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Forord

"Det er jo ikke et maltid, men bare noget mad, s& de kan klare sig, indtil de skal hjem”. Sadan
sagde en leder af en skolefritidsordning (SFO), da vi i februar maned ringede hende op for at

sperge, om de ville veere med i en undersggelse af SFO’ers madtilbud.

Selv om personalet i SFO’erne maske ikke betragter eftermiddagsmad i SFO’en som et maltid, er
tilbuddet om mad om eftermiddagen vigtigt. Ikke mindst set fra bernenes side. Pa spargsmalet om
hvad der er godt ved SFO’ens mad, svarede en pige, at "det er godt, nar madpakken er tom, og jeg
er sulten”. Den nationale undersggelse af danskernes kost og fysiske aktivitet viser ogsa, at
eftermiddagens maltider bidrager med en vaesentlig del af dagens energiindtag for bgrn i SFO-
alderen.

Det har veeret en forngjelse og positiv oplevelse at besgge de syv SFO’er, som har deltaget i
undersggelsen. Farst og fremmest tak til bgrn og personale, som abnede deres dgre, og lod os

veje og male alt, nar de tilberedte og spiste maden.

Undersgagelsen er gennemfgrt for Fgdevarestyrelsen, som en del af Fadevareministeriets
indsatsomrader i arbejdet med "Sund mad til barnene”. Resultaterne skal blandt andet bruges til at
kvalificere en indsats, der inspirerer og statter SFO’er til at tilbyde sunde og velsmagende

mellemmaltider.

Tak til Anna Johansen, Sgren Andersen, Line Trolle og Oscar Jensen, som med deres assistance
gjorde det praktisk muligt at gennemfare undersggelsen midt i en hektisk SFO. Tak til Karin Hess
Ygil for at indtaste og neeringsberegne SFO’ernes opskrifter.

DTU Fadevareinstituttet
Afdeling for Ernaering

Gitte Gross
Afdelingschef



Sammenfatning og konklusion

Denne rapport beskriver den ernaeringmaessige kvalitet af den mad, som barnene far tilbudt og
spiser i syv skolefritidsordningers (SFO) madordninger om eftermiddagen. Den erngeringsmaessige
kvalitet er beregnet pa baggrund af to dages registrering af bgrnegruppens samlede indtag og
spild af mad i hver SFO. | alt 17 maltider og godt 500 bgrn med en gennemsnitsalder pa 7,7 ar
indgar i undersggelsen. SFO’erne blev besagt i marts, april og maj 2013. SFO’erne er udvalgt, sa
de afspejler forskellige madordninger, regioner og kommuner med forskellige sundhedsprofiler

samt land og by, men de kan dog ikke betragtes som repraesentative for alle landets SFQO’er.

Undersgagelsen viser at

e SFO’er typisk tilbyder brgd, frugt og grent samt vand

e bgrnene stort set spiser det, der bliver tilbudt

o maltiderne typisk daekker mellem 5 og 12 % af det daglige energibehov

e der naesten intet spild er.

Portionsstarrelser

Barnenes maltider i SFO’erne er af meget varierende sterrelse, og de afthaenger bade af menuen
og de udstukne portionssterrelser. Nogle af portionssterrelserne er meget sma (< 0,3 MJ), mens
andre er meget store (>1,4 MJ). Der er bade stor variation indenfor den enkelte SFO og mellem
SFO’erne. Den stgrste variation i maltidernes energiindhold i en enkelt SFO er 1,7 MJ. En dag
blev tilbudt snobrgd med pglse og ketchup, mens der en anden dag blev tilbudt et stykke frugt. En
portionsstarrelse pa gruppeniveau pa 0,6-0,9 MJ svarende til et mellemstort mellemmaltid vurderes
til at vaere en passende retningslinje i en SFO. | alt ni af de 17 registrerede maltider ligger indenfor

dette interval.

Den varierende portionsstgrrelse er uhensigtsmeaessig, dels fordi nogle af portionerne er meget
sma, og dels fordi der kan veere risiko for, at nogle barn far for meget mad. Det kan muligvis ogsa
veere sveert for nogle foreeldre at vurdere hvor stor en madpakke, bgrnene har brug for til frokost,
hvis portionsstarrelserne varierer s meget fra dag til dag. Det kan mere ensartede

portionsstarrelser og en god kommunikation mellem SFO og foreeldre sandsynligvis afhjzelpe.

Fadevarer

Alle SFO’er oplyste, at de brugte rugbrad og groft brgd. P& besagsdagene var fem ud af 11 brgd
dog udelukkende bagt pa fine meltyper. To SFO’er tilbgd henholdsvis bulgur og pasta, og ingen af
produkterne var fuldkornsprodukter. Det vurderes derfor, at der er et potentiale for at @ge bgrns

indtag af fuldkorn via mere grove brad og kornprodukter i SFO’erne.

De fleste SFO’er oplyste, at de tilbgd frugt og grent to til tre gange om ugen. Cirka en tredjedel af

de undersggte maltider indeholdt frugt, cirka en tredjedel indeholdt grgnt, og endelig blev der



hverken tilbudt frugt eller grgnt i den sidste tredjedel af maltiderne. Nar mellemmaltiderne om
eftermiddagen hverken indeholder frugt eller grant, far barnene sveerere ved at na den anbefalede
maengde frugt og grent. Det vurderes, at der er potentiale for at age bgrnenes indtag af frugt og

iseer grent, hvis SFO’erne kan tilbyde frugt og/eller grant hver eftermiddag.

SFO’erne oplyste, at de sjaeldent bruger palaeg, hvilket ogsa afspejlede sig i de registrerede
maltider. Det anvendte palaeg var traditionelt kedpaleeg og ost. Kedpalaeg og ost kan med fordel
erstattes med fisk, ag, tomat, banan mv. Indholdet af salt er hgjest i de maltider, der bestar af
feerdigfremstillet brgd, kedpalaeg og pealser, og lavest i de maltider, der bestar af hjemmebag og
frugt eller grant som tilbehear. | forlaengelse af dette er det neerliggende at foresld SFO’er at veelge
ngglehulsmaerket brgd eller hiemmebagt brgd, hvor der er sparet pa saltet samt at minimere

brugen af forarbejdede kadprodukter.

Fem ud af de syv besggte SFO’er oplyste, at de tilbad kage og lignende som en del af
madordningen 2-4 gange om maneden. Hvis bgrn i SFO’alderen skal have mulighed for at nyde
kage, slik, desserter og sgde drikkevarer udenfor SFO’en og til szerlige lejligheder i SFO’en, er der

ikke plads til, at SFO’en ogsa tilbyder sgde sager som en del af hverdagens madordning.

Rammer og vilkar

Alle pa naer én afdeling i en enkelt SFO havde et kekken med kgleskab, vask, komfur og
opvaskemaskine til radighed. Der var afsat cirka 1-3,5 kr pr barn pr dag til maden, uanset om det
var en institutions- eller foraeldrebetalt ordning. Ingen af de ansatte i de undersggte SFO’er havde
en ernzeringsfaglig uddannelse. Da mange beslutninger bliver taget i selve indkgbssituation, kan

der veere behov for ernaeringmeessig vejledning malrettet brug i disse situationer.

Bgrnene

Langt de fleste barn benytter madordningen - ogséa nar den er foraeldrebetalt. De er glade for den,
og sparger ofte "hvad skal vi have at spise?”. Barnene spiser stort set den mad, der serveres i
SFO’en. De er sultne efter en lang skoledag, og mange har ikke spist siden spisefrikvarteret
kl.11.30. Pa neer et sted blev maden tilbudt via en buffet i et bestemt tidsrum, og maden blev

indtaget mange forskellige steder i SFO’en.

Madspild
| denne undersggelse er der stort set intet serveringsspild, og tallerkenspildet er meget lille panaer

enkelte maltider med frugt.



Konklusion

SFQO’ers maltider bidrager i gennemsnit med anslaet 5 til 12 % af et SFO-barns daglige
energibehov pa hverdage, hvilket er en veesentlig del af dagens energibehov. SFO-maltiderne har
derfor en ernaeringmaessig betydning. De kan bidrage til at @ge indtaget af fuldkorn, grgnt og fisk,
hvis disse fgdevarer prioriteres hgjere — eller de kan bidrage med meget sukker og salt, hvis de

sgde og salte fedevarer tilbydes for tit.

Tabel 1 Opsamling af hovedkonklusioner og forslag til forbedringer af den ernaeringsmaessige

kvalitet af mad tilbudt og spist i skolefritidsordninger

Udfordringer Potentielle indsatsomrader

Meget forskellige portionsstarrelser Mere ensartede portionsstarrelser
Hovedsagelig fint brad Mere fuldkorn

Mest frugt Altid frugt og/eller grent

Sjeeldent palaeg Mere fisk og vegetabilsk paleeg

Sade sager naesten hver uge Sade sager kun ved seerlige lejligheder




Summary and conclusion

This report describes the nutritional quality of the meals (snack) being offered in the afternoons in
seven after-school care institutions (SFO) in Denmark. Atwo days registration of total food intake
and food waste was used to calculate the nutritional quality of the meals at group level.

The report is based on data collected from March to May 2013 and inolves of a total of 17 meals
and approximately 500 children with an average age of 7.7 years. Information was collected from
after school care programmes reflecting different food programmes, regions and municipalities
with diverse health profiles as well as cities and country side. The seven selected after-school care
institutions are not considered a representative sample for all after-school care institutions in

Denmark.

The study shows that

e the after-school care institutions usually serve bread, fruit & vegetables and water
e the children basically eat everything being offered

e the meals typically provide 5 to 12 % of the daily energy requirements

e the food waste is low.

