 12). Vurderingerne er baseret pa, hvordan respondenterne opfatter de forskellige gruppers
tilfredshed pa en skala gaende fra “meget tilfredse” til “utilfredse” - herunder ledelsen, padagogerne,
kekkenpersonalet, foraeldrene og bgrnene. Hvis respondenterne ikke havde kendskab til tilfredsheden med
madordningen, eller hvis de ikke havde lyst til at angive denne, havde de mulighed for at angive "ved ikke”
for samtlige grupper.

Institutioner med interne madordninger

Respondenterne vurderer, at der bade samlet set og indenfor alle grupper, er en overvejende tilfredshed
med de interne madordninger i og med, at bade ledelsen, paedagogerne, kgkkenpersonalet, foraeldrene og
bgrnene hovedsageligt bliver vurderet til at vaere "meget tilfredse” (Tabel 11).

Tabel 11: Respondenternes opfattelse af tilfredsheden med interne madordningen vurderet pa
gruppeniveau angivet i %.

Meget tilfredse Tilfredse Mindre tilfredse Utilfredse Ved ikke

Ledelsen 72 24 1 1 1
Padagogerne 56 36 4 1 0
Kgkkenpersonalet 68 25 1 0 2
Foraeldrene 71 25 1 0 1
B@rnene 67 30 1 0 0
lalt 69 28 2 0 1
(n=325)

De grupper, der ikke er vurderet til at veere “meget tilfredse”, er vurderet til at veere "tilfredse”, og
utilfredsheden med de interne madordninger er saledes pa graensen til at veere ikke-eksisterende (92 % - 97
% tilfredse eller meget tilfredse) (Tabel 11).

Institutioner med eksterne madordninger

Respondenternes opfattelse af de forskellige gruppers tilfredshed relateret til de eksterne madordninger
spaender bredt. Samlet set er stgrstedelen (32 %) vurderet til at veere "tilfredse” med de eksterne
madordninger, men fordelt pa de forskellige grupper, er det kun foraeldrene, bgrnene og ledelsen der ud
fra respondenternes synsvinkel vurderes til hovedsageligt at vaere "tilfredse” (40-46 %) (Tabel 12).

Tabel 12: Respondenternes opfattelse af tilfredsheden med eksterne madordningen vurderet pa
gruppeniveau angivet i %.

Meget tilfredse Tilfredse Mindre tilfredse Utilfredse Ved ikke

Ledelsen 14 40 27 23 5
Padagogerne 9 25 40 32 2
Kgkkenpersonalet 11 11 11 7 50
Foraeldrene 23 46 23 5 14
B@rnene 18 46 23 9 9
lalt 14 32 24 14 15
(n=44)
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Pzaedagogerne vurderes ud fra respondenternes synsvinkel til at vaere den mest utilfredse gruppe, da
paedagogerne opnar den hgjeste procentvise andel i bade "mindre tilfredse” (40 %) og "utilfredse” (32 %),
og samtidig opnar den laveste procentvise andel i “meget tilfredse” (9 %). Paedagogerne har desuden den
laveste procentvise andel i “"ved ikke” (2 %), hvilket indikerer, at paedagogerne er den mindst tvivlende
gruppe, og deres holdning er saledes klar (Tabel 12).

Kokkenpersonalets tilfredshed er svaer at udtale sig om i institutioner med eksterne madordninger grundet
den store usikkerhed, der forarsages af den hgje procentvise andel i “ved ikke” (50 %). Den hgje
procentvise andel i “ved ikke” medfgrer enten lavt eller middel point i samtlige af de resterende fire
kategorier (Tabel 12). Det vides ikke, om respondenterne opfatter kgkkenpersonalet som institutionens
personale, der tager imod den eksterne mad i institutionerne eller som eksterne leverandgrer.

Arsager til tilfredshed

Vurderingerne i det fglgende afsnit er igen baseret pa, hvordan respondenterne opfatter de forskellige
gruppers tilfredshed, og er en kondensering af de abne svar, som respondenterne gav i
baggrundsspgrgsmalene omkring tilfredshed.

Institutioner med interne madordninger

Positive udtalelser omkring madordningerne har i denne undersggelse vaeret domineret af institutioner
med intern produktion. Ofte bliver det fremhavet, at bade ledelsen og kgkkenpersonalet synes, at
frokostmaltidet tilberedes af gode og/eller gkologiske ravarer, samt at bgrnene far et friskt og sundt
frokostmaltid, som er tilpasset deres behov. Bgrnene prgver desuden nye smagsoplevelser, som forebygger
kraesenhed, og flere oplever den duft, der fglger med madlavningen, som noget positivt.

En positiv stemning omkring det faelles frokostmaltid opfattes blandt institutionens ansatte som en
geldende faktor for et styrket faellesskab blandt bgrnene og derved en arsag til gget tilfredshed med
madordningen. Nogle af institutionens ansatte konstaterer, at madordningen er arsag til glade og aktive
bgrn, og flere ser endvidere frokostmaltidet som en paedagogisk aktivitet.

Respondenterne beretter, at foraeldrene har givet udtryk for, at de er glade for, at deres bgrn far et sundt
og ernaringsrigtigt maltid som fglge af madordningen. Desuden vurderer respondenterne i denne
undersggelse, at foraeldrene synes, at det er nemt at betale sig fra frokostmaltidet, sa foraeldrene ikke selv
skal bruge tid pa at smgre madpakker. Nogle forzeldre har udtalt, at madordningen har medfgrt, at deres
bgrn er begyndt at spise mere alsidigt samt mere frugt og flere grgntsager derhjemme.

Institutioner med eksterne madordninger

Der findes fa positive udtalelser omkring eksterne madordninger, hvor respondenterne fremhaver, at
leverandgrerne udbyder varieret og indbydende mad, som er tilpasset aldersgruppen. Det kunne fx veere,
hvor grentsagerne serveres adskilt, og bgrnene har mulighed for at tage mere af det, de bedst kan lide.
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Arsager til utilfredshed

Institutioner med interne madordninger

Negative udtalelser omkring interne madordninger har i denne undersggelse hovedsageligt veeret, at
madordningen kan give en dyr samt en tids- og ressourcekraevende ordning. | nogle institutioner er det
problematisk, at “7madmor” ikke selv har tid til at anrette frokostmaltidet og desuden heller ikke har tid til
at tage opvasken efter bespisning. Paedagoger bliver ngdt til at hjelpe til i kgkkenet, hvilket gar ud over
timer i samveer med bgrnene, som igen medfgrer begraensninger for det paadagogiske arbejde.

Enkelte padagoger oplever, at madordningen er sarbar ved sygdom, samt som vaerende en barriere for
tage pa ture ud af huset.

Dele af kpkkenpersonalet kunne desuden gnske sig flere friske og/eller gkologiske grgntsager, men det er
der ikke ressourcer til.

Institutioner med eksterne madordninger

Negative udtalelser omkring madordningerne har i denne undersggelse vaeret domineret af ekstern
levering, fx at det er “ensformig” og “mindre indbydende mad”, der bliver leveret. Pedagogerne har ingen
indflydelse pa, hvad de gerne vil servere, og nogle udtaler, at det indimellem kniber med mangderne af
maden. Nogle paedagoger beskriver desuden, at kvaliteten af maden ikke er god og synes, at der er for
meget fokus fra udbyders side pa brgd og pasta/ris og for lidt fokus pa fisk samt frugt og grent. Heller ikke
al maden er tilpasset aldersgruppen.

Respondenterne beretter, at nogle psedagoger har givet udtryk for, at madordningen er blevet trukket ned
over hovedet pa dem fra kommunens side, og psedagogerne er argerlige over, at de ikke kan fravaelge
madordningen, hvis det er det, de beder om. Ekstern levering bliver i flere tilfaelde opfattet som en byrde
for paedagogerne, da det er tidskraevende. En del arbejdstimer, som burde ga til paedagogisk arbejde, gar til
anretning og oprydning af frokostmaltidet.

Institutioner der opfylder Fadevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmadltid

| relation til at opfylde F@devarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid, viser undersggelsen, at
36 % af de danske daginstitutioner med madordninger opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det
feelles frokostmaltid (Tabel 13).

Samtlige institutioner, der opfylder anbefalingerne, har opnaet 26-32 point jf. afs. Pointsystemet.
Fordelingen af point fra 0-32 point

Figur 2 viser, hvordan pointene fra 0-32 point fordeler sig omkring gennemsnittet. De tre sidste mgrkere
sgjler angiver de institutioner der opfylder anbefalingerne (26 point eller flere).
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Institutionernes point er normalfordelt og spaender fra 11-31 point (Figur 2), og saledes har ingen
institutioner opnaet de maksimale 32 point. Statistisk er der 95 % chance for, at en institution opnar 24,1 +
6,2 point.

25

20

15

Procent

10

0 T 1 I
11 12-13 14-15 16-17 18-19 20-21 22-23 24-25 26-27 28-29 30-31

Figur 2: Fordeling af point (0-32 point); u=24,1+6,2.

Nazesten halvdelen af institutionerne (45 %) opnar mellem 22 og 25 point (Figur 2), og mange institutioner
opnar saledes relative hgje point uden dog at opfylde anbefalingerne.

Institutionstyper der opfylder Fedevarestyrelsens anbefalinger

Opdelt pa institutionstype forholder det sig saledes, at flere af de adspurgte vuggestuer og integrerede
institutioner opfylder anbefalingerne i forhold til de adspurgte bgrnehaver (40 % og 38 % mod 26 %, Tabel
13).

Tabel 13: Andel af vuggestuer, integrerede institutioner og b@grnehaver, der opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det faelles frokostmaltid angivet i %.

Vuggestue Bgrnehave Integreret Integreret Integreret samlet Samlet andel i %
(vu, 0-3 ar) (bh, 3-6 ar) (0-6 ar)
(n=67) (n=90) (n=135) (n=84) (n=219) (n=376)
Opfylder anbefalingerne 40 26 39 37 38 36
(n=134)
Opfylder ikke anbefalingerne 60 74 60 63 62 64
(n=242)

Institutioner med intern/ekstern madordning der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger

Tabel 14 illustrerer institutioner med hhv. interne eller eksterne madordninger, der opfylder
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid. | alt opfylder 36 % af institutionerne med
intern produktion Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det falles frokostmaltid sammenlignet med 30 % af
institutionerne med ekstern levering.

Tabel 14: Andel af institutioner med intern eller ekstern madordning, der opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det falles frokostmaltid angivet i %.
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Intern produktion Ekstern levering Ekstern + intern levering
(n =325) (n=44) (n=6)
Opfylder anbefalingerne 36 30 50
(n=132)
Opfylder ikke anbefalingerne 64 71 50
(n =243)

Planlzaegning blandt institutioner der opfylder Fédevarestyrelsens anbefalinger

Sammenhang imellem de enkelte institutioners planleegning af frokostmenuen og institutioner der
opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det falles frokostmaltid er illustreret i Tabel 15.

De institutioner, hvor flest opfylder anbefalingerne, er med 39 % de institutioner, der planlaegger
frokostmenuen “for én uge af gangen” (Tabel 15).

Tabel 15: Sammenhang imellem institutioners planleegning af frokostmenuen og institutioner der opfylder
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid angivet i %.

Fra dag til dag For én uge For to uger For mere end Ved ikke, pga. Samlet
to uger ekstern leverandgr
(n=12) (n = 145) (n =65) (n=112) (n=38) (n=372)
Opfylder anbefalingerne 17 39 37 32 32 35
(n=131)
Opfylder ikke anbefalingerne 83 61 63 68 68 65
(n=241)

Tabel 15 illustrerer, at hvis de enkelte institutioner planleegger frokostmenuen “fra dag til dag” er det
svaerere at opfylde Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid, end hvis de planlaegger for
en laengere periode. Kun 17 % af institutionerne, der planlaegger frokostmenuen “fra dag til dag”, opfylder
anbefalingerne.

Sammenhang imellem anvendelsen af Fgdevarestyrelsens anbefalinger og efterlevelsen heraf

Sammenhang imellem anvendelsen af Fedevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid i
forbindelse med planlagning af frokostmenuen og efterlevelsen heraf er illustreret i Tabel 16.

Tabel 16: Sammenhang imellem anvendelsen af Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det fzelles
frokostmaltid og efterlevelsen heraf angivet i %.

Anvendelse af Fgdevarestyrelsens Manglende anvendelse af Fgdevarestyrelsens Samlet
anbefalinger anbefalinger
(n=193) (n=182) (n=343)
Opfylder anbefalingerne 41 33 37
(n=128)
Opfylder ikke anbefalingerne 59 67 63
(n=215)

De institutioner, der anvender Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid i forbindelse
med planlaegning af frokostmenuen, opfylder i hgjere grad anbefalingerne (41 %) end de institutioner, der
ikke anvender Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid (33 %) (Tabel 16).
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Opfyldte anbefalinger fordelt pa fodevaregrupper

Samtlige fedevaregrupper er vurderet op imod Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det flles
frokostmaltid. Pointene er bade baseret pa, hvor hyppigt de enkelte fgdevarer bgr serveres, og i forhold til
hvilken kvalitet fgdevarerne har jf. afs. Pointsystem. Fgdevaregruppernes point er mere detaljeret opgjort i
tabeller for hhv. hyppighed og kvalitet (Bilag 5).

Forekomsten af maksimale point fordelt pa fedevaregrupper og institutionstype er illustreret i Tabel 17.
Fedevaregrupper, der i stgrst udstraekning opfylder anbefalinger, rangerer hgjest og er placeret gverst i
tabellerne og sa fremdeles.

Det er iseer problematisk for mange institutioner at opfylde anbefalingen omkring "kgd, kgdpalaeg og =g”,
"ost og meaelkeprodukter”, “fedtstoffer” og “kartofler, ris og pasta”, hvorfor det er de fgdevaregrupper, som
rangerer lavest i Tabel 17.

Tabel 17: Andel af vuggestuer, bgrnehaver og integrerede institutioner, der opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det faelles frokostmaltid vurderet pa fedevaregrupper angivet i %.

Vuggestue B@rnehave Integreret samlet Hgjst rangerede
(0-6 ar) i%
(n=67) (n =90) (n =219) (n =376)

Drikkevarer 66 54 54 56

(n=211)

Frugt og grgnt 55 56 55 55

(n=208)

Fisk og fiskepalaeg 51 53 48 50

(n=268)

Brgd og gryn 36 59 39 43

(n=163)

Kartofler, ris og pasta 36 42 29 33

(n=125)

Fedtstoffer 25 22 22 23

(n =85)

Ost og maelkeprodukter i maden 16 16 18 17

(n=65)

Kod, kgdpaleeg og g 8 7 6 6

(n=23)

Kod, kgdpalaeg og g

Af Tabel 17 fremgar det, at anbefalingerne omkring “k@d, kedpalaeg og aeg” er problematisk at opfylde for
de fleste daginstitutioner, i og med kun 6 % af samtlige institutioner opfylder disse.

Det fremgar ved en detaljeret gennemgang af data (Bilag 5), at kun de feerreste daginstitutioner efterlever
anbefalingen omkring "kgd, k@dpaleeg og seg” i relation til kvalitet, som lyder, at ke¢d og k@dpalaeg
hovedsageligt skal vaere med maksimum 10 g fedt/100 g. Kun 7 % af samtlige daginstitutioner udbyder
hovedsageligt kod og k@dpaleeg med maksimum 10 g fedt/100 g.

Det er isaer problematisk at efterleve anbefalingen omkring “k@d, kedpalaeg og aeg” i forbindelse med de
kolde maltider (data ikke vist), hvilket er ensbetydende med, at det udbudte k@dpaleeg hovedsageligt har et
fedtindhold over 10 g fedt/100 g.

Modsat er det ikke problematisk for de fleste institutioner at udbyde "kgd, k@dpalaeg og 2eg” sa ofte som
det anbefales, og i alt 85 % af alle institutioner opfylder anbefalingen om, hvor hyppigt "k¢d, kgdpalaeg og
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2g” bgr serveres, dvs. at der til kold frokost serveres mindst én slags k@dpalaeg eller aeg, og at der til varm
frokost serveres mindst ét maltid med kgd om ugen eller hver anden uge, afhaengig af om institutionen
tilbyder varm frokost 3-5 gange om ugen eller kun 1-2 gange om ugen.

Ost og maelkeprodukter i maden

Kun 17 % af samtlige institutioner opfylder anbefalingen omkring ”ost og maelkeprodukter i maden”. Det er
dog iseer anbefalingerne omkring ”ost”, der er svaere at efterleve, idet 64 % og 24 % af institutionerne
efterlever anbefalingerne i relation til hhv. “maelkeprodukter i maden” og ”ost”. Det er savel anbefalinger
vedrgrende serveringshyppighed som kvalitet af ost (maks. 17 g fedt pr. 100 g), der er svaere at efterleve
(Bilag 5). Anbefalingen for “ost” lyder, at ost bgr serveres ca. én gang om ugen, men for kun 58 % af
institutioner geelder det, at de udbyder ost ca. én gang om ugen (Bilag 5). Enten udbyder institutionerne
slet ikke ost, eller ogsa udbyder de det oftere end anbefalingen.

Fedtstoffer

| alt 23 % af institutionerne efterlever anbefalingerne i relation til "fedtstoffer”. En mere detaljeret
vurdering af data (Bilag 5) tydeligggr, at alle institutionstyper bade har problemer med, hvor hyppigt
fedtstof bgr udbydes og hvilken type fedtstof, der bgr anvendes. Anbefalingen lyder, at lidt fedtstof bgr
indga i alle maltider, men for kun 44 % af institutionerne gaelder det, at de udbyder lidt fedtstof i alle
maltider. Ligeledes gealder det for kun 44 % af institutionerne, at de udbyder fedtstof, hvor maettet fedt
ikke er dominerende (Bilag 5), som anbefalet.

Kartofler, ris, pasta

Kun 33 % af institutionerne opfylder anbefalingerne omkring “kartofler, ris, pasta” bdde i forhold til hvor
hyppigt "kartofler, ris, pasta” bgr serveres, og i forhold til hvilken kvalitet fgdevarerne bgr have (Tabel 17).

| relation til anbefalingerne forholder det sig saledes, at kartofler generelt ikke udbydes hyppigt nok til de
varme maltider sammenlignet med ris og pasta, til trods for at det anbefales, at kartofler bgr serveres frem
for ris og pasta i mindst halvdelen af de varme maltider, der serveres i Igbet af ugen. | alt 55 % af
institutionerne udbyder ikke kartofler frem for ris og pasta i mindst halvdelen af de varme maltider i Ipbet
af ugen. Desuden serveres ris og pasta hovedsagelig som fuldkornsvarianter i kun 44 % af samtlige
institutioner (Bilag 5), som anbefalet.

Brgd og gryn
I alt 43 % af institutionerne opfylder anbefalingerne omkring “brgd og gryn” bdde i forhold til hvor hyppigt ”

brgd og gryn” bgr serveres, og ogsa i forhold til hvilken kvalitet disse fgdevarer bgr have (Tabel 17).

Undersggelsen viser, at det er saerlig problematisk for vuggestuerne og de integrerede institutioner at
udbyde gr@d, som hovedsageligt er baseret pa fuldkorn. Derimod lever de fleste institutioner op til
anbefalingerne bade omkring hyppighed af servering af brgd og gred (95 % - 98 %) og kvaliteten af brgd (88
%) (Bilag 5).
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Fisk og fiskepalaeg

Halvdelen af alle institutioner (50 %) opfylder anbefalingerne omkring "fisk og fiskepalaeg” bdde i forhold til
hvor hyppigt fisk b@r serveres, og i forhold til typen (kvaliteten) af fisk (Tabel 17). Det er dog iseer den
anbefalede serveringshyppighed, der kan vaere svaer at efterleve (Bilag 5). Anbefalingerne papeger, at der
ved servering af kold frokost bgr vaere mindst én slags fiskepalaeg, samt at der bgr serveres mindst ét
fiskemaltid om ugen ved servering af varm frokost 3-5 gange om ugen, eller ét fiskemaltid hver 2. uge, hvis
institutionen tilbyder varm frokost 1-2 gange om ugen.

Frugt og gront

Lidt over halvdelen af alle institutioner (55 %) opfylder anbefalingerne omkring “frugt og grgnt” bade i
forhold til hvor hyppigt frugt og gregnt bgr serveres, og ogsa i forhold til typen (kvaliteten) af grgntsager,
dvs. at halvdelen af grgntsagerne skal vaere grove (Tabel 17). Anbefalingerne papeger, at frugt og grent skal
indga i hvert frokostmaltid, og det lever 70 % af institutionerne op til.