Portion sizes

The after-school care institutions provide meals for the children that vary a lot in size. The variation
is due to the menu and prearranged portion size. Some of the portion sizes are vey small (<0.3
MJ), while others are very large (>1.4 MJ). There is large variation within each after-school care
institutions and between the after-school care institutions. The largest variation in energy content in
an instituion are 1.7 MJ. One day the after-school care institutions offered bread with a sausage
and the next day a piece of fruit. An appropiate guideline is a portion size of 0.6 to 0.9 MJ

equivalent of a medium sized snack. In total nine of the 17 meals are within this range.

The variable portion size is inappropriate partly because some of the portions being very small, and
partly because some children may be at risk of getting too much energy. Besides it may be difficult
for some parents to assess the size of the packed lunch because the size of meal in the after
school care programme differ so much from day to day. Therefore, focus need to be on more
standardized portion sizes as well as on communication between parents and the after-school care
institutions.

The food

All of the after care facilities indicated that they served rye bread and whole grain bread. However,
on visiting days, five out of 11 bread were not made from whole grain flour. Two after-school care
institutions offered bulgur and pasta respectively and none were whole grain products. It is
therefore considered that there is a potential to increase children’s intake of whole grain by offering

more whole grain bread and cereals in the after care facilities.



The majority of the after-school care institutions indicated that they offered fruit and vegetables two
to three times per week. About a third of the measured meals contained fruit, an other third
contained vegetables and the remaining meals included neither fruit nor vegetables. When meals
in the afternoon neither contain fruit nor vegetables, it becomes difficult for children to reach the
recommended fruit and vegetable intake. Therefore it is estimated that the after-school care
institutions have a potiential for increasing childrens’ intake of fruit and vegetables if fruit and

vegetables are served on a regulary daily basis.

The after-school care institutions reported that spreads are rarely used, which is also reflected in
the collected data. The cold cuts were traditionally sliced meat and cheese. Sliced meat and
cheese may be replaced

by fish, egg, tomato, banana etc. Furthermore the salt content is highest in the meals consisting of
industriel made bread, cold cuts and sausages, and lowest in the meals consisting of homemade
bread, fruits and vegetables. Therefore it shold be commended to the after-school care institutions
to choose bread with the keyhole symbol or homemade bread with low salt content and to minimize
the use of processed meat products.

Five out of seven visited after-school care institutions indicated that they offered cake and sweets
2-4 times monthly as part of the menu plan. However, if children in this age group shold enjoy cake,
candy, dessert and soft drinks outside the after-school care institutions there are no room to serve

these foods in the after-school care institutions.

Conditions

All but one after-school care institutions had a kitchen equipped with refrigerator, sink, stove and
dishwasher. Wheather it was an institutional or parental paid food programme the cost of the food
was approximately 1 to 3.5 kr per child per day. In this survey none of the employees in the after-
school care institutions had a nutritinal education. Many decisions regarding the menu are being
made when buying food (pocurement). Thus it is recommended to give nutritional guidance to the
employees in the after care facilities targeted these situations.

The children

The maijority of the children are eating the served food in the after-school care institutions — even
when it is paid by the parents and not included in the institutional fee. The children are happy to
have the meals offered and often ask “what are we going to eat today?”. The children eat
practically all food being served at the after-school care institutions. They are hungry after a long
day in school and many children have not eaten since lunch break at 11.30 AM.

All but one of the seven after-school care institutions offer the meals at a buffet and the meals are
consumed different places in the after school care facility.



Food waste
In this survey almost no food waste was seen at the buffet and the plate waste was relatively small,

except on some of the days when fruit was served.

Conclusion

On average the meals on weekdays in after-school care institutions reaches 5 to 12 % of the
childrens daily energy requirements, which is a substancial part. Therefore the meals in the after-
school care institutions are of nutritional importance. The meals couldcontribute to an increase in
the intake of whole grain, vegetables and fish, if these foods were served. On the other hand, the
meals could contribute to an increased sugar and salt intake, if sweet and salty meals are served

too often.

Table 2 The main results and the recommendations to improve the nutritional quality of the meals

served in after-school care institutions

Challenges Potential action

Large variations in portion sizes More uniform portion sizes

Mainly white bread (not whole grain) More whole grain

Mostly fruit Always fruit and /or vegetables

Rarely spread and cold cuts More fish and vegetable

Cake and sweets almost every week Only cake and sweets at special occasions
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Baggrund

Resultater fra Den nationale undersggelse af danskernes kostvaner og fysiske aktivitet peger p3a,
at barn i alderen 7-10 ar indtager for meget tilsat sukker, fedt og salt samt for fa kostfibre
(Pedersen et al. 2010). Det skyldes bl.a. et stort indtag af fedt fra maelkeprodukter, sukker fra sgde
leeskedrikke og kage, slik mv. og salt fra brad, korn- og kedprodukter, samt et lavt indtag af

grentsager og fuldkornsprodukter.

Mellemmaltiderne om eftermiddagen er for de fleste barn en vigtig del af den daglige kost. Blandt
de 7-10-arige bern bidrager mellemmaltiderne om eftermiddagen i gennemsnit med ca. 15 % af det
daglige energiindtag, ca. 14 % af det daglige fedtindtag, ca. 25 % af det daglige sukkerindtag, ca. 9
% af det daglige saltindtag og 11 % af det daglige indtag af kostfibre (Christensen et al. 2013). Den
ernaeringsmaessige kvalitet af mellemmaltiderne kan derfor forbedres, saledes at indtaget af tilsat
sukker reduceres og indtaget af kostfibre gges. En del af eftermiddagenes mellemmailtider spises i
Iebet af den tid, hvor begrnene er i en fritidsordning (skolefritidsordning (SFO), fritidshjem eller

lignende), men en del kan ogsa veere spist andre steder (hjemme, hos venner, idraetshal osv.).

Maltiderne i SFO’er er tidligere undersagt i en tveersnitsundersggelse blandt godt 300
SFO/fritidshjem i 2004 (Lissau et al. 2006). Undersagelsen fandt, at 68 % af institutionerne havde
en madordning med et tilbud om et mellemmaltid om eftermiddagen. Undersggelsen fandt ogsa, at
16 % af fritidsinstitutionerne dagligt tilbad hjiemmebagt brgd, 13 % tilbad grgntsager, 29 % tilbad
frisk frugt, 17 % tilba@d saftevand, og at 82 % tilbad koldt drikkevand hver dag. Projektet var en del
af Sundhedsstyrelsens projekt "Barn, mad og maltider”, og som en del af dette projekt blev udviklet
en raeekke anbefalinger for mad og drikke i bl.a. SFO’er (Husby 2000). Her anbefales bl.a., at
eleverne bgr have mulighed for at fa eller kebe maelk, frugt og grent, at koldt drikkevand bar vaere

tilgeengelig hele dagen, samt at slik og sodavand bgr begraenses til seerlige lejligheder.

Der eksisterer meget lidt viden om SFO’ers madordninger siden 2004, og ingen studier har

undersggt den ernaeringsmaessige kvalitet af madordningerne og barnenes kostindtag.

SFOQO’er er et af Fgdevareministeriets indsatsomrader i arbejdet med "Sund mad til barnene” (Sund
madgleede. Fedevareministeriets mad- og maltidspolitiske udspil.2012). Fedevarestyrelsen skal
igangseette en indsats, der inspirerer og stetter SFO’er til at tilbyde sunde og velsmagende
mellemmaltider. For at kunne udvikle en malrettet indsats er der brug for detaljeret viden om,
hvilken mad og drikke SFO’er tilbyder pa nuvaerende tidspunkt, hvilken mad og drikke b@rnene

indtager samt den ernaeringsmaessige kvalitet af maden og drikkevarerne.
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Formal
Formalet med projektet er, at vurdere den ernaeringsmaessige kvalitet af madtilbud og —indtag i

SFO’er i forhold til nordiske neeringsstofanbefalinger og de gaeldende kostrad.

Flg. spargsmal skal besvares:

Hvilken mad og drikke tilbyder SFO’er?

Hvad og hvor meget spiser og drikker bgrn i SFO’er?
Hvor stort er serverings- og tallerkenspild?

Hvilken ernaeringsmeessig kvalitet har den tilbudte mad?

Hvilken ernaeringsmaessig kvalitet har den spiste mad?

Metode

Dette afsnit beskriver det anvendte design, de rekrutterede SFO’er samt metoder til registrering af

indtag, spild, naeringsberegning, baggrundsinformation og barns madvaner om eftermiddagen.

Undersggelsesdesign

Undersggelsen af den ernaeringsmaessige kvalitet af SFO’ers madtilbud og bernenes madindtag
om eftermiddagen, blev gennemfgrt som et case-studie, via besag i syv SFO’er. Hver SFO blev
besggt i to pa hinanden fglgende dage i marts, april eller maj maned 2013, saledes at alle

hverdage blev repraesenteret i undersggelsen.

Rekruttering af SFO’er

Til undersggelsen blev rekrutteret syv SFO’er beliggende i kommuner med forskellig
sundhedsprofil. Derudover er SFO’er valgt, sa bade Jylland, Fyn, Sjeelland og Hovedstaden samt
forskellig starrelse byer og skoler er repraesenteret. Endelig er forskellige spise- og

betalingsmodeller repraesenteret, jf. tabel 3.
I SFO 5 og 7 var 0.-1. og 2.-3. klasse opdelt i to uafthaengige afdelinger, hvorfor vi i det

efterfalgende refererer til ni afdelinger, hvor det er relevant. SFO 5 afdeling 0.-1. blev kun besggt

pa dag 2. SFO 4 blev som den eneste besagt under laerer lockouten i april.