Opfyldte anbefalinger fordelt pa fadevaregrupper samt intern produktion og ekstern levering

Forekomsten af maksimale point fordelt pa fedevaregrupper og hhv. intern/ekstern madordning er
illustreret i Tabel 18. Fgdevaregrupper, der i stgrst udstraekning opfylder anbefalinger, rangerer hgjest, og
er placeret gverst i tabellerne og sa fremdeles.

Samlet set er det svaerest for savel interne som eksterne madordninger at opfylde anbefalingen omkring

"kgd, k@dpaleeg og 2eg”, ” ost og maelkeprodukter” samt “fedtstoffer”, da det er de fgdevaregrupper, som
rangerer lavest i Tabel 18 for begge grupper.

Tabel 18: Andel af interne og eksterne madordninger, der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det
feelles frokostmaltid vurderet pa fedevaregrupper angivet i %.

Hgjst rangerede fgdevaregrupper for institutioner Andel i % Hgjst rangerede fgdevaregrupper for institutioner Andel i %
med interne madordninger (n =325) med eksterne madordninger (n=44)
Drikkevarer 58 Brgd og gryn 75
Frugt og grgnt 56 Frugt og gront 52
Fisk og fiskepalaeg 51 Kartofler, ris og pasta

Brgd og gryn 38 Drikkevarer 46
Kartofler, ris og pasta Fisk og fiskepalaeg 39
Fedtstoffer Fedtstoffer

Ost og maelkeprodukter 17 Ost og maelkeprodukter 20
Kod, kgdpaleeg og g 6 Kgd, kgdpalaeg og g 5

Lidt flere institutioner med ekstern madordning efterlever dog anbefalingerne om fedtstof i forhold til
institutionerne med intern madordning (32 % i forhold til 22 %, Tabel 18). Szerligt i forhold til kvaliteten af
"fedtstof” udbyder flere institutioner med eksterne madordninger “fedtstof” af den rette kvalitet, end for
institutioner med interne madordninger (68 % mod 46 %, Bilag 5). Tilsvarende efterlever relativt flere af
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institutionerne med ekstern madordning anbefalingerne i relation til kvaliteten af osten, dvs. maksimalt 17
g fedt/100 g (68 % mod 56 %, Bilag 5).

Af Tabel 18 fremgar det, at institutioner med interne madordninger har sveert ved at efterleve
anbefalingerne omkring ”kartofler, ris og pasta” samt "brgd og gryn”. Kun hhv. 31 % og 38% af
institutionerne med intern madordning opfylder disse anbefalinger sammenlignet med hhv. 48 % og 75 %
af institutionerne med eksterne madordninger. Det er serligt anbefalingerne i relation til, hvor hyppigt
"kartofler” og "ris og pasta” bgr udbydes, som institutionerne med interne madordninger, har sveert ved at
opfylde. Anbefalingen lyder, at kartofler bgr serveres frem for ris og pasta i mindst halvdelen af de varme
maltider i Igbet af ugen, men kun 41 % af alle institutionerne med intern madordning efterlever dette
sammenlignet med 64 % af alle institutionerne med ekstern madordning (Bilag 5). | forhold til hvilken
kvalitet “kartofler” og "ris og pasta” bgr udbydes i, er det til gengaeld szerligt institutionerne med eksterne
madordninger, der har svaert ved at opfylde anbefalingerne. Det anbefales, at kartofler hovedsageligt
serveres som enten kogte eller bagte, men denne tilberedningsform forekommer i kun 50 % af alle
eksterne tilfaelde op imod 81 % af samtlige interne tilfeelde (Bilag 5). Ligeledes er institutioner med interne
madordninger meget bedre til at udbyde fuldkornsvarianter af ris og pasta end institutioner med eksterne
madordninger, idet 48 % af alle institutioner med interne madordninger mod 11 % af samtlige institutioner
med eksterne madordninger hovedsageligt udbyder fuldkornsvarianter (Bilag 5).

Undersggelsen viser ligeledes, at institutioner med interne madordninger har problemer med at udbyde
groéd som hovedsageligt er baseret pa fuldkornvarianter af gryn pa trods af, at en hovedsagelig anvendelse
af fuldkornsvarianter ligeledes anbefales, nar det gaelder gryn.

| relation til anbefalingerne for fisk opfylder kun lidt over hver tredje af institutionerne med eksterne
madordninger anbefalingerne om fisk og fiskepalaeg (39 %, Tabel 18). Arsagen hertil er isaer relateret til
anbefalingen omkring hyppighed, og det er saledes svaert for mange af institutionerne med eksterne
madordninger at udbyde fisk og fiskepalaeg sa ofte, som det anbefales (Bilag 5). | modsaetning hertil
opfylder over halvdelen af institutionerne med interne madordninger de samlede anbefalinger for fisk (51
%, Tabel 18), mens 65 % efterlever anbefalingerne alene i relation til serveringshyppigheden (Bilag 5).

Samlet vurdering

Sammenfattende viser resultaterne, at der i stgrre eller mindre udstraekning kan strammes op indenfor
samtlige anbefalinger, men at der kan fokuseres pa nogle anbefalinger frem for andre i og med, at nogle
anbefalinger er sveerere at opfylde end andre.

Andelen af alle institutioner, der opfylder Fedevarestyrelsens anbefalinger for det felles frokostmaltid
illustreres i Figur 3 pa en skala gaende fra 0 - 100 %.
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Figur 3: Procentvise andel af institutioner, der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det flles
frokostmaltid .

Ovenstaende vurdering af anbefalingerne illustrerer, hvilke anbefalinger institutionerne samlet set har hhv.
lettest og svaerest ved at opfylde. Figur 3 er saledes vejledende for, hvilke indsatsomrader institutioner,
kommuner og myndigheder kan arbejde videre med, saledes at grundlaget bliver styrket for, at bgrn i
daginstitutioner kan sikres et sundt frokostmaltid, som lever op til Fédevarestyrelsens anbefalinger for det
feelles frokostmaltid.

Opsummerende viser resultaterne, at det er szerlig problematisk for mange institutioner at opfylde
anbefalingen om hhv. "k@d, kedpalaeg og aeg” (isaer kvaliteten), "fedtstoffer” (bade hyppighed og kvalitet)
og "ost” (bade hyppighed og kvalitet), men at der ligeledes bgr vaere fokus pa at fa anbefalingerne for fisk
(iseer hyppighed) og frugt og grent (isaer hyppighed) opfyldt samt fokus pa servering af kartofler og
fuldkornsvarianter af ris og pasta (Figur 3).

Undersggelsens gyldighed

Svarprocenten endte pa 64 %, hvilket ma betragtes som godt.

Alle institutioner er godt repraesenteret med en svarprocent, der varierer fra 60 - 74 %. Bgrnehaverne er
lavest repraesenteret, og vuggestuerne er bedst reprasenteret. Hvis svarprocenten betragtes pa
regionsniveau, er der en lidt stgrre variation fra 58 - 80 %. Stadigvaek er alle regioner fint repraesenteret.

Arsager til frafald

Arsagerne til at 176 ud af 592 (30 %) institutioner valgte ikke at besvare det udsendte spgrgeskema er
forskellige. Ved den telefoniske rykkerhenvendelse svarede nogle, at institutionen ikke gnskede at
prioritere deltagelse. Ofte var arsagen begraensede tidsressourcer.

En anden hyppigt beskrevet arsag til manglende deltagelse var, at madordningen om kort tid skulle ophgre,
da madordningen enten var en forsggsordning, eller at den var blevet fravalgt af institutionens
foraeldrebestyrelse fra 1. januar 2011.

Andre arsager til manglende deltagelse kunne vaere, at institutionerne havde faet nyt personale, eller at
vedkommende, der var mest egnet til at udfylde spgrgeskemaet, var sygemeldt. Det bevirkede, at det blev
mere vanskeligt og uoverkommeligt at besvare spgrgeskemaet. Desuden havde enkelte institutioner faet
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skimmelsvamp eller var under ombygning/renovering, hvilket forarsagede, at institutionen var midlertidigt
lukket. Til sidst havde nogle institutioner, som ingen madordning havde, modtaget et spgrgeskema og
havde derfor ikke returneret omtalte.

Overordnet vurderes, at undersggelsen har formaet at evaluere, hvor stor en del af daginstitutioner med
madordninger, der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid, hvilket var
hensigten i relation til formalet. Undersggelsen kan saledes anvendes til at fremstille en reekke forslag til
indsatsomrader som institutioner, kommuner og myndigheder kan arbejde videre med, saledes at bgrn i
den tid, de er i daginstitution, sikres sunde maltider.

Med henblik pa at hgjne svarprocenten yderligere vil det i fremtidige evalueringer vaere hensigtsmaessigt at
foretage evalueringen i institutioner, hvor madordningen er blivende. Dette vil formentlig gge
respondenternes ejerskabsfglelse og interesse for madordningen og herved forbedre engagementet for at
deltage i spgrgeskemaundersggelsen.

Fordele og ulemper ved undersggelsesmetoden

Adskillelige respondenter i naerveerende undersggelse papeger, at deres frokostmaltid ikke kan vurderes
separat fra formiddags- og eftermiddagsmaltidet, da ugens kost planlagges, som en helhed. Fx tilbyder
langt de fleste vuggestuer foruden frokost, ligeledes et morgenmaltid (83 %), et formiddagsmaltid (86 %) og
et eftermiddagsmaltid (88 %) (Christensen, 2009). Nogle respondenter fastslar i neerveerende undersggelse,
at hvis der fx ikke er udbudt rugbrgd til frokostmaltidet i institutionen, udbydes der i stedet rugbrgd til
eftermiddagsmaltidet.

For at imgdekomme ovenstaende kritik, kan fremtidige evalueringer malrettet bgrn i daginstitutioner,
ombhandle hele institutionens dagskost, eller alternativt suppleres med undersggelser, der evaluerer de
resterende maltider og mellemmaltider.

Det kan diskuteres, om resultaterne giver et sandfzerdigt billede af madordningernes reelle udbud, da
fejlrapportering kan forekomme. Fejlrapportering i form af under- og overrapportering er et generelt
problem i forbindelse med alle kostundersggelsesmetoder. | denne undersggelse vil under- og
overrapportering betyde, at de kgkkenansvarlige, der rapporterer, hhv. enten mangler at rapportere
konkrete fedevarer, der faktisk er blevet udbudt eller rapporterer fgdevarer, der ikke er blevet udbudt. En
arsag til, at de kgkkenansvarlige undlader at rapportere en fgdevare, kan enten forarsages af
hukommelsessvigt, eller manglende vilje til at fortalle om madordningens sandfaerdige udbud. De
kgkkenansvarlige kan fx bevidst undlade at fortelle, hvis de har anvendt smgr eller flgde i en sovs. Det er
umuligt at vurdere, i hvor stort et omfang fejlrapportering er geeldende i naervaerende undersggelse.
Overrapportering er der forsggt taget hgjde for ved ikke at stille respondenten ledende spgrgsmal.
Underrapporteringer er der forsggt taget hgjde for i og med, at der er indlagt en buffer jf. afs.
Pointsystemet, saledes at en institution opfylder anbefalingerne i tilfeelde af en point pa 26-32 point.