12



Tabel 3 Karakteristik af de syv rekrutterede SFO’er og deres beliggenhed

SFO Region Kommune- Kommunens Bymaessighed® Skole/SFO- Spisemodel® Betalingsmodel®
type' sundhedsprofil? starrelse*®

1 Hovedstaden By Hojest 8000 1000/100 Buffet Institution

2 Sjeelland By Over 48.000 600/80 Buffet Institution
gennemsnit

3 Nordjylland Land Lavest 8000 500/180 Buffet Foreeldre

4 Hovedstaden By Hojest 13.000 500/170 Buffet Institution

5 Sjeelland Mellem Gennemsnitlig 200 200/120* Buffet Institution

6 Hovedstaden By Over 65.000 400/100 Samlet Institution
gennemsnit

7 Syddanmark Land Under 1200 500/170* Buffet Foraeldre
gennemsnit

'Sundhedsministeriets landdistriktsredeggrelse, 2011. 2 Den nationale sundhedsprofil 2010. >Danmarks Statistik, 2013.
* Skolens hjemmeside. ® Oplyst ved rekruttering. * Fordelt pa to afdelinger.

Registrering af indtag og spild

Registrering af indtag blev foretaget pa institutionsniveau, idet den samlede maengde mad og
drikke, der blev serveret, blev registreret. Kun energigivende drikkevarer blev registreret. Al mad
blev vejet af en observatgr, inden den blev sat frem til barnene. Enkelte steder blev en
gennemsnitsvaegt pa fem portioner anvendt, da det var det mest hensigtsmaessige (fx pandekager
og snobrgd, som bgrnene selv tilbereder over bal). Efter spisning blev al mad, der ikke var spist,
vejet (serveringsspild). Endelig blev barnenes rester opsamlet via centralt og decentralt placerede
skraldespande. Disse rester (tallerkenspild) blev ogsa vejet. Uspiselige rester blev trukket fra
spildet (kernehus, bananskreel ol.). Opskrifter pd hjemmelavet mad og naeringsdeklarationer blev
noteret. Alle bgrn, der spiste af maden, blev registreret med kgn, alder og klassetrin af en eller to
observatgrer. De voksnes mad blev adskilt fra barnenes mad og indgar derfor ikke i

undersggelsen. Al mad og rammer blev fotograferet som dokumentation.

Baggrundsinformation

Indsamling af baggrundsinformation blev foretaget via et semistruktureret interview ud fra to
sporgeskemaer med enten en leder eller peedagog. Formalet med det farste skema var at fa
ensartet information om rammerne for SFO’ens madordning. Her blev spurgt til demografi,
gkonomi, mad- og maltidspolitik, personale og barns deltagelse i madlavning, kekkenfaciliteter,
menu, indkab og spisesituation. Formalet med det andet skema var at fa information om, hvor ofte

forskellige typer af fadevarer blev tilbudt i Igbet af en uge eller maned.

Interview med bgrn

Formalet med at interviewe barnene var dels at fa viden om bgrnenes madvaner om
eftermiddagen og dels at fa deres vinkel pa SFO’ens madordning belyst. Ca. 10 bgrn blev udvalgt
af institutionens personale, séledes at der var en nogenlunde ligelig fordeling mellem savel drenge
som piger, dels yngre som eeldre elever. Enkelte steder indhentede personalet foreeldrenes tilsagn,
men de fleste vurderede, at det ikke var ngdvendigt. Interviewene blev gennemfgrt som

semistruktureret interview med et til tre bgrn ad gangen, dog oftest to ad gangen.
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Der blev anvendt en spgrgeguide med udvalgte emner, som bgrnene skulle forholde sig til.
Interviewene varede cirka 10-15 minutter. Interviewene foregik i mindre lokaler pa SFO’en. De
overordnede emner i interviewene var:

1) Maden i SFO, spiser bgrnene maden og hvor ofte

2) Livretter og mad, som bgrnene ikke kan lide

3) Maden efter SFO og for aftensmad
Interviewene blev undervejs nedskrevet pa papir, og de er efterfelgende opsummeret i tematisk

oversigt og analyseret.

Kostberegning

Det gennemsnitlige indtag af fedevarer, energi, naeringsstoffer og spild blev beregnet ved at dele
den samlede bgrnegruppes indtag med antallet af spisende barn for hver SFO og for hver dag.
Kostberegningen er gennemfart i DTU Fgdevareinstituttets kostberegningsprogrammel GIES og
Microsoft Excel 2010. Mellemmaltiderne er opdelt i flg. fadevaregrupper:

Brad, kartofler/ris/pasta, frugt, grantsager, fisk, kad, ost, fedtstoffer, dressing, sgde sager og
drikkemeelk. Indtag og energifordeling for fglgende blev beregnet: Energi, fedt, maettede fedtsyrer,
protein, kulhydrat, tilsat sukker og natrium. Derudover blev bgrnenes energibehov beregnet i hver

SFO ud fra oplysningerne om alder og kan (NNR 2004).
Det gennemsnitlige tallerkenspild blev beregnet ved at dele den samlede bgrnegruppes

tallerkenspild med antallet af spisende bgrn. Spildprocenten blev derefter beregnet som

tallerkenspild i forhold til serveret maengde.
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Resultater

Dette afsnit beskriver de indsamlede resultater pa tveers af SFO’er. De farste afsnit beskriver
rammerne for madordningerne og brugerne af madordningerne. De neeste afsnit beskriver SFO’ers
fadevaretilbud, bgrnenes madindtag og naeringsstofindtag. | sidste afsnit beskrives omfanget af
serverings- og tallerkenspild. | bilag 1 bagest i rapporten er alle resultater for hver enkelt SFO

beskrevet i detaljer.

Madordningernes rammer
| alt er ni ansatte fra de ni SFO-afdelinger interviewet angaende rammer og vilkar for SFO’ernes

madordninger. Informanterne var enten ledere, paedagoger eller paeedagogmedhjeelpere.

Alle SFO’er har en kommunal politik eller malsaetning om mad, som de skal forholde sig til. Heraf
har to SFO’er ogsa en politik pa skoleniveau, og to har en politik pad SFO’niveau, som de henholder

sig til.

Madordningen bliver betalt via institutionen for de fem af de syv SFO’ers vedkommende, mens
madordningen i to SFO’er er foraeldrebetalt (SFO 3 og 7). Personalet oplyste, at belgbet til mad
varierer fra cirka 1 til 3,5 kr. pr barn pr dag. Gennemsnittet ligger pa 2 kr. Den store spredning kan
bade skyldes, at der er afsat forskellige belgb til maden i SFO’erne, men den kan ogsa skyldes, at

de oplyste belgb rummer forskellige maltider og forskellige lejligheder.

Tre SFQO’er fastleegger menuplanen for en til to uger ad gangen, og kun en enkelt SFO fastlaegger
menuen for én maned ad gangen. Tre SFO’er laver ikke menuplan, men beslutter sig fra dag til

dag.

Fire af de syv SFO’er (inkl. de to afdelinger i SFO 5 og 7) k@ber ind via faste aftaler med enten en
lokal kgbmand eller et stgrre indkgbsfirma. De resterende tre SFO’er kgber ind ad hoc i neerved
liggende supermarkeder. En enkelt far frugt leveret via en indkgbsaftale med en frugtcentral.
Bestillinger udferes ofte af den samme person (leder eller paedagog), men de steder, hvor
paedagoger selv gar ud og kagber ind, skiftes personalet afhaengig af, hvem der star for maden den
pageldende dag eller uge. De fleste SFO’er oplyser, at de delvist anvender gkologiske varer, og

gkologiprocenten varierer fra 10 til 70 %.

Menuplanerne for SFO’erne haenger typisk fremme i kekkenet eller faelleslokalet pa en
opslagstavle. | seks af SFO’erne er det skiftende personale, der varetager madlavningen, og kun
én SFO (SFO 6) har en fast person ansat til madlavningen. | den ene afdeling i SFO 7 er det en

fast paeedagogmedhjeelper, der bager alt brad om morgenen og fryser ned til senere anvendelse.
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Bgrnene deltager i madlavningen i fem SFO’er, men i varierende omfang. | én SFO deltager bgrn

fast i madlavningen, mens det foregar mere sporadisk i fire SFO’er. | en SFO, hvor der er ansat en
person til at varetage madordningen og en anden SFO, som hgarer til en heldagsskole, er bgrnene
ikke med til madlavningen. Personalet er uddannet paedagoger eller peedagogmedhjeelpere, og

ingen har en kekken- eller erneeringsfaglig uddannelse.

| seks ud af de syv SFO’er serveres maden ved en buffet, hvor barnene tager mad, nar de kommer
pa SFO’en eller til en fastlagt tid. Kun pa en enkelt SFO spiser bgrnene samlet pa stuer efter
klassetrin. Fem SFO’er oplyser, at personalet spiser sammen med bgrnene, hvilket dog ikke

forekom ved besggene.

Kakkenfaciliteterne varierer for de besagte SFO’er, og starrelsen pa kekkenet er meget forskellige.
Alle SFO’er udstyret med vask, ovn, kogeplader/komfur, keleskab, opvaskemaskine. Fem SFO’er
har fryser eller adgang til en. De fleste SFO’er er derudover udstyret med foodprocessor, blender

og/eller rgremaskine. Tre SFO’er har to vaske, mens de resterende har én vask.

Kagkkenerne er udstyret med almindelige kakkenredskaber, og ingen steder er der kakkenudstyr
specifikt beregnet til barn. Flere af SFO’erne har dog en lav skammel eller udtraeksskuffe under
keokkenbordet, saledes at barnene kan na op til buffeten eller bordet, hvis de skal deltage i

madlavningen.

Brugerne af madordninger
| alt indgar godt 500 bgrn i undersggelsen. Bernene kommer i SFO’en pa forskellige tidspunkter de
forskellige dage afhaengigt af, hvornar de enkelte klasser har fri fra skole, men normalt er SFO’en

aben mellem 13 og 17 mandag til fredag.