Undersggelsens design er til sidst vaerd at tage op til revision. | naerveerende undersggelse er der brugt
mange ressourcer pa at rykke de enkelte institutioner, og det kan diskuteres, om det kan svare sig at
udvikle et webbaseret spgrgeskema, som alternativt kan besvares af de respondenter, som foretrakker
computerteknologi frem for papir. Dette vil muligvis hgjne svarprocenten, for de institutioner, som mener,
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at det var for tidskraevende at udfylde spgrgeskemaet, idet respondenterne sparer tid ved ikke at skulle ned
og aflevere spgrgeskemaet i postkassen. Vi vurderer dog ikke, at det webbaserede spgrgeskema pa
nuvaerende tidspunkt skal vaere en erstatning af det papirbaserede, da vi i pilotundersggelsen fandt, at de
kgkkenansvarlige foretrak papir- frem for webbaserede spgrgeskemaer.

Diskussion

Institutionstype og etableringsgrad

Resultaterne viser, at vuggestuerne er den institutionstype, hvor madordningerne er mest veletablerede,
vurderet ud fra, at 84 % var startet op allerede fgr 2009. Madordningerne etableret i bgrnehaverne var
mindst veletableret, vurderet ud fra, at kun 17 % af samtlige b@rnehaver var startet op fgr 2009, mens 69 %
blev startet op i 2010.

Naerveerende evaluering skildrer, at omkring en tredjedel af landets bgrnehaver, og lidt over halvdelen af
bgrnehavegrupperne i de integrerede institutioner var tilknyttet en madordning ultimo 2010, da det
sk@nnes, at der er omkring 1800 bgrnehaver og ca. 2400 integrerede institutioner pa landsplan (Danmarks
Statistik, 2010). Dette er en vaesentlig stigning fra 2008, hvor 10 % af alle bgrnehaver tilbgd et frokostmaltid
som erstatning for madpakken (Christensen, 2009a). Mange b@grnehavebgrn har sdledes en forholdsvis ny
madordning, hvilket formentlig er forarsaget af vedtagelsen af loven om fleksibel frokostordning i
daginstitutioner.

Glavind og Pade har i 2011 udgivet en dansk landsdaekkende undersggelse “Frokostordninger i
daginstitutionerne - hvad gnsker foraeldrene”, hvor de pa baggrund af 1189 besvarelser vurderer, at
foraeldre til bgrn i daginstitutioner og paedagoger generelt ikke er lige sa positivt stemt for madordningen,
nar det geelder bgrnehavebgrnene, som nar det geelder vuggestuebgrnene. Foraldrene gnsker til gengaeld
helt overvejende fortsat madordning til vuggestuebgrnene, hvis denne gruppe har haft madordningen i
forvejen (Glavind & Pade, 2011). Undersggelsen fremstiller, at hvis foraeldrene har haft lejlighed til at lzere
madordningen at kende, og hvis personalet bakker op om ordningen, er der helt overvejende opbakning til
ordningen bade fra foraeldrenes og fra personalets side (Glavind & Pade, 2011). Det tyder saledes p3, at
tilfredsheden med madordningerne gges med den tid ordningen har vaeret etableret.

Ud fra naerveerende undersggelse tyder det pa, at med institutionens etableringsgrad, fglger evnen til i
hgjere grad at efterleve anbefalingerne. Vuggestuerne er udover at veere den mest veletablerede
institutionstype ogsa den institutionstype, der har lettest ved at opfylde anbefalingerne med 40 %
sammenlignet med 38 % af de integrerede institutioner og 26 % af bgrnehaverne. Der er saledes en
tendens til, at bgrnehaverne er den institutionstype, der har svaerest ved at opfylde alle anbefalinger.

Interne/eksterne madordninger

Tidligere har man inden for skoleomradet fundet en tendens til, at eksterne madordninger i hgjere grad var
mere ernaeringsrigtige end interne, da eksterne havde et stgrre samlet udbud af frugt og grent forarsaget
af et mindre udbud af bl.a. kage, desserter og boller uden palaeg (Christensen et al., 2009b). Skolemad og
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madordninger malrettet bgrnehaver og vuggestuer kan dog ikke direkte sammenlignes, da skolemad ikke
altid er komplette maltider, men af og til enkeltfgdevarer som fx en bolle uden palaeg.

Naerveerende undersggelse er baseret pa 44 institutioner med eksterne madordninger. Disse 44
institutioner far frokostmaltidet leveret fra i alt 22 forskellige leverandgrer, og ekstern produktion spander
vidt fra cateringfirmaer, naboinstitutioner, kommunale produktionskgkkener herunder plejehjemskgkkener
til slagtere. De eksterne madordninger er domineret af tre stgrre udbydere (data ikke vist), men mange af
de resterende udbydere, vurderes ikke til at vaere cateringfirmaer, og de eksterne leveringer skal i
naervaerende undersggelse derfor ikke forveksles med sadanne.

Resultaterne antyder, at institutioner med interne madordninger har lidt lettere ved at opfylde
anbefalingerne end institutioner med eksterne madordninger. Det kan diskuteres, om de eksterne
madordninger reelt har svaerere ved at efterleve anbefalingerne end de interne, eller om spgrgeskemaerne
for de eksterne madordninger i stgrre grad er domineret af fejlrapportering. Vi vurderer, at det kan veere
sveert for institutioner med eksterne madordninger at udfylde spgrgeskemaet uden fejlrapportering, enten
fordi de ikke har tilstraekkeligt kendskab til, hvilken mad der bliver udbudt, eller fordi institutionen ikke har
lyst til at engagere sig i madordningen og herved bruge tid pa at besvare spgrgeskemaet. Selvom vi i
naervaerende undersggelse har taget hgjde for de eksterne institutioners manglende kendskab til brugen af
forskellige fedevarer i madlavningen ved at supplere med oplysninger fra leverandgrerne, vurderer vi ikke,
at besvarelserne fra institutioner med ekstern levering i alle tilfeelde er ideel. Det er saledes svaert med
sikkerhed at konstatere, at de eksterne madordninger opfylder anbefalingerne anderledes end de interne.

| relation til fordelingen af interne og eksterne madordninger pa institutionstyper, viser undersggelsen, at
vuggestuerne er den institutionstype, hvor intern produktion er mest udbredt, da 94 % af alle vuggestuer
har interne madordninger sammenlignet med 71 % af bgrnehaverne og 91 % af de integrerede
institutioner. Ekstern levering er mest udbredt blandt bgrnehavebgrn holdt op imod de andre
institutionstyper, og 25 % af bgrnehaverne far mad fra eksterne leverandgrer. Sammenholder vi
fordelingen af interne og eksterne ordninger med andelen, der opfylder anbefalingerne, ser vi, at
vuggestuerne er den institutionstype, der er domineret af intern produktion og samtidig er den
institutionstype, der har lettest ved at opfylde anbefalingerne.

Tilfredsheden med de eksterne madordninger giver ikke et lige sa entydigt billede som tilfredsheden med
de interne madordninger, hvor hhv. ledelsen, paedagogerne, kgkkenpersonalet, foreeldrene og bgrnene alle
generelt er "meget tilfredse” (69 %). Selvom st@rstedelen (32 %) af samtlige institutioner med eksterne
madordninger er "tilfredse”, er der stadig en stor andel der er “mindre tilfredse” (24 %).

En anden undersggelse fremstiller, at hvis maden produceres i institutionens eget kgkken, er der helt
overvejende opbakning til ordningen bade fra foraeldrenes og fra personalets side (Glavind & Pade, 2011).
Samme undersggelse konstaterer endvidere, at foraeldrene er negativt stemt, hvis personalets indstilling er
negativ, og personalets indstilling er oftest negativ, hvis maden leveres udefra, da madordningen i sa fald
ofte tager tid fra medarbejdernes padagogiske aktiviteter (Glavind & Pade, 2011). Naervaerende
undersggelse giver ligeledes indtryk af, at nogle paadagoger mener, at madordningen er blevet dem palagt,
og at de bruger mange af deres paedagogiske timer i kgkkenet i stedet for i samvaer med bgrnene.
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Da der er stgrst utilfredshed med de eksterne madordninger, og da bgrnehaverne mest benytter eksterne
madordninger, kan det muligvis forventes, at mange foraeldrebestyrelser tilknyttet bgrnehaver har fravalgt
deres institutions madordning med fratreedelse i Igbet af 2011, idet foraeldrebestyrelsen har mulighed for
det jf. Lov om ndring af dagtilbudsloven (Socialministeriet 2009).

Undersggelsen peger saledes pa, at hvis sundhedsfremmende initiativer i form af madordninger gnskes i en
kommune, er det vigtigt f@rst at imgdekomme nogle af institutionens og foraeldrenes gnsker. Hvis det er
muligt at give paedagogerne ejerskab for deres madordning og fritage dem for kpkkenarbejde, vil det
formentlig medfg@re st@rre succes og tilfredshed, hvilket muligvis har betydning for en fremtidig
bibeholdelse af madordningerne.

Rapporten "En undersggelse af mad- og maltidskulturen i daginstitutioner med forskellige
madordninger”fra DTU Fgdevareinsttituttet fremhaever, at de interne madordninger i de undersggte
institutioner har veeret med til at skabe bedre forudsatninger for at kombinere frokostmaltidet med
maltidspaedagogiske leeringsprocesser. Implementeringen af madordningen har indebaret, at bgrnene
motiveres til at deltage i frokostmaltidets forberedelsesforlgb, eftersom bgrnenes syns- og duftesanser
stimuleres, nar frokostmaltidet forberedes. Desuden har implementeringen af madordningen medfgrt
stgrre overensstemmelser mellem daginstitutionens gnskede kulturelle mad- og maltidspolitikker og
frokostmaltidets praktiske mad- og maltidskultur (lversen, 2011).