Andelen af tilstedevaerende barn i SFO’en, som spiste mad, la de fleste dage mellem 70 og 90 %.
Pa neer SFO 2 dag 1 og SFO 4 og 5x dag 2, hvor kun cirka halvdelen af bgrnene spiste mad. Pa
disse dage var menuen henholdsvis rugbred med tunsalat, pasta med tomatsauce og rugbrad med
diverse paleeg. Tabel 4 viser antallet af bgrn, der spiste mad pa besegsdagene fordelt pa
klassetrin. Pa tre af SFO’erne er der en tendens til, at faerre bern fra 3. klassetrin anvender
madordningen end fra de andre klassetrin. | SFO 2 er der meget fa 3. klasseelever, der spiser mad.

Det skyldes ifglge personalet, at de ofte far sent fri og veelger ikke at spise maden.

Det er naesten samme antal barn, der anvender madordningen i SFO’en pa de to besggsdage.
Dog ses der forskelle pa SFO 1, hvor der er 15 feerre elever pa dag 1, hvor 3. klasse samlet var pa
besag i en klub, og det var ikke alle, der kom tilbage til SFO’en efter besaget. Endelig er der forskel
i SFO 4, hvor der er 13 flere elever pa dag 1. Det skal bemeerkes, at SFO 4 er besggt under lzerer
lockouten i april 2013, hvorfor antallet af barn i SFO’en pa begge besggsdage var lavere end

normalt.
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Den gennemsnitlige alder er 7,7 ar — varierende fra 5 til 11 ar med flest fra 6 til 9 ar. Nar vi i det
folgende refererer til "SFO’alder”, sa er det bgrn, som géar i SFO, og som er indenfor dette

aldersspaend.

Tabel 4 Antal brugere af madordningen fordelt pa dag og klassetrin for hver SFO

Klassetrin
SFO Dag 0. 1. 2. 3. I alt
1 1 15 9 10 7 41
2 15 8 11 22 56
2 1 10 11 11 5 37
2 10 15 18 3 46
3 1 36 40 31 19 126
2 39 36 33 20 128
4 1 45* 6 7 2 60
2 33 0 3 11 47
5 1 19 23 42
2 22 20 42
5x 1 - - -
2 16 15 31
6 1 18 16 20 18 72
2 22 17 21 15 75
7 1 31 19 50
2 29 21 50
7x 1 44 23 67
2 43 30 73

* Inkl. b@rn som farst skal starte i skole efter sommerferien.
x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
-: Ikke besagt pa dag1.

Interview med bgrn

| alt 73 bgrn mellem 6-10 ar blev interviewet, lidt flere piger end drenge og med en
gennemsnitsalder pa 8 ar. Eleverne gav generelt generelt udtryk for, at de var glade for
madtilbuddet i SFO’en, som 52 ud af 73 benyttede sig af dagligt. De gvrige spiste neaesten hver dag
i SFO’en. En enkelt sagde, at det er dejligt, der er mad, hvis man er sulten, og en anden naevnte, at

det er godt, hvis man ikke kan lide sin madpakke.

Barnene naevnte mange forskellige feadevarer, som veerende deres livretter i SFO. De naevnte fx
pasta, pizza, kartoffelbade, suppe, risengrad, 22ggemad, pandekager, snobrad, kage, flutes,
frugtsalat, frugt, boller, palsehorn, smoothies og koldskal.

Bgrnene blev ogsa spurgt, hvad de ikke kunne lide, og flere naevnte forskellige former for fisk
(makrel, torskerogn), frugt (bananer, appelsiner, paerer, blommer, citrusfrugter, ananas, kiwi)
grontsager (eerter, agurk, tomater, broccoli), men ogsa kage og boller og knaekbrgd blev neevnt,

ligesom rugbrad med kerner eller kun med smar. En enkelt naevnte, at det er kedeligt, hvis der
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bliver serveret det samme hver dag, og en anden naevnte, at det er kedeligt at fa rugbrad, for det

far de ogsa i madpakken.

De fleste bgrn fortalte, at de en eller flere gange om ugen spiser og/eller drikker "noget”, nar de
kommer hjem fra SFO, hvis de er sultne. Flere af b@rnene nzevnte, at der hjemme er regler for,
hvad de ma spise inden aftensmaden. De kan fx spise frugt, rugbrad, bolle, knaekbrad, eller
surmeelksprodukt. Enkelte fortalte, at de spiser kiks, kage eller slik hjemme fgr aftensmaden.

Generelt drikkes der vand derhjemme, mens enkelte drikker saft.

Fadevaretilbud

Tabel 5 er en oversigt over menuplanerne for de besggte SFO’er, hvor besggsdagene er markeret
med kursiv. Det var ikke altid, at den planlagte menu blev serveret, der kunne ske sendringer som
folge af fx leveranceproblemer (SFO7), eller der kunne komme ekstra mad, fx kage fra en foreeldre
(SFO3).

Tabel 5 Menuplaner, som de er beskrevet af SFO’erne selv (Besggsdagen er markeret med kursiv)

SFO Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
1 Rugbrad Franskbrad Bulgur Boller Kage
Pasta Rugbrad og &ble Rugbrgd og /2 banan  Rugbrgd og tunsalat Kartoffelbade
3 PR Boller m/havregryn . 1
Gulergdder og brad Pandekager pa bal og chokolade Y2 frugt og %2 bolle Rester
4* Pasta med . e e .
Brad med frugt tomatsauce Biksemad pa bal Suppe Helligdag
5% Frikadeller med Flutes med ost og .
Boller rakost Frugt og rugbrad skinke Frugt med is
2 Rugbrad med palaeg Frugt og rugbrgd Gaerdag (boller) Helligdag Fridag
6 Gulergdder og Gul peber og ¥ appelsin og . .
sandwich amagermadder knaekbrad Helligdag Fridag
/ Knae.kbmd med Palsehorn Blandet frugt Fodboldfest Bal snobrad
tilbeher
7 En banan Grillmad Et &eble Fodboldarrangement En blomme

*: Oplyst mundtligt.
x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.

Alle SFQO’er tilbyder hyppigst kolde retter (2-3 gange/uge), dernaest varme retter (1 gang/uge).
Balmad tilbydes 1 gang/uge i fire SFO’er, tre tilbyder det 1-2 gange/maned, og to tilbyder kun mad
tilberedt pa bal om sommeren. Sade sager som fx kage og is tilbydes 1-2 gange/maned i fem SFO-

afdelinger, en anvender det aldrig, mens tre tilbyder det ugentligt.
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Produkttyper
Alle SFO’erne tilbyder rugbrad, og fem ud af ni afdelinger tilbyder fuldkornsbrad, og rugbrad er ofte
pa menuplanen (Tabel 5). Til gengeeld blev der pa besggsdagene oftest serveret lyst brgd og ikke

fuldkornsbrad, hvilket ikke stemmer med SFO’ernes egne udsagn ved interview (Tabel 6).

Bred serveres ofte uden paleeg. Hvis der serveres palaeg, sa er typiske palsegstyper: kedpalaeg
(skinke, leverpostej, palse), ost (16 %, 24 %, 45 %) og fisk (makrel, tun, torskerogn). To SFO’er
serverer aldrig fiskepalaeg. Palaeg kan ogsa veere syltetaj, chokolade og figenpalaeg, eller alt fra
2eg og kartoffel til frugt. Fedtstof pa brgd anvendes som erstatning for palaeg, ved klapsammen
eller som smarrelse til tgrt brad som kneekbrad. Seks SFO-afdelinger anvender det 2-3 gange om

ugen, og tre afdelinger anvender det sjeeldent eller aldrig.

Hyppighed

Otte SFO-afdelinger tilbyder frugt flere gange ugentligt, og kun en enkelt SFO tilbyder aldrig frugt
(Tabel 5). Frugt tilbydes oftest sammen med bred, men ogsa som et helt maltid (SFO7 og 7x). Alle
SFQO’er tilbyder grgntsager, men til gengaeld altid som tilbehgr eller palaeg til brad og ikke som et
helt maltid i sig selv. P& bes@ggsdagene blev gulergdder kun tilbudt til udvalgte bgrn (SFO3 og SFO
4), men gulergdder indgik pa menuplanen i to SFO’er (SFO 3 og SFO 6).

Kartofler tilbydes i de fleste SFO’er 1-2 gange/maned, men i besggsdagene tilbydes kartofler dog
kun én gang (SFO2). Bade pasta (pastasalat eller pasta med pesto/tomatsovs/ketchup) og pizza
tilbydes nogle gange om maneden i de fleste SFO’er, kun en SFO tilbyder det aldrig. Der blev

serveret pasta to gange i besggsugerne (SFO2 og SFO4), mens pizza ikke blev serveret. Suppe

tilbydes 1-2 gange/méaned i otte SFO-afdelinger, mens én SFO aldrig serverer suppe.

Vand tilbydes dagligt i alle syv SFO’er. Alle barn har mulighed for at tage frisk vand, nar de er
terstige, men der er forskel pa, hvor tilgaengeligt vandet er. Om de selv skal finde krus og tappe
vand fra hanen (SFO 3 og 7), eller om det er stillet frem i kander (SFO 5). Meelk tilbydes aldrig pa
otte SFO-afdelinger, mens en enkelt SFO tilbyder meelk i teen. Kakao og saft/sodavand tilbydes
sjeeldent som en del af madordningen, men ved seerlige lejligheder. Te serveres hver dag pa fire
SFO-afdelinger, mens fire aldrig serverer det. Tre SFO’er tilbyder sukker i teen. P& bes@gsdagene

blev der dog kun tilbudt vand.
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Tabel 6 Antal SFO-afdelinger (n=9) som tilbyder udvalgte fadevarer til eftermiddag

Dagligt gang_e:a/uge Ugentligt Ligszgd Sjeeldent Aldrig Ved ikke
Fuldkornsbrad 5 2 2
Rugbrad 7 2
Franskbrgd 3 1 4 1
Kneekbrad 7 1 1
Hjemmebagt 8 1
Fedtstof 6 1 2
Palaeg 4 2 3
Frugt 6 2 1
Grentsager 5 2 2
Kartofler 6 1 2
Pasta, ris 1 6 1 1
Pizza 5 3 1
Suppe 1 7 1
Surmeelksprodukter 4 1 4
Morgenma.dsprodukter 2 1 5 1
(om eftermiddagen)
Kage 2 3 2 1
Is, slik, mm 4 3 2
Meelk 1 8
Kakao 2 5 2
Saft, sodavand, juice 1 6 2
Te 4 1 4
Sukker i te 3 6
Vand 9

Fgdevareindtag

Tabel 7 viser de registrerede maltider med den portionssterrelse, som barnene blev anvist, nar de
fik udleveret eller tog mad. En portionssterrelse var typisk et halvt til et helt stykke brgd med et til
fire skiver grant eller en kvart til en halv frugt. Nogle steder uddeltes eventuelle rester til de bgrn,

som var i SFO efter kl. 16, hvorved den samlede portion blev lidt starre.
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Tabel 7 Maltider og portionsstarrelser for 17 maltider i SFO

SFO Dag 1 Dag 2

1 1 skive grovbrad med smar og 2 skiver agurk 1 beeger med 2/3 bulgur og 1/3 eerter/majs

2 1 klapsammen (rugbrad) med tunsalat 4 kartoffelbade med dip

3 2 skive groft. brad og 2 frugt (og 1 chokoladekiks 1 pandekage med su!(ker og 1 stykke kage (1 gulerod til
til en mindre gruppe bgrn) en mindre gruppe bgarn)

4 v skive hvedebrad og Y frugt Pasta med tomatsovs (ca. 100 g) (1 knaekbrad og 1

gulerod til en mindre gruppe barn)
5 1 hvede/grov flute med skinke og ost 1 hvedebolle
1 skive rugbred m/ smar, hamburgerryg, makrel i tomat

Sx ) eller tunsalat samt 2 skiver agurk

6 2 amagermad med smgr og 1 skive peberfrugt 1 fuldkornsknaekbrad og V2 appelsin

7 1 polsehorn med 2 skiver agurk og 2 skiver 1 mble/pasre og 1 blomme
peberfrugt

7x 1 snobrad og 1 pelse med ketchup 1 a&ble

x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
- : Ikke besggt pa dag 1.

Barnenes madindtag om eftermiddagen i SFO’en er i gennemsnit mellem 40 og 200 gram jf. tabel
8. Mindst den dag hvor SFOG tilbyder knaekbrgd og appelsin og starst den dag, hvor bgrnene i
SFO7 far tilbudt to slags frugt. | ti ud af de 17 maltider udger brgd, kartofler, bulgur eller pasta den
stgrste andel af indtaget, mens indtaget af frugt og grent udger den stegrste andel af indtaget i
henholdsvis fem og et af maltiderne. Endelig udger kage den stgrste del af indtaget i et enkelt af

maltiderne.

Der er tilbudt fiskepalaeg i to af maltiderne, og indtaget pa 26 og 38 g svarer cirka til en lille og
mellem portion (Ygil 2013). Kadpaleeg og ost blev ogsa tilbudt i to maltider. | SFO5 blev skinke og
ost tilbudt sammen i en sandwich (19 g), og i SFO5x var kedpalaegget valgfrit (3 g). | sidstnaevnte
SFO valgte barnene primeert fiskepalaeg. | SFO7 fik barnene i de to afdelinger tilbudt henholdsvis
pglsehorn med en halv pglse og snobrgd med en hel pglse. Det gennemsnitlige indtag svarer til
den tilbudte meengde péa 20 og 65 g palse.

| tre af maltiderne blev der anvendt et blandingsprodukt til at smere pa brgdet, og indtaget pa 3-5 g
svarer til en lille til mellem portion fedtstof (Ygil 2013). | SFO2 blev der tilbudt dressing til

kartoffelbade, og her svarer det gennemsnitlige indtag til en mellem portion.

Til to maltider blev der tilbudt sede sager (SFO3). Dels i form af chokoladekiks og dels i form af
pandekager med sukker samt et stykke skaerekage. Chokoladekiksene blev kun tilbudt en gruppe
pa 26 bgrn, der skulle til svemning, og indtaget for disse barn var 25 g kiks pr. barn svarende til en
stor kiks (tal vist som gennemsnit for alle barn i tabel 8). P4 kagedagen indtog barnene i

gennemsnit en stor pandekage med 1 tsk. sukker og et lille stykke kage —i alt 111 g.
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Tabel 8 Indtag af fedevarer (g/barn/dag) for syv SFO’er (ni afdelinger) i to dage

SFO 1 2 3 4 5x 6 7x
Dag 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 1 2 1 2 1 2
Brad 70 0 46 0 28 0 13 2 61 84 53 50 56 70 0
Kartofler, ris og pasta 111 88 0 0 0 67 0 0 0 0 0
Frugt 0 0 0 71 0 39 0 0 0 0 36 201 13
Grentsager 31 16 0 0 0 6 0 29 0 0 34 55 0 16 0 15 0
Fisk 0 0 26 0 0 0 0 0 0 0 38 0 0 0 0
Kaed 0 0 0 0 0 0 0 0 9 0 3 0 0 20 0 65 0
Ost 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fedtstoffer 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3 0 0 0
Dressing 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sgde sager 0 0 0 0 5 111 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Spist i alt 109 127 72 99 104 117 52 98 80 84 131 108 41 92 201 150 13
Drikkemaelk 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
- Ikke besggt pa dag 1.
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Erneeringsmaessig kvalitet af barnenes maltider

Den ernaeringsmaessige kvalitet af maltiderne beskrives ved maltidernes energiindhold,
energifordeling og natrium samt udvalgte fgdevarer og fuldkornsindhold i brgd ol. Tabel 9 viser
maltidernes gennemsnitlige energiindhold samt maltidernes energiindhold i forhold til
bgrnegruppens energibehov. Det gennemsnitlige energibehov for hele bgrnegruppen er beregnet
til 7,7 MJ/dag. Bernegruppens gennemsnitlige energibehov er beregnet ud fra oplysninger om
bgrnenes alder og kgn samt estimerede energibehov for bgrn med moderat fysisk aktivitet (NNR
2004).

Det gennemsnitlige energiindhold i maltiderne pr. barn er mellem 0,1 og 2,0 MJ — mindst for SFO6
dag 2 (knaekbrgd og appelsin) og starst for SFO7x dag 1 (snobrad og pelse) jf. tabel 9. Maltiderne
daekker mellem 1 og 27 % af bgrnenes daglige energibehov dog typisk mellem 5 og 12 %, og der

er bade stor variation indenfor den enkelte SFO og mellem SFO’erne.

Tabel 9 Maltidernes energiindhold samt energiindhold ift. dagens totale energibehov*

Energiindhold Energiindhold ift. Energibehov
(MJ/person) (%)

SFO Dag 1 Dag 2 Dag 1 Dag 2
1 0,9 0,7 12 9
2 0,6 0,4 8 5
3 0,6 1,3 8 17
4 0,2 0,4 3 5
5 08 0.9 10 11
5x - 0,9 - 12
6 0,6 0,1 8 1
7 0,9 0,4 1 5
7x 2,0 0,3 27 4

*: Beregnet ud fra oplysninger om bgrnenes alder og kan samt estimerede energibehov for barn med moderat fysisk aktivi-
tet (NNR 2004).
x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.

-: Ikke besggt pa dag 1.

Tabel 10 viser det gennemsnitlige energiindhold fra makronaeringsstoffer i maltiderne. Energi-
indholdet fra fedt varierer fra 6 E% til 44 E%, og energiindholdet fra maettet fedt varierer fra 1 E% til
14 E%. Energiindholdet fra fedt er mindst for SFO7 dag 2 (frugt) og sterst for SFO7x dag 1
(snobrgd og pglse). Indholdet af maettet fedt er starst for SFO2 og 7x dag 1 og SFO3 og 5x dag 2,
hvor der er tilbudt henholdsvis kartoffelbade bagt i ovn med olie og dertil dip, snobrgd og palse

samt kage og rugbrgd med smear og palaeg, som bgrnene selv har smurt.

Energiindholdet fra protein varierer mellem 2 og 21 E% - mindst for SFO7 dag 2 (frugt) og starst for
SFO2 og 5 dag 1 samt SFO5x dag 2. Pa disse dage blev der tilbudt bred med palaeg.

Indholdet af energi fra kulhydrat ligger mellem 53 og 83 E%, og indholdet af energi fra tilsat sukker
er oftest nul. Undtaget er dog SFO3, som pa dag 1 tilbed chokoladekiks og pa dag 2, hvor
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eftermiddagsmaden bestod af pandekager med sukker. Derudover fik de fleste af bgrnene et
stykke skeerekage, som en foreelder var kommet med. Skaerekagen var séledes ikke en del af
SFO’ens madordning, men er medtaget i beregningerne af den ernaeringsmaessige kvalitet, da den

bidrog med mere end en tredjedel af energiindtaget (Godt 0,5 MJ pr. barn).
Maltidernes gennemsnitlige indhold af natrium varierer mellem 0 og 0,85 g/100 g maltid. Mindst for
SFO7 dag 2, hvor menuen var frugt og sterst for SFO7x, hvor menuen var snobrgd med pglser og

ketchup.