Efterlevelse af F@devarestyrelsens anbefalinger

Den detaljerede gennemgang af Fgdevarestyrelsens anbefalinger, som var grundlag for naerveerende
undersggelses pointsystem tydeliggjorde, at der var rigtig mange krav til de enkelte institutioner, for at de
kunne opfylde anbefalingerne. Selv om 4 ud af 5 af institutionerne vurderer, at det frokostmaltid, der bliver
udbudt, er sundt, og 3 ud af 4 vurderer, at der i "hgj grad” er mange grgntsager i frokostmaltidet jf. afs.
Intentionen med madordningen, opnar ingen daginstitutioner maksimale point indenfor alle
fedevaregrupper.

Ombkring hver tredje af de danske daginstitutioner med madordninger opfylder Fedevarestyrelsens
anbefalinger for det faelles frokostmaltid, og der er saledes stadig behov for forbedringer af den frokost, der
udbydes i danske daginstitutioner.

Resultaterne tydeligggr, at det generelt er lidt svaerere for institutionerne at opfylde anbefalingerne for
kvalitet frem for hyppighed. Mange faktorer kan have betydning for, hvorfor det er szerligt vanskeligt at
opfylde anbefalingerne for kvalitet. Fx kan manglende viden omkring forskellige fgdevarers kvalitet,
begraensede ressourcer, manglende interesse i ernzring eller bgrnenes praeferencer og gamle vaner vaere
afggrende faktorer.

Undersggelsen viser, at mange af de hyppigst anvendte kg@dpalaegsvarianter er federe, end hvad der
anbefales (fx frikadelle, fleeskesteg, kedpsglse, leverpostej, medister og spegepglse), og tilnaermelsesvis
samtlige institutioner serverer saledes ikke hovedsageligt kedpalaeg med mindre end 10 g fedt/100 g,
hvilket ggr, at mange bgrn far tilbudt mere maettet fedt end anbefalet. Desuden fremgar det af
resultaterne, at fuldkornvarianter af bade ris, pasta og gryn til gréd ikke anvendes i den udstraekning, det
anbefales.
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Det kan diskuteres, om de kgkkenansvarlige har den rette viden om de forskellige fgdevarers kvalitet.
Undersggelsen afdaekker eksempelvis ikke, om de enkelte institutioner er uvidende omkring, hvilke
varianter af ris, pasta og gryn, der er fuldkornvarianter, men vi opdagede i pilotundersggelsen, at nogle af
de kgkkenansvarlige mente, at parboiled ris var en fuldkornsvariant, og at de ingen fornemmelse havde af,
hvilke typer af gryn, der var baseret pa fuldkorn. Det er sdledes muligt, at man ved hjaelp af oplysning
omkring fuldkornvarianter, kan ruste de kgkkenansvarlige til bedre at kunne opfylde anbefalingerne
omkring bade ris, pasta og gryn til grgd.

Pilotundersggelsen gav indtryk af, at den manglende brug af brune ris (fuldkornsvariant) skyldtes, at disse
er svaere at koge i store maengder, og at nogle bgrn ikke kunne lide denne variant. Ogsa begraensede
ressourcer kan have betydning for den ernaeringsmaessige kvalitet, fx at institutionen ikke har rad til de
produkter, som institutionen gnsker herunder fx kgd og kgdpélaeg med lav/middel fedtprocent eller stgrre
variation i udbuddet af grgntsager.

Undersggelsen viser, at halvdelen af samtlige institutioner anvender Fgdevarestyrelsens anbefalinger for
det felles frokostmaltid. Det kan dog diskuteres, om det er rigtigt, eller om respondenterne er pavirket af
undersggelsens afsendere, og herved er kommet til at svare, at de anvender Fgdevarestyrelsens
anbefalinger uden reelt at ggre det. Endvidere vides det ikke, i hvilken grad de enkelte institutioner
anvender anbefalingerne. Om den kgkkenansvarlige har laest anbefalingerne igennem en enkelt gang, eller
om de sidder med anbefalingerne, nar de planlaegger frokostmenuen for en periode.

Vi fik i pilotundersggelsen indtryk af, at det var forskelligt fra institution til institution og kekkenansvarlige
imellem, hvor interesseret de var i ernzring eller i at efterleve Fgdevarestyrelsens anbefalinger. Nogle
institutioner havde ikke en saerlig stor interesse i at udbyde et ernaeringsrigtigt frokostmaltid, men i stedet
for vaegtede friluftsliv eller fysisk- og psedagogisk aktivitet hgjt. For disse institutioner var ernaering mindre
vigtig. Hvorvidt manglende interesse i ernaering har betydningen for frokostmaltidets ernaeringsmaessige
kvalitet, kan naervaerende undersggelse ikke give noget entydigt svar pa.

Resultaterne viser en tendens til, at jo laengere en periode institutionerne planlaegger deres frokostmaltid
for, des lettere har de ved at opfylde anbefalingerne. Det er saledes muligt, at jo laengere en periode de
kgkkenansvarlige planlaegger menuen for, des bedre bliver de til at opfylde Fgdevarestyrelsens
anbefalinger.

Bgrns reelle kostindtag

Neervaerende undersggelse evaluerer institutionernes udbud. Fremtidige undersggelser bgr tillige
undersgge bgrnenes kostindtag, idet det er vigtigt at vide, om bgrnenes kostindtag opfylder
Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid. Dernaest er det interessant at se pa
sammenhangen mellem madordningers udbud og bgrns reelle kostindtag.

Naervaerende undersggelse belyser udbuddet af frokostmaltidet fra eksterne leverandgrer, men er ikke en
systematisk leverandgrundersggelse. Det er derfor interessant i fremtiden at undersgge udbuddet og
kvaliteten af eksterne madordninger, for med stgrre sikkerhed at kunne identificere ernaringsmaessige
problemer med den eksternt leverede mad og pege pa indsatsomrader, som leverandgrer kan arbejde
videre med, saledes at bgrn i daginstitutioner sikres sunde maltider i den tid, de er i daginstitution. Det er
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endvidere interessant at se pa forskelle og ligheder mellem typer af eksterne madordninger.

Desuden ville det vaere interessant at teste og sammenligne den ernaeringsmaessige kvalitet af hhv.
madordninger og madpakker, for at identificere hvilken type frokostmaltid, der bedst lever op til
anbefalingerne.

Konklusion

Naervaerende resultater skal holdes op imod Fgdevarestyrelsens succeskriterium for den ernaeringsmaessige
kvalitet af daginstitutionernes mad: ”1 2010 skal 20 % af de daginstitutioner, som har en madordning, der
fungerer som erstatning for madpakken, leve op til Fedevarestyrelsens anbefalinger”. | relation hertil
vurderer vi, at succeskriteriet efterleves, savel samlet set (36 %) som opgjort for de enkelte
institutionstyper; vuggestuer (40 %), integrerede institutioner (38 %) og bgrnehaver (26 %).

Konklusionen er saledes, at kun lidt over 1/3 af daginstitutionerne i Danmark opfylder Fgdevarestyrelsens
anbefalinger for det feelles frokostmaltid. Mange institutioner ser dog ud til at vaere godt pa vej, idet i alt 81
% af daginstitutionerne opfyldte mindst to tredjedele af anbefalingerne (22 point eller flere). De enkelte
institutioner, der planlagde frokostmenuen “fra dag til dag”, havde generelt svaerere ved at opfylde
Fedevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid, end dem der planlagde for en laengere
periode.

| relation til databehandlingen af undersggelsens baggrundsvariable, fremgar det, at i alt 1/4 af
kekkenpersonalet er ufagleerte, og ca. 1/5 er uddannet kgkkenassistenter. Der ses desuden store forskelle
imellem regioner og udbredelsen af madordninger. Szerligt dominerer region 1 (Hovedstaden) og region 4
(Midtjylland) med tilstedevaerelsen af madordninger, og samlet set har hhv. 51 % og 21 % af institutionerne
tilknyttet en madordning. Resultaterne viser, at antallet af madordninger har vaeret stigende de seneste ar,
hvilket saerligt forarsages af madordninger, der er opstartet i bgrnehaver og i bgrnehavegrupper i de
integrerede institutioner.

Det kan konkluderes, at stgrstedelen (87 %) af respondenterne i naervaerende undersggelse har intern
produktion, men ekstern levering forekommer dog og er mest udbredt blandt bgrn mellem 3-6 ar.
Undersggelsen peger pa, at der er en udbredt tilfredshed i institutioner med intern madordning
sammenlignet med institutioner med ekstern levering.

| relation til at opfylde Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid, viser undersggelsen, at
det generelt er lidt sveerere for institutionerne at opfylde anbefalingerne for kvalitet frem for hyppighed.
Institutionerne har samlet set lettest ved i vaegtet reekkefplge at opfylde anbefalingerne om hhv.:

Brgd
Meelkeprodukter
Drikkevarer

Frugt og grent
Fisk og fiskepalaeg

vk wnN e
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6. Grgd

7. Kartofler, Ris og pasta
8. Ost

9. Fedtstoffer

10. Kgd, kgdpaleg og g

Pa baggrund af naervaerende evaluering, kan det saledes konkluderes, at det er sveerest for institutionerne
at opfylde anbefalingerne om hhv. "kgd, kedpalaeg og eg” og "fedtstoffer” og "ost”, hvilket har betydning
for, at bgrnene i mange tilfeelde far tilbudt mere maettet fedt end anbefalet. Tendensen er bade nar data
opggres pa institutionsniveau, og nar data opggres for interne/eksterne madordninger.

Med hensyn til anbefalingerne om "kgd, kgdpalaeg og ag” er det kun de faerreste daginstitutioner, der
efterlever anbefalingen i relation til kvalitet. Kun 7 % af samtlige daginstitutioner udbyder hovedsageligt
ked og kedpalaeg med maksimum 10 g fedt/100 g, og seerligt vanskeligt er det at efterleve anbefalingen
omkring "kgd, kedpalaeg og seg” i forbindelse med de kolde maltider.

Med hensyn til anbefalingerne om “fedtstoffer” og "ost” er det problematisk for institutionerne, bade i
forhold til hvor hyppigt disse fgdevarer bgr serveres, og i forhold til hvilken kvalitet de bgr have. | alt
efterlever hhv. 23 % og 24 % af institutionerne anbefalingerne relateret til “fedtstoffer” og "ost”.

| relation til anbefalingerne omkring “kartofler, ris og pasta” opfylder 33 % af institutionerne anbefalingerne
bade i forhold til hyppighed og kvalitet. Det er svaerest at efterleve anbefalingen i relation til, hvor hyppigt
kartofler bliver udbudt sammenlignet med ris og pasta og desuden at servere ris og pasta som
fuldkornsvarianter.