Tabel 10 Maltidernes energifordeling samt indhold af natrium

Fedt Meettede Protein Kulhydrat Tilsat Natrium
(E%) fedtsyrer (E%) (E%) sukker (9/100g)
(E%) (E%)
SFO 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
1 27 14 9 1 9 12 63 73 0 0 0,08 0,17
2 21 12 1 2 21 1 58 77 0 0,26 0,51 0,12
3 15 36 5 1 10 1 75 53 5 19 ? 0,15
4 7 10 2 1 1 10 83 74 0 0 ? 0,14
5 17 10 9 3 18 13 65 77 0 0 0,68 ?
5x - 36 - 1 - 18 - 46 - 0 - 0,34
6 20 9 8 2 1 10 70 81 0 0 0,23 0,06
7 30 6 9 1 14 3 53 91 0 0 0,42 0
7 44 6 14 1 15 2 41 92 1 0 0,85 0

x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
-: Ikke besggt pa dag 1.
?: Indholdet af natrium kendes ikke.

Den ernaeringsmeaessige kvalitet af maltiderne i forhold til udvalgte fedevarer og fuldkornsindhold er
vist i tabel 11. Andelen af frugt og gr@nt varierer fra 0 til 100 %. SFO2 og 5 har ikke tilbudt frugt
eller grant pa de to besggsdage. SFO7x tilbad ketchup pa dag 1 men tilbgd derimod kun frugt pa
dag 2. Nar frugt og grent er tilbudt sammen med en anden fadevare varierer andelen af frugt og
grent mellem 5 og 88 % - mindst for SFO3 dag 2, hvor gulergdder kun blev tilbudt meget fa barn,
som gik tidligt hjem, og starst for SFO6 dag 2, hvor appelsiner blev tilbudt sammen med knaekbrgd.

Tre SFO’er har tilbudt fuldkornsbrad (svarende til fuldkornsmeerkets krav om at mindst 50 % af
terstofindholdet bestar af fuldkornsmel) i form af rugbrad og toastbrad, som er kabt faerdiglavet. |
de gvrige brgdmaltider er bradet enten bagt pa hvedemel eller pa en kombination af hvedemel og
fuldkornsmel. To SFO’er har tilbudt henholdsvis bulgur og pasta, og begge SFO’er har anvendt

fedevarer uden fuldkorn.
Der blev anvendt fedtstof pa bred i form af blandingsprodukt i tre ud af 11 bredmaltider samt

dressing lavet af graesk yoghurt 2 % i et enkelt maltid. Endelig har SFO3 tilbudt sade sager
(chokoladekiks og kage) pa begge besggsdage.
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Tabel 11 Maltidernes sammensaetning af udvalgte fedevarer

Frugt og Fuldkorn Fisk Kad(paleeg) Ost Fedtstof og Sgde sager

greont (Ja/Nej) (Ja/Nej) (Ja/Nej) (Ja/Nej) dressing (Ja/Nej)

(% af maltid) (Ja/Nej)

SFO 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Nej, . . . . . . .
1 28 13 groft Nej Nej - Nej - Nej - Ja Nej Nej Nej
2 0 0 Ja - Ja - Nej - Nej - Nej Ja Nej Nej

Nej, . . . . .

3 68 5 groft Nej Nej - Nej - Nej - Nej - Ja Ja
4 75 30 Nej Nej Nej - Nej Nej Nej Nej Nej - Nej Nej
5 0 0 Nej Nej Nej Nej Ja Nej Ja Nej Nej Nej Nej Nej
5x - 26 - Ja - Ja - Ja - Nej - Ja - Nej
6 51 88 Ja Ja Nej Nej Nej Nej Nej Nej Ja Nej Nej Nej
7 17 100 Nej - - - Ja - - - Nej - Nej Nej
7x (10) 100 Nej - - - Ja - - - Nej - Nej Nej

x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
- Ikke relevant ift. menu.
(ketchup)

Serverings- og tallerkenspild

Det er sjeeldent, at der er et serveringsspild ved SFO’maden, men hvis der er serveringsspild, sa
bliver det normalt gemt til servering andre dage (fx hel frugt), hvis ikke maden har veeret stillet frem
pa buffeten. Oftest bliver maden spist senere samme dag af elever, der er lzenge i SFO eller af

personale. Serveringsspildet er derfor ikke medtaget i rapporten.

Det fglgende omhandler tallerkenspild, dvs. det spiselige tallerkenspild (uden skreeller).

| tabel 12 fremgar tallerkenspildet pa de ni SFO-afdelinger for de to maledage. Tallerkenspildet er i
gennemsnit pa 12 g/barn/dag, varierende fra 1- 44 gram/barn/dag. De fleste dage ligger
tallerkenspildet under 10 g/barn/dag, men tre malinger viser et spild pa hhv. 29, 44 og 46
g/barn/dag. De hgjeste spildmalinger er i forbindelse med servering af frugt, udskaret appelsin (29
g/barn/dag) og hel frugt (eebler, paerer og blommer) (44 og 46 g/barn/dag). Frugt er ogsa serveret
pa to andre SFO’er med kun et lille tallerkenspild (hhv.1 og 3 g/barn/dag). Det fjerde hgjeste
tallerkenspild blev malt ved servering af pasta (17 g/barn/dag).

Af tabel 12 ses, at spildprocenten varierer fra 1 til 18 % med en enkelt undtagelse pa 53 % (SFO 6
dag 2).
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Tabel 12 Tallerkenspild ift. fedevarer (g/barn/dag) for syv SFO’er i to dag

SFO 1 2 3 4 5 5x 6 7 7x
Dag 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Brad 7 8 1 1 - 9 5 5 4 1 1 3
Kartofler,
ris og 17 3 6
pasta
Frugt <1 3 44 44 29
Grentsager 0 0 - <1 <1 <1 -

) Inkl i
Fisk brad 1
Kad Inkl i <1 1 1
Ost brad

Inkl i Inkl i

Fedtstoffer brad brad
Dressing 0
Kage,
sukker 0 L
Spild i alt 7 17 8 3 2 1 4 6 9 5 - 7 5 46 2 44 3 29
Spist i alt 109 127 72 99 104 117 52 98 80 84 - 131 108 41 92 201 150 137
Serveret 116 144 80 102 106 118 56 104 89 89 - 138 113 87 94 245 153 166

Spild % 6 12 10 3 2 1 7 6 10 6 - 5 4 53 2 18 2 17

x: Der er foretaget malinger i to uafhaengige afdelinger.
-: -1 Ikke besggt pa dag 1.
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Diskussion

| det felgende diskuteres resultaterne i forhold til de anvendte metoder, rammer og vilkar, madspild

samt de geeldende anbefalinger og kostrad.

Metodemeessige overvejelser

Resultaterne fra denne undersggelse kan vise tendenser i forhold til variationen i madtilbud,
bgrnenes indtag og give indikationer pa, hvor udfordringer er i forhold til den ernseringsmaessige
kvalitet af SFO’ers madtilbud. SFO’erne blev udvalgt, sa de er beliggende i kommuner med
forskellige sundhedsprofiler, i forskellige landsdele og af forskellige stgrrelser, men da det er en
case-undersggelse, kan resultaterne ikke umiddelbart anvendes som repraesentative for gvrige
SFQO’ers madtilbud.

De menuer, som SFO’erne havde valgt at tilbyde pa registreringsdagene, kan have veeret nogle af
de mindre usunde menuer. Ved rekrutteringen blev SFO’erne opfordret til at tilbyde den mad, som
de plejer, men de kan vaere pavirket af besgget. Menuerne afveg dog ikke vaesentligt fra de
menuplaner, som institutionerne fandt frem fra tidligere uger. Derudover var det malet, at alle
hverdage blev repraesenteret lige mange gange, da der kan veere forskel pa iseer fredag og de
gvrige hverdages madindtag (Rothausen et al. 2012). Pa grund af de mange helligdage og leerer
lockouten i foraret er torsdag og fredag underrepraesenteret, mens tirsdag og onsdag er

overrepraesenteret i undersggelsen. Resultaterne skal derfor tolkes med dette in mente.

Kostindtaget blev registreret pa institutionsniveau, idet det samlede indtag af fadevarer blev
registreret. De beregnede indtag pr. barn er derfor gennemsnitsindtag, hvor nogle bgrn har spist
mere og nogle mindre. Nogle bgrn kan have fravalgt fx aerter til bulguren eller peberfrugt til
amagermaden. Det registrerede gennemsnitsindtag svarer dog udmaerket til de portioner, som blev

tildelt barnene af paedagogerne.

Tallerkenspildet blev malt ved at gennemga SFO’ens skraldespande, men det er ikke al
tallerkenspild, der er malt. Nogle barn tog maden med til fritidsaktivitet, og andre tog maden med
hjem, hvorfor tallerkenspildet for disse barn ikke kendes og ikke er medregnet.

Den mad, som de ansatte pa SFO’erne spiste er sa vidt muligt holdt udenfor malingerne i
rapporten. Hvis de ansatte alligevel har smidt mad i skraldespanden, kan dette have aget

tallerkenspildet. Tallerkenspildet er dog sa lavt, at det vurderes ikke at veere geeldende.

De interviewede begrn var ikke tilfeeldigt udvalgte, men udvalgt af SFO-personalet, saledes at det

var bgrn, der kunne udtrykke deres mening overfor fremmede. Det var dog tydeligt, at bernene i 2.
og 3. klasse bedre kunne formulere sig omkring deres madvaner om eftermiddagen end de yngre
bgrn, hvorfor der er en overveegt af disse klassetrin i interviewene. Generelt var 10 minutters snak

med 1-2 bgrn ikke tilstraekkeligt til at komme i dybden med bgrnenes holdninger til SFO-maden, og
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hovedfokus i undersggelsen har veeret den ernseringsmaessige kvalitet af maden. Det fremgik dog
tydeligt af bade interview og observationer, at bgrnene er glade for, at der er et tilbud om mad om
eftermiddagen i SFO’en, og at de spiser stort set al slags mad — ogsa mad som de siger, at de ikke

bryder sig om.

Rammer og vilkar
SFQO’ernes madtilbud haenger sammen med de rammer og vilkar, som SFO’ernes personale har for
at tilbyde mad. | det fglgende diskuteres derfor fgrst nogle af de faktorer, som kan have betydning

for madtilbuddet, og derefter diskuteres den ernaeringsmaessige kvalitet af maden.

Personalet

Der var stor forskel pa, hvor meget personalet gav udtryk for, at de interesserede sig for mad og
sundhed. Nogle var gode til at bage, andre valgte selv at sta for indkab, mens andre ikke
betragtede eftermiddagmaden, som en kerneopgave. Flere af de ansatte gav udtryk for, at

eftermiddagsmaden ikke er rigtig” mad eller skal veere et maltid.

Planleegning af menuerne kan vaere et godt redskab til at styre gkonomien, sikre variation i
udbuddet og den ernaeringsmaessige kvalitet af maden. Menuplanleegning som styringsredskab
passer dog ikke med de vilkar og rammer, som SFO-personalet har. Manglende tid og rammer til at
kunne planlzegge, indkabe og tilberede maden var en barriere for personalet, og ingen af de
ansatte i de undersggte SFO’er havde en kokken- eller ernaeringsfaglig uddannelse. Rammerne for
menuplanlaegningen var typisk udstukket pa et meget lidt detaljeret niveau. En overordnet ramme
var eksempelvis : Rugbred mandag, bagedag tirsdag, frugt onsdag, baldag torsdag og kage om
fredagen. Indenfor disse rammer tog personalet beslutning om madtilbuddet fra dag til dag eller fra

uge til uge.

En undersggelse af SFO’ers praksis, viden og behov omkring mad og maltider har ogsa fundet, at
beslutninger om maden ofte treeffes pa dagen, at maden skal kunne indga i en fleksibel dag, og at
personalets almene viden og interesse for mad har stor betydning for madtilbuddet. Unders@gelsen
konkluderer derfor, at evt. inspiration og kompetencelgft til personalet ikke skal indeholde faste

planer eller beslutninger om maden langt ud i fremtiden (Anonym 2013).

Konkrete simple anvisninger til hvor stort et eftermiddagsmaltid ber vaere, og hvilke fgdevarer det
som minimum bgr indeholde, vil med fordel kunne kombineres med lettiigaengelig information om,
hvordan et maltid kan sammensaettes over en hel uge, maned og ar. Da mange beslutninger bliver

taget i selve indkgbssituation, kan eventuelle anvisninger ogsa malrettes indkgbet.
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Bagrnene

Langt de fleste bgrn benytter madordningen - ogsa nar den er foreeldrebetalt. De er glade for den,
og sparger ofte "hvad skal vi have at spise?”. Bgrnene spiser stort set den mad, der serveres i
SFO’en. De er sultne efter en lang skoledag, og mange har ikke spist siden spisefrikvarteret
kl.11.30.

Bgrnene havde favoritretter og fremhaevede fx dage med kage, pizza eller en paedagogs seerlige
boller med overraskelser i. De fleste bgrn naevnte de madretter, som SFO’en serverede samme
dag eller dagen far som livretter. Hvis bgrnene blev interviewet sammen med en anden, sa naevnte
de ofte begge to de samme fagdevarer som livretter eller mad, de ikke kunne lide. Uanset hvad der
blev serveret, sa spiste langt de fleste den tilbudte mad, og det vurderes, at der er potentiale for at

udvikle deres mod til at smage nye retter samt til at spise mere fisk og grent.

Barnene kunne med fordel inddrages mere i bade planlaegning, indkgb, madlavning og
oprydningen, dels ville de kunne hjaelpe til og spare personalets tid, dels kunne de fa udviklet deres

ravarekendskab og madfeerdigheder.

Madspild

| folge tal fra Miljgstyrelsen og Danmarks statistik var madspildet i 2006 151 kg pr person pr ar
(svarende til ca. 415 g/dag). Mellem 10 og 20 % af de madvarer, vi kgber til privat forbrug ender
som affald (Anonym 2009a; Mogensen, Hermansen, & Knudsen 2011). Madspildet i private
husholdninger er faldet, hvorimod spildet er @get i servicesektoren og fadevareindustrien. Arsagen
til at mad smides ud er ifglge Jgrgensen, 2006 cf (Mogensen, Hermansen, & Kidmose 2009)
tallerkenrester, overskud fra madlavningen, sidste holdbarhedsdato overskredet, opbevaret for

leenge og udseendet, lugt, smag.

| denne undersggelse af SFO-maden er tallerkenspildet i gennemsnit pa 12 gram/barn/dag (fra 1-
46 g/barn/dag). | en svensk skolemadsundersggelse varierede tallerkenspildet fra 5 til 80 gram pr
portion til frokost (Anonym 2009b). | en dansk undersggelse af tallerkenspild fra hhv. madpakker og
skolemad varierer spildet fra 44 g/barn/dag (madpakke) til 83 g/barn/dag (skolemad) (Thorsen et
al. 2013).

Tallerkenspildet var generelt lavt i naervaerende undersggelse, men iszer tre dage med frugt havde
et hgjt spild (29, 44, 46 g/barn/dag). De to af dagene serveredes hel frugt, som flere af barnene
ikke spiste op. En mulighed kunne veere at tilbyde frugten udskaret, men en af SFO’erne naevnte,
at de ikke skar frugt ud leengere, da det tog for lang tid. Der var dog ogsa et stort spild ved udskaret
appelsin, hvor bgrnene naermest kun sugede saften ud af appelsinen. Her ville en alternativ frugt
maske kunne reducere spildet for de barn, som ikke bryder sig om at spise appelsiner. Pastaretten

gav et tallerkenspild pa 17 g/barn/dag, maske fordi flere ikke kunne lide tomatsovsen.
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Vurdering i forhold til anbefalinger og kostrad

| det falgende diskuteres de fundne indtag af energi, naeringsstoffer og fedevarer i forhold til de
nordiske naeringsstofanbefalinger 2004 og Kostrad 2005 (Astrup et al. 2005; NNR 2004). Hvor det
er muligt diskuteres resultaterne ogsa i forhold til de kommende nordiske naeringsstofanbefalinger
og evidensgrundlaget for de nye kostrad, som pa nuvaerende tidspunkt er under udarbejdelse
(NNR 2013; Tetens et al. 2013).

Energiindtag

De registrerede maltider indeholder mellem 0,1 og 2,0 MJ med et gennemsnit pa ca. 0,7 MJ.
Maltiderne deekker mellem 1 og 27 % af bgrnenes daglige energibehov - dog oftest mellem 5 og
12 %. | de kommende nordiske naeringsstofanbefalinger er det daglige energibehov for netop
denne aldersgruppe foreslaet reduceret fra 7,7 MJ til 6,9 MJ (NNR 2013). Det gger maltidernes
daekning af det daglige energibehov til mellem 1 og 29%.

Der er udviklet vejledende niveauer for mellemmaltider, som er ca. 0,3-0,5 MJ for et lille
mellemmaltid og 1,0-1,4 MJ for et stort mellemmailtid for 6-9-arige barn (Christensen, Fagt, & Trolle
2012). Seks af de registrerede maltider svarer dermed til et lille eller meget lille mellemmailtid, ni
svarer til et mellemstort maltid, og endelig svarer to af maltiderne til et stort eller meget stort

mellemmaltid. Niveauerne er baseret pa Nordiske Neeringsstofanbefalinger 2004.

Der er bade stor variation i portionsstgrrelserne og dermed energiindtaget indenfor den enkelte
SFO og mellem SFO’erne. Den varierende portionsstarrelse er uhensigtsmaessig, dels fordi nogle
af portionerne er meget sma, og dels fordi der kan veere risiko for, at nogle bgrn far for meget mad.
Det kan muligvis ogsa veere sveert for nogle foreeldre at vurdere hvor stor en madpakke, bgrnene
har brug for til frokost. En undersggelse af SFO’ers praksis, viden og behov omkring mad og
maltider fandt, at personalet i SFO’er oplever, at foraeldre forventer, at deres barn far mad nok il at
klare eftermiddagens aktiviteter. Samtidig forventer foreeldrene dog ogsd, at bernene ikke bliver for

maette, da de ellers ikke kan spise aftensmad (Anonym 2013).

Der findes ikke ét maltidsmeanster, som kan anbefales alle individer, og behovet for et
eftermiddagsmailtid varierer bade fra dag til dag og fra barn til barn. SFO’ernes maltider er af meget
varierende stgrrelse, og de afheenger bade af menuen, og de portioner, som barnene far at vide, at
de ma tage. Maltider under 0,3 MJ er meget sma mellemmaltider, mens maltider over 2 MJ er

meget store mellemmaltider for barn i SFO-alderen.

En enkelt paedagog fortalte, at de nogle gange giver ekstra mad til barn i szerlige situationer, men
som udgangspunkt tildeler personalet samme portionsstarrelse til alle barn og tager dermed ikke
hensyn til alder, ken og sultniveau. Det er der bade praktiske og akonomiske arsager til, og det kan
diskuteres, om SFO’erne skal bidrage med hele eftermiddagens energiindtag — iseer for de barn,

som gar hjem tidligt. Uanset hvilken portionsstgrrelse som vaelges, sa kan en god kommunikation
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mellem SFO og foreeldre om dagens menu og barnets deltagelse i madordningen nedsaette

risikoen for, at barnene far bade for lidt og for meget mad.