Med hensyn til frugt og grent opfylder lidt over halvdelen af alle institutioner (55 %) anbefalingerne bade i
forhold til hvor hyppigt frugt og grent bgr serveres, og ogsa i forhold til typen (kvaliteten) af grgntsager.
Fokus bgr isaer vaere pa at servere grgntsager til hvert maltid.

Undersggelsens svarprocent pa 64 % er hgj. Endvidere er der hgj svarprocent bade pa regions- og pa
institutionsniveau, og vi vurderer pa baggrund heraf, at undersggelsens gyldighed er god.

For at kunne vurdere, om udbuddet i daginstitutionerne har ernaeringsmaessige konsekvenser for bgrns
kostvaner, er det i fremtidige studier ngdvendigt med en registrering af, hvad bgrnene reelt spiser fra
madordningerne.
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Information om udfyldning af spgrgeskemaet

Det falgende spergeskema skal scannes. Vi vil derfor hede dig om at udfylde skemaet pa fglgende made, sa
scanneren kan lase det.

Sadan udfyldes skemaet:

»  Spgrgeskemaet udfyldes med bla kuglepen

« Krydsene skal sta tydeligt i kassen X

s Fortryder du et svar, udfyldes kassen med kuglepen-, og der er mulighed for at satte kryds i en
ny kasse

Vejledning for besvarelse af spgrgsmalene om frokostmaltidet

s Spgrgeskemaet handler udelukkende om 1 i782. Vi er klar over, at frokosten kan ses i
sammenhang med formiddags- og eftermiddagsmaltiderne, men vi beder om, at | kun forholder jer

til frokostmaltidet.

s Nar du besvarer spgrgsmélene om frokestmaltiderne, skal du tage udgangspunkt i, hvad der blev
serveret til frokostmaltiderne i sidste uge. Ved enkelte spgrgsmal star der, at du skal vurdere over
en laengere periode.

e Detvil vaere en god idé at tage madplanen for sidste uge frem. Vaer opmaerksom pa, hvis der er sket
xndringer, der evt. ikke fremgar af denne madplan.

s Sporgsmalene er inddelti tre afsnit; kalde og varme frokostmaltider samt isix

*  Spgrgsmélene om de kolde og varme frokostmaitider er inddelt | fglgende fedevaregrupper:

Pa forhand tak og god forngjelse ©
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Baggrundsspgrgsmal

Sp@rgsmal om institutionen

1. | hvilken type institution er du beskaftiget?
(saet 8t kryds)

] Vuggestue
] Bgrnehave
] Integreret institution

2. | hvilken kommune ligger institutionen?

3. Hvor mange bgrn er der i hele institutionen?
fangiv antal bgrn}

Vuggestuebgrm:

Bgrnehavebgrn: II’

Spgrgsmal om frokostordningen

4, Hvor hyppigt far bgrnene et frokostmaltid serveret i stedet for en medbragt madpakke?
(st ét kryds)

[] Alle ugens dage

[] 3-4 dage om ugen

[]1-2 dage om ugen

[] Der er ingen frokostordning i vores institution —  Der er ikke flere spergsmal, du skal besvare,
vi beder dig sende spargeskemaet retur
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5. Hvor lenge har frokostordningen eksisterat?
(saet et kryds)

[T Frokostordningen er startet op i 2010
] Frokostordningen er startet opi 2009
D Frokostordningen er startet op fér 2009

6a. Hvor tilberedes frokostmaltiderne til bgrnene?

{saet &t kryds)
D Maltiderne tilberedes i institutionen
(] Maltiderne tilberedes af ekstern(e) leverandgr(er)

[T Maltiderne tilberedes nogle dage i institutionen og andre
dage af ekstern(e) leverander{er)

Vi

ga til spgrgsmél 7
g4 til spgrgsmal 6b
g til spgrgsmal 6b

6b, Hvis | anvender ekstern(e) leverandgr{er), bedes du skrive navn, adresse og e-mail p4 pigeeldende

leverandpr{er):

7. Hvilken uddannelse har de{n) person{er], der tilbereder frekostmaltiderne?

(saet gerne flere krydser)
D Ufaglaert

F:I Kokkenassistent

[ ] @konoma

D Kok

(] Erneerings- cg husholdningsgkonom/Professionsbachelor i amaering og sundhed

D Pzdagog
[[] Anden faglig baggrund:

[ Efteruddannelse:

] ved ikke, da maden leveres fra ekstern teverandgr

43




8. Bruger | nogle af nedenstdende anbefalinger, ndr | planlaegger menuen for frokostmaltiderne?

{saet gerne flere krydser)

[ e 8 kostrad

[] Nordiske Naeringsstof Anbefalinger

[] Anbefalinger for det flles frokastmaltid fra Fedevarestyrelsen
[ ] Kommunale retningstinjer

] 6 om dagen - spis frugt og grant

|:| Andet:

[7] vi bruger ingen specifikke anbefalinger

] ved ikke, da maden leveres fra ekstern leverandgr

9. Hvor lang en periode kostplanlagger | for?
{saet et kryds)

[] vi planlaegger fra dag til dag

I::] Vi planlaegger for en uge ad gangen

[_] vi planleegger for 2 uger ad gangen

i planiegger for mere end 2 uger ad gangen

|:| Ved ikke, da maden leveres fra ekstern leverandgr

10. 1 hvor hgj grad er fglgende udsagn gldendae for jeres frokostordning?

{seet et kryds | hver raekke)

Hgj Nogen Let

Ingen

m
-
1)
=8

Udsagn

Vi tilpasser maden bprnenes smag [

Vi inddrager maltidet som en paedagogisk aktivitet

Ba@rnene spiser/smager alt mad, der bliver serveret

Vi lserer bgrnene mange forskellige retter at kende

Vi inddrager bgrnene i madiavningen

Prisniveauet er lavt

Maden er sund

Der er mange grgntsager i maden

Vi sparer pa salt

Maden er gkologisk

Maden er lavet fra ‘bunden’

1 o o o
o o o o o [
[ [ o o R

Maltiderne er naeringsstofberegnede

o i o [ [

1 1 0 0 o
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11a. Hvor tilfredse vurderer |, at fglgende grupper er med frokostordningen?

(saet ét kryds i hver raekke)

Meget Tilfreds(e) Mindre Utilfreds(e) Ved ikke
tilfreds(e) tilfreds{e)

Grupper R ) o : I
Ledelsen D D J:] D |:|
Padagogerne ] ] ] ] |:|
Kgkkenpersonalet | [] L] ] L]
Forxldrene ] ] ] L] ]
Bgrnene D D |:| D [[

11h, Hvis nogle grupper er tilfradse’ eller ’meget tilfredse’, hvad er s Arsagen til dette? (Beskriv kort)

11c. Hvis nogle grupper er ‘mindre tilfredse” eller ‘utilfredse’, hvad er s& drsagen til dette? (Beskriv kort)
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Frokostmaltidet

Spgrgeskemaet handler udelukkende om #v4:i oniiednr, Vi er klar over, at frokosten kan ses{
sammenhaeng med formiddags- og eftermiddagsmaltiderne, men vi beder om, at | kun forholder jer til
frokostmaéltidet.

12. Hvilken uge var sidste uge og altsad den uge, du tager udgangspunkt i, nar du skal besvare de
efterfglgende spargsmal?

Ugenr.: — Det er en god ide at finde iz:dnis

v for sidste uge frem

| : Spergsmal om typen af frokost

Veer fgrst opmaerksom pé definitionen af kakiz og varme frokostmaltider. Kategoriseringen afhaenger af,
hverdan maltidet er sat sammen, og ikke ngdvendigvis om méaltidet i bogstavelig forstand er koldt eller
varmt.

£t kolds frokostmaltid defineres som et koldt traditionelt frokostmaltid med bred og forskellige slags pélaeg
og eventuelt lune retter. Et koldt frokostmaltid kan ogsa besta af sandwich eller pitabred.

£t varmt frokostmaitid er typisk retter, der bestar af én type kpd/fisk og kartofler, ris, pasta og/eller brgd
samt grgntsager/salat. Det kan ogsa vazre pastasalat med fisk, kartoffelsalat med frikadeller, supper og
sammenkogte retter. Pizza og grad hprer ogsa med [ denne kategori.

13. Hvilke dage har | serveret folgende typer frokostméltider i sidste uge?

(saet ét kryds ved hver dag)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Type frokostmaltid: AR IR s S : R
Et kofdt frokostmaltid L] ] ] ] []
Et varmi frokostmaltid [ L] Ll [ L]
Madpakker medbragt hjemmefra |:| D |:| ] L]

—>  Hvis der i institutionen kun serveres kotde frokostmaltider, kan spgrgsmalene om de varme
frokcstmaltider springes over og omvendt.
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Kolde frokostmaltider

| spprgsmal 14-23 beder vi jer om kun at forholde jer til de kolde frokostmaltider.

Spargsmal om &

14. Hvilke dage er felgende typer af &

{HUSK: Besvar kun for frokostmaltidet)

{5e madplan - st gerne flere krydser)

 serveret til de koide frokostmaltider i sidste uge?

Onsdag

Torsdag

Fredag

Kgdpateg: - =

Mandag

Tirsdag

Frikadelle {svin eller akse)

Hamburgerryg

Kalkunpélzeg

Kamsteg/flaskesteg

Kyiling (fx palag eller underlar)

Kgdpglse

Leverpastej

Leverpostej, kylling

Medister, roget

Skinke

Spegepalse {svin, lam eller okse)

Andet: (skriv hvad)

Andet:
Kg. o

Kpleppesalat

Andet:

1 o o o o

1 i i i e o i

(I O

1 e o e o o

00 [doooodoogooor

|:| Vi har ikke serveret i:eipfneg ¢

= til de helde frokostmaltider | sidste uge

47




Spgrgsmal om ¢

15. Hvilke dage har | serveret fglgende typer af (sl + til de koide frokostmaltider i sidste uge?

(Se madplan - seet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Fiskepaleg RN I O s I
Fiskefilet L] [] L] L] [
Fiskefrikadelle (laks) O U] L] L] [
Fiskefrikadelle (torsk, sej, tun) ] L] [] ] Ll
Laks [:] [] (] L] L]
Makrel/makrelsalat [] L L] L] L]
Rejer/rejesalat L] L] i ] ]
sild/slldesalat/sildeposte] ] L] L] ] U
Torskerogn ] J ] L] L]
Tun/tunsalat U ] U] O] L
@Prred ] L] L] L] L]
Andet: L] [] [ D D
Andet: D D D D D

[T]vi har ikke serveret S:iapadtia; til de katde frokostméltider i sidste uge

Spergsmal om G

16. Hvilke dage har | serverat .5 og o <o til de koide frokostmaltider i sidste uge?

{Se modplan - seet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Brod o : : P E :
Rugbrgd [] [] L] L] L]
Grovbrad [ Ll U Ll L]
Lyst bred/franskbrgd ] ] ] ] [
Andet: ] L L] [:I |:|
g
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Spargsmal om

Kartofler, ris, pasta og kerner kan indgd som tilbehgr i koide frokostmaltider fx i form af salater med

pasta/ris/cous cous/bulgur eller som palzeg {fx kartoffelmadder).

Vaar fgrst opmaerksom pa, at der skelnes mellem fuldkornstyper og hvide typer af pasta, ris og kerner.

Hvide ris er fx parboiled-, vilde-, jasmin- eller basmatiris, og fuldkornsris er brune ris.

Pasta og kerner kan ligeledes opdeles i hvide og fuldkormsvarianter. Hvis du er i tvivl, 53 se pa emballagen

for fx bulgur og cous cous.

17. Hvilke dage har | serveret : el o rases til de kolde frokostmaltider i sidste uge?

(Se madplan - szt gerne fiere krydser}

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Kartofler; ris og pasta.”. R T N R e
Kartofler D D D D D
Pasta, ris og karn (hvide} L] L] L] L] L]
Pasta, ris og korn (fuldkorn) ] ] [ L] |:]
Andet: L] L] [ L] L]
[ Der er ikke serveret xarinfion s sy nzia til de kolde frokostmaltider [ sidste uge
18. Hvordan var =477 il de kolde frokostmaltider tilberedt i sidste uge?

{Se madplan - szt gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Tilberedning af kartofler _ N S ' - O : i
Kogte U L] U [ Ll
Bagte (hele eller i bade/skiver) 1 [ L] L] ]
Stegte (pande eller friture) ] [ U] ] L]
Anden tilberedning; D D |:| D D
[ Der er ikke serveret ¢u:westar til de kalete frokostmaltider i sidste uge

g

49




Spegrgsmal om

Ui : Til denne fgdevaregruppe hgrer alle typer af grgntsager. Herunder ogsa baelgfrugter (linser,
klkaerter, bgnner). Forarbejdede produkter, sd som gront pa dase (fx fliede tomater), og syltede
grontsager (fx rgdbeder og agurk) tilhgrer ogsa denne gruppe.

vz Til denne fédevaregruppe harer alle typer af frugt. Herunder ogsa ngdder, frugt-/figenpalaeg og
torret frugt (fx rosiner). Forarbejdede produkter, sa som frugt pa ddse og syltet frugt, tilhgrer ogsa denne

gruppe.

19. Hvilke dage har | serveret 7rugi o arorczegey til de kokie frokostmaltider i sidste uge?

{Se madplan - saet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Frugt og grpntsager L [ T e T T L o
Grgntsager L] [] [] L] i
Frugt [] L] [ [] L]
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20, Hvilke dage har | serveret fglgende typer af ;:2

mangder fx hvidlgg, persille, purlgg og lignende tzeller ikke med)

{Se madplan - st gerne flere krydser)

=+ til de kelde frokostmaéltider i sidste uge? (Sma

Mandag

Tirsdag

Onsdag

Torsdag

Fredag

Grgntsager

Agurk

Avacado

Blomkal

Broccoli

Bzigfrugter (kikeerter, linser, bgnner)

Bgnner, grgnne

Champignoner/svampe

Gulergdder

Grgnkal

Hvidkal

Jordskokker

Kinakal

lgg

Majs

Pastinak

Peberfrugt

Persillerod

Porre

Rgdbede

Redkal

Salat

Selleri, knold

Spinat

Sguash

Tomat (fliede tomater, tomat koncentrat)

HKrter

Andet:

Andet:

Andet:

(I Y

OOnnoOonnobodcodooogodooooac

JOoo00odoodooogooooCOaoooonogor

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD:

R O O O

D Ved ikke, da maden leveres fra ekstern leverandgr

11
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Spergsmal om 7z

21. Hvilke dage har | serveret/anvendt falgende typer af foosratior til de koide frokostmaltider i sidste
uge? (Fx under pdlaeg, i humus, i salater eiler som pynt)

{Se madplan - st gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag

Fedtstoffer  ~ -~ .0 0 e - S .

Blandingsprodukter (fx Kaargarden) L] [] L] L] [
Margarine L] L] L] L] L]
Mayonnaise D D D D ]
Minarine (fx Becel, Litta) ] L] L] L] L]
Olie (alle typer) [l [] [l L] L]
Remoulade Ll L] L] [] L]
Smer D D 0 D [l
Andet: L] D |:| D D

[7] Der erikke serveret/znvendt st til de kolde frokostmaltider i sidste uge

|:] Ved ikke, da maden leveres fra ekstern leverandgpr

22, Hvilke dage har | anvendt fglgende typer af 522800 der | madlavningen i de kelde
frokostmaltider i sidste uge? (Fx i dressinger, salater mm - ost teeller ikke med)

(Se madplan - seet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag | Torsdag Fredag

Maelkeprodukter o o :
Creme fraiche (9 %) L] ] L] L] L]
Creme fraiche (18 % og 38 %) L] L] [] L] ]
Graask yoghurt (0,2-10 %) L] L] i O [
Flade (9 %) [] [] [ (] [
Flode (18 % og 38 %) O [ O] (] [
Fromage frais D ] L] D I:‘
Mazlk L] L] L] [] []
Skyr (] L] L] [] []
Tykmaelk/A38/yoghurt L] L] L] Ll ]
Andet: [ [] ] D D

[ ] Der erikke anvendt -1:ufueis it | de kolde frokostmaltider i sidste uge

[ 1ved ikke, da maden leveres fra ekstern leverander

12
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23. Hvilke dage har | serveret/anvendt fglgende ::z: {inddelt efter fedtindhold} til de kolda

frokostmaltider i sidste uge? (Fx skazreost, flédeost, hytteost mm - se evt. pa ostens varedeklaration}

{Se madplan - szt gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Ost med max 17g/100g (ca. 30+) ] ] L] ] ]
Ost med 18-27g/100g (ca. 45+) ] ] ] ] EE
Mere end 27g/100g (ca. 60+) L] U ] U] O
(] vi har ikke serveret/anvendt =t til de kolde frokostmaltider 1 sidste uge
[ ] ved ikke, da maden jeveres fra ekstern leverandar
13
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Varmea frokostmaltider

1 spergsmal 24-36 beder vi jer om udelukkende at forholde jer til de varme frokostmaltider.

Spergsmal om

24. Hvilke dage har | serveret fglgende typer af <l o capresiter til de varme frokostmaltider i sidste
uge? (HUSK: Besvar kun for frokostmaltidet)

{Se madplan - seet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Kid ETE L A .
Bacon |:| D ] L] D
Flaeskesteg Ll ! E] D O
Hakket kad (under 10 % fedt) O U L] O J
Hakket kgd (ca. 10 % fedt) (] L [] [] L]
Hakket kgd {over 10 % fedt) L] L] [] [] [
Hakket ked {kender ikke fedtindhold) O Ul ] O O
Kalkun {i tern eller hele stykker) D_ L] [l [ O
Kalvekad (i tern eller hele stykker} I} | E] L] D
Kylling (i tern eller hele stykker) | | ] [] L]
Lammekgd (i tern eller hele stykker) | L] ] [l []
Oksekgd (i tern eller hele stykker) L] ] ] ] []
Svinekgd (i tern elier hele stykker) [] [:l U D L]
Andet: |:| L] D D U
Andet: [] L] (] D D
“/Eggeretter I R Bt T
Gratin L] L] L] U (]
Omelet L] L] D D ]
Andet: ] ] L] L] [l

[ 1 vi harikke serveret 5.2 o

25. Hvor mange gange har | serveret
til ;eggeretter)

{saet ét kryds)
D 1-2 gange

D 3-4 gange
[ mere end 4 gange

ohier il de varins frokostmaltider i sidste uge

44 til de varime frokostmaltider de sidste to uger? (Her sperges ikke

[ ] Vi har ikke serveret = til de varine frokostmaltider de sidste to uger

14
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Spergsmal om v

26. Hvilke dage har | serveret fglgende typer af - til de varina frokostmaéltider i sidste uge?

{Se madplan - szt gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Fisk : : R S o
Fiskefileter L] L] ] L] L
Fiskefrikadelle (1aks) ] ] [] | L]
Fiskefrikadelle (torsk, sej, tun) L] ] ] L] L
Laks L D O ] U]
Makrel L] ] D L] ]
Rejer [] D L ] ]
Sej L] U L] ] L]
Sild I ] ] ] (]
Torsk L] |_—_] D L] 0
Torskerogn ] Ll D |:| D
Tun D D D D D
Andet: |:] L] D I:' D
Andet: [ L] L] ] O

[:I Vi har ikke serveret i til de varme frokostmaltider i sidste uge

27. Hvor mange gange har | serveret -iz% til de varme frokostmaltider de sidste to uger?
(saet ét kryds)

D 1-2 gange

D 3-4 gange

[ mere end 4 gange

{Z] Vi har ikke serveret i - til de warrme frokostmaltider de sidste to uger

15
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Spergsmal om

Veer fgrst opmaerksom pa, at der skelnes mellem fuldkornstyper og hvide typer af pasta, ris og kerner.

Hvide ris er fx parhoiled-, grgd-, vilde-, jasmin- eller hasmatiris, og fuldkornsris er brune ris.

Pasta og kerner kan ligeledes opdeles i hvide og fuldkornsvarfanter, Hvis du er | tvivl, sa se pd emballagen

for fx bulgur og cous cous.

Husk at angive, hvis der er serveret pasta i fx lasagne eller suppe.

28. Hvilke dage har I serveret 5.4 sr, ¢ 55 o nain il de varme frokostmaltider | sidste uge?

(se mbdpian - saet gerne flere krydser)

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Kartofler, risogpasta. © . . B s e R -
Kartofler - ] |:| ] |:| ' [J
Pasta, ris og kerner (hvide) D |:| D D D
Pasta, ris og kerner (fuldkorn} [l ] ] ] L]
Andet: ] [] L] [ [

[] per er ikke serverat icu s s s s til de warme frokostmaitider | sidste uge

29, Hvordan var 02070 na til de varme frokestmaltider tilberedt i sidste uge?