En portionsstegrrelse pa gruppeniveau pa 0,6-0,9 MJ svarende til et mellemstort mellemmaltid og
ca. 10-15 % af barnegruppens daglige energibehov vurderes til at vaere en passende retningslinje i
en SFO (Christensen, Fagt, & Trolle 2012). Ved denne portionsstarrelse er der mulighed for, at
maltidet kan sammenseettes af forskellige fedevaregrupper, sa maden i SFO’er er kan bidrage

positivt til barns kost, jf. nedenstaende diskussion.

| det fglgende gennemgas farst de fadevarer, hvor indtaget gerne ma @ges (frugt og grgnt, fuldkorn
og fisk) og bagefter de fgdevarer og neeringsstoffer, der bar mindskes (sgde sager, fedt og natrium)

i forhold til bade de nuvaerende og kommende nordiske naeringsstofanbefalinger og kostrad.

Frugt og grant

Det gennemsnitlige indtag af frugt og grant for barn i SFO-alderen er ca. 390 g pr dag inkl. knap 1
dl juice, og cirka halvdelen af bgrnene spiser den anbefalede maengde pa mindst 400 g (Pedersen
et al. 2010). Blandt alle maltider bidrager eftermiddagsmaltiderne med den stgrste andel af frugt
(55 g i gennemsnit), mens bidraget fra grantsager er veesentlig mindre (8 g i gennemsnit)
(Christensen et al. 2013). Dertil kommer et gennemsnitligt indtag af juice pa 14 g. Indtaget af frugt
og gr@nt er naesten dobbelt sa stort i hverdagens eftermiddagsmaltider som i weekendens

eftermiddagsmailtider.

De fleste SFO’er oplyste, at de tilbgd frugt og grent to til tre gange om ugen. En enkelt SFO tilbgd
aldrig frugt. Cirka en tredjedel af de registrerede maltider indeholder frugt, cirka en tredjedel grant,
og endelig blev der hverken tilbudt frugt eller grant i den sidste tredjedel af maltiderne. Nar
mellemmaltiderne om eftermiddagen hverken indeholder frugt eller grant, far bernene svaerere ved

at na at indtage den anbefalede masngde.

Nar der blev tilbudt frugt og grent, bidrog frugt med sterre maengder end grentsager (35-200 g vs.
5-55 g), idet frugten blev brugt som et halvt eller helt maltid, mens gr@gntsagerne hovedsagelig blev
brugt som tilbehgr. Blandt gr@gntsagerne blev oftest tilbudt agurk og peberfrugt, mens der stort set
ikke blev tilbudt gulergdder.

Der er potentiale for at @ge indtaget af frugt og iseer grent, hvis SFO’erne hver dag tilbyder frugt

og/eller grgnt, som en del af madordningen om eftermiddagen.

31



Fuldkorn

Det gennemsnitlige indtag af fuldkorn i alderen 7-14 ar er 63 g pr. 10 MJ pr. dag, og godt en
tredjedel af danske bgrn spiser den anbefalede maengde fuldkorn pa mindst 75 g pr. 10 MJ pr. dag
(Mejborn et al. 2013).

Alle SFO’er oplyste, at de brugte rugbrad, og fem ud af de ni besagte SFO-afdelinger havde
rugbred pa menuen i lgbet af den uge, hvor de blev besagt. Derudover brugte SFO’erne
hvedebrgd i bade en grov og fin version. En enkelt SFO anvendte kun fuldkornsprodukter
(Fuldkornsmeerket), mens de resterende, som ofte bagte selv, oplyste at de hovedsagelig bagte
med en blanding af fint og groft mel. P4 besggsdagene var fem ud af 11 brad dog udelukkende
bagt pa fine meltyper (hvedemel, speltmel, durummel osv). To SFO’er tilbgd henholdsvis bulgur og

pasta, og ingen af produkterne var fuldkornsprodukter.

Personalet i SFO’erne gav umiddelbart udtryk for, at de veelger det grove mel. Men néar det kommer
til stykket, sa er en stor del af brgdet udelukkende bagt pa fint hvedemel, og der er et potentiale for

at gge barns indtag af fuldkorn via mere grove brgd og kornprodukter i SFO’erne.

Fisk
Det gennemsnitlige indtag af fisk for barn i SFO-alderen er godt 80 g om ugen, og knap en
fierdedel af bgrnene spiser 2-300 g om ugen (Pedersen et al. 2010). Mellemmaltiderne om

eftermiddagen bidrager stort set ikke med fisk (Christensen et al. 2013).

SFQO’erne oplyste, at de sjeeldent brugte paleeg, hvilket ogsa afspejler sig i de registrerede maltider.
Tre ud af de 17 undersggte maltider indeholdt paleeg heraf to maltider med fiskepalaeg (tunsalat og
makrel i tomat). Bgrnene spiste henholdsvis en lille og en mellemstor portion fiskepaleeg — mest
den dag, hvor der bade var tilbud om tunsalat og makrel i tomat. Det er relativt meget i forhold til at
det gennemsnitlige indtag af fiskepalaeg til frokost pa en hel uge svarer til en lille portionsstarrelse
(Christensen et al. 2013).

Der er saledes ogsa potentiale for at gge bgrns indtag af fisk via eftermiddagsmaltidet i SFO’erne,
hvis SFO’erne kan tilbyde fisk som paleeg en til to gange om ugen. En af barriererne for at spise
fisk til frokost er, at det er sveert at handtere og nemt kommer til at lugte i en madpakke, og derfor

vil det vaere oplagt at prioritere fiskepaleeg hajere om eftermiddagen i SFO’erne.

Sgde sager

Bern i SFO’alderen indtager i gennemsnit ca. 60 g tilsat sukker pr. dag, hvilket er mindst 15 g over
den anbefalede greense pa max 45 g pr. dag (Astrup et al. 2005; Pedersen et al. 2010). Barnene
indtager cirka en fjerdedel af hverdagens tilsatte sukker om eftermiddagen hjemme, i SFO’en og

andre steder (Christensen et al. 2013).
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Der blev ikke tilbudt sgde drikkevarer pa nogle af bes@gsdagene, da sgde drikkevarer ikke var en
del af hverdagens madordning. Dog tilbgd fem SFO’er sgde drikkevarer til seerlige lejligheder fx
sommer-, fastelavns-, hgst- og julearrangementer, fodboldturnering, rollespil osv. Enkelte SFO’er
havde tillige den praksis, at overskydende sgde drikkevarer blev tilbudt pa den naeste SFO-dag. To

SFOQO’er oplyste, at de aldrig serverede sgde drikkevarer.

Fem ud af de syv besggte SFO’er oplyste, at de tilbad kage ol. som en del af madordningen 2-4
gange om maneden. En enkelt SFO tilbed pa dag 1 chokoladekiks til en gruppe af barn, der skulle
til svemning og pa dag 2 pandekager med sukker, hvilket bidrog med henholdsvis ca. 8 og 6 g
sukker pr. barn. De fleste bgrn spiste pa pandekagedagen ogsa et stykke skaerekage, (som en
foraelder kom med), og dermed endte indtaget af tilsat sukker pa denne dag pa 14 g svarende til

ca. 30 % af det maksimalt anbefalede indtag af tilsat sukker for en dag.

Umiddelbart virker et stykke kage om ugen via SFO’ens madordning ikke som urimeligt.
Beregninger har vist, at der er plads til at anvende sukker som krydderi i madlavningen, samt sma
maengder sgde sager i barns kost, svarende til max 4200 kJ pr. uge forudsat den gvrige kost lever
op til kostradene og NNR 2004 (Biltoft-Jensen et al. 2005). Det svarer til fx 2 | sodavand/saft og
200 g kage om ugen i alt (Biltoft-Jensen & Matthiessen 2009). Men kosten lever sjaeldent op il

anbefalingerne, og derfor er pladsen til sgde sager reelt mindre.

Hvis bgrn i SFO’alderen skal have mulighed for at nyde kage, slik, sede desserter og sede
drikkevarer udenfor SFO’en og til seerlige lejligheder i SFO’en, er der ikke plads til, at SFO’en

tilbyder s@gde sager som en del af hverdagens madordning.

Fedt

Kostens indhold af energi fra fedt og maettet fedt blandt bern i SFO-alderen er i gennemsnit
henholdsvis ca. 34 E% og 14 E% (Pedersen et al. 2010), og hverdagens eftermiddagsmaltider
indeholder i gennemsnit lidt mindre energi fra fedt (31 E%) og meettet fedt (13 E%) end
weekendens (Christensen et al. 2013).

Maltiderne tilbudt i SFO’erne bidrager hovedsagelig med kulhydrat. Bidraget fra fedt og meettet fedt
i de registrerede maltider var generelt lavt pa neer de dage, hvor der blev tilbudt kage, smar selv
buffet, fladeost i tunsalat og pelser. Pa disse dage oversteg bidraget af energi fra fedt og maettet
fedt henholdsvis 30 E% og 10 E%, som kan anvendes som vejledende greenser for indholdet af
fedtenergi i mellemmaltider (Christensen, Fagt, & Trolle 2012). | de kommende nordiske
naeringsstofanbefalinger er anbefalingen for den totale kosts indhold af energi fra fedt gget til 32-33
E%, mens anbefalingen for maettet fedt er fastholdt (NNR 2013). Det vides endnu ikke, hvilken

betydning det far pa de vejledende graenser pa maltidsniveau.
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Indholdet af fedt og meettet fedt fra kedpalaeg og fedtstof er umiddelbart ikke et ernaeringsmeessigt
problem for SFO-maden, da langt de fleste af de undersagte maltider hovedsagelig bestod af
kulhydrater. Bidraget fra