{Se madplan - szt gerne flere krydser)

Fredag

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag
Tilberedning af kartofler ;- : : - L R

Kogte

[

Bagte (hele eller | bade/skiver}

[

Stegte (pande efler friture)

L

Kartoffelmos

I
I .
-

0

Anden tilberedning:

ogood

[ Der er ikke serveret i iia: til de varme frokostmaltider i sidste uge

16
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Bilag 3

Hvordan er frokosten i jeres institution?
- Fa en tilbbagemelding!

DTU Fgdevareinstituttet og Fgdevarestyrelsen star bag en landsdaekkende undersggelse, hvor den
ernaringsmaessige kvalitet af frokostmaltider i daginstitutioner er i fokus.

| er én af de udvalgte daginstitutioner med frokostordning, der opfordres til at deltage i denne
evalueringsundersggelse. Vi har brug for jeres hjalp for at opna et godt videnskabeligt resultat. Jo flere der
deltager, jo bedre bliver undersggelsen.

Hvis | selv tilbereder frokosten i institutionen, vil den kgkkenansvarlige formodentligt have lettest ved at
besvare de stillede spgrgsmal. Hvis | far leveret frokosten udefra, vil den madansvarlige padagog/leder

formentligt bedst kunne besvare spgrgeskemaet.

Vi beder jer om at udfylde spgrgeskemaet sa hurtigt som muligt og returnere det i vedlagte frankerede
svarkuvert. Vedlaeg endvidere venligst madplanen for pageeldende uge.

Som tak for jeres deltagelse tilbyder vi en tilbagemelding pa resultatet af netop jeres frokostordning.
Desuden vil der blandt de indkomne besvarelser blive trukket lod om materialet “Glad mad i bgrnemaver —

inspiration til daginstitutioner”, som er et nyt materiale udviklet af Fgdevarestyrelsen.

Hvis | har spgrgsmal til undersggelsen eller spgrgeskemaet, er | meget velkomne til at kontakte Marie Heyn
pa tlf.: 25 38 97 75 eller e-mail: mahni@food.dtu.dk.

Vi haber pa jeres opbakning til dette vigtige arbejde. Resultaterne fra denne undersggelse vil indga i
arbejdet med at fremme sunde kostvaner blandt bgrn. Alle besvarelserne vil blive behandlet fortroligt.

Pa forhand tak for hjlpen.
Med venlig hilsen

A a

JJA;V Cheton
Inge Tetens

Forskningschef
Fedevareinstituttet, Afdeling for Ernaering
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Bilag 4

Goddag
Jeg hedder ......... og jeg ringer fra DTU Fgdevareinstituttet.

Vi er sammen med Fgdevarestyrelsen i gang med en landsdakkende undersggelse, hvor vi skal evaluere
kvaliteten af frokostordninger i daginstitutioner — vuggestuer og bgrnehaver.

Udvalgte daginstitutioner med en frokostordning er blevet opfordret til at deltage i undersggelsen, og der
er i den forbindelse nogle institutioner, som far mad leveret fra jer.

De institutioner, som far mad fra jer, har haft lidt problemer med at svare pa nogle af spgrgsmalene, og jeg

vil derfor gerne stille jer et par spgrgsmal, om den mad i leverer. Det haber jeg er ok? Jeres firma kommer
ikke pa nogen made til at influere med navn i undersggelsen.

Jeg vil gerne tale med en person, der ved en del om den madplan | har udviklet og hvilke produkter | bruger
i madlavningen.

Det kommer til at tage omkring tyve min.

Spgrgsmalene omhandler uge X:

1. Huvilken type fisk er jeres fiskefrikadeller, hovedsageligt lavet pa? (fx laks/torsk)?

2. Hvor mange procent fedt er der i det kad | anvender til de varme maltider? (fx frikadeller,
oksekgdboller) Er der forskel mellem jeres produkter? (over/ca./under 10 % fedt pr 100 gram
ked)?

3. Hvor mange procent fedt er der i jeres ostepalaeg? Fx ostestang? Hvor mange gram fedt er der pr.
100 gram ost? (Angiv evt. 30+, 45+ eller 60+)

4. Har | brugt ost til de varme maltider i uge 45-47? (Angiv evt. 30+, 45+ eller 60+)

5. Huvilken type maelkeprodukter anvender | hovedsageligt i madlavningen til de varme maltider? Fx
i pélsehorn, kartoffelmos, dressing mm. (fx creme fraiche 9%, creme fraiche 18-38%, flgde
9%, flede 18-38%, maelk, yoghurt)?

6. Hvilken type maelkeprodukter anvender | hovedsageligt i madlavningen til de kolde maltider? Fx i
cremet palaeg af torsk og kartofler, tunsalat, hgnsesalat, dressing mm. (fx creme fraiche 9%, creme
fraiche 18-38%, flgde 9%, flede 18-38%, maelk, yoghurt)?

7. Hvad bestar Kokkens Favoritpalaeg af? Mzlk, fedt, kgd, fisk?

8. Huvilke fedtstoffer anvender | hovedsageligt i madlavningen til de varme maltider? Fx i suppe,

kartoffelstaenger, pglsehorn, frikadeller, sovs, kartoffelmos mm. (fx smer, Planteolier, blgde
plantemargariner) Anvender i pagzaeldende fedtstof i alle maltider?
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9. Hvilke fedtstoffer anvender | hovedsageligt i madlavningen til de kolde maltider? Fx i
redbederemo, seggesalat, fiskefrikadeller, tunmousse mm. (fx smgr, Planteolier, blgde
plantemargariner) Anvender i pagaldende fedtstof i alle maltider?

10. Leverer | fedtstof til servering af brgd? Hvilke? (fx smgr, Kaergarden, minariner, mayonnaise
og/eller remoulade)

11. Hvilke gr@ntsager er der anvendt i de varme og de kolde maltider som grgntsnack og i salater i
uge X?

12. Er jeres frokostmaltider naeringsstofberegnet?
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Bilag 5

Detaljeret opggrelse af efterlevelsen af Fedevarestyrelsens anbefalinger for det feelles frokostmaltid

Detaljeret opggrelse af efterlevelsen af Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid opdelt
pa institutionstype (Tabel A og B) og pa interne og eksterne madordninger (Tabel C og D). Data er opgjort
for hhv. hyppighed og kvalitet.

Tabel A: Andel af vuggestuer, integrerede institutioner og bgrnehaver, der opfylder Fgdevarestyrelsens

anbefalinger for det faelles frokostmaltid vurderet pa fgdevaregrupper i relation til hyppighed.

Hyppighed Vuggestue Bgrnehave Integreret samlet Hgjst rangerede

(0-6 ar) i%
n=67 n=90 n=219 n=376

Brod 98,5 97,8 97,3 97,6

n =367

Grogd 95,5 96,7 95,0 94,7

n =356

Kgd, kgdpalaeg og g 95,5 80,0 84,5 84,6

n=318

Drikkevarer 80,6 76,7 73,1 75,3

n=283

Frugt og grgnt 64,2 75,6 68,9 69,7

n =262

Fisk og fiskepalag 62,7 64,4 59,4 61,2

n =230

Ost 59,7 48,9 61,6 58,2

n=219

Fedtstoffer 49,3 38,9 44,7 441

n =166

Kartofler, ris og pasta 46,3 51,1 40,6 441

n=166

Tabel B: Andel af vuggestuer, integrerede institutioner og bgrnehaver, der opfylder Fgdevarestyrelsens

anbefalinger for det feelles frokostmaltid vurderet pa fgdevaregrupper i relation til kvalitet.

Kvalitet Vuggestue Bgrnehave Integreret samlet Hgjst rangerede

(0-6 ar) i%
n=67 n=90 n=219 n=376

Brgd 77,6 90,0 90,9 88,3

n =332

Fisk og fiskepalaeg 80,6 83,3 83,1 82,7

n=311

Frugt og grent 83,6 74,4 80,8 80,0

n =300

Kartofler 74,6 71,1 80,4 77,1

n =290

Drikkevarer 76,1 60,0 68,0 67,6

n =254

Ost 61,2 61,1 55,7 58,0

n=218

Malkeprodukter 49,3 62,2 53,9 55,1

n =207

Grod 43,3 64,4 43,4 48,4

n=182

Ris og pasta 49,3 46,7 41,6 44,1

n=166

Fedtstoffer 52,2 53,3 44,3 441

n=166

Kgd, kgdpalaeg og g 4,5 8,9 6,8 6,9

n=26
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Tabel C: Andel af interne og eksterne madordninger, der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det
feelles frokostmaltid vurderet pa fedevaregrupper i relation til hyppighed.

Hgjst rangerede fgdevaregrupper for Andel i % Hgjst rangerede fgdevaregrupper for Andel i %
interne madordninger n =325 eksterne madordninger n=44
Brgd 97,2 Brgd 100
Grgd 94,2 Grgd 97,7
Kod, kgdpalzaeg og g 84,6 Kgd, kgdpalzaeg og g 81,8
Drikkevarer 76,9 Frugt og gront 79,5
Frugt og gront 68,3 Kartofler, ris og pasta 63,6
Fisk og fiskepalaeg 64,6 Drikkevarer 61,4
Ost 58,2 Ost 61,3
Fedtstoffer 43,4 Fedtstoffer 50,0
Kartofler, ris og pasta 40,6 Fisk og fiskepalaeg 38,6

Tabel D Andel af interne og eksterne madordninger, der opfylder Fgdevarestyrelsens anbefalinger for det faelles frokostmaltid vurderet pa
fedevaregrupper i relation til kvalitet

Hgjst rangerede fgdevaregrupper for Andel i % Hgjst rangerede fgdevaregrupper for Andel i %
interne madordninger n =325 eksterne madordninger n=44
Brgd 86,8 Brgd 97,7
Fisk og fiskepalag 82,5 Fisk og fiskepalag 86,4
Frugt og gront 82,2 Grogd 79,5
Kartofler 80,6 Fedtstoffer 68,2
Drikkevarer 68,6 Ost 68,2
Maelkeprodukter 58,2 Frugt og gront 65,9
Ost 56,3 Drikkevarer 63,6
Ris og pasta 48,0 Kartofler 50,0
Fedtstoffer 45,8 Maeelkeprodukter 29,5
Grod 43,7 Ris og pasta 11,4
Kgd, kgdpalzaeg og g 6,5 Kgd, kgdpalaeg og g 9,1
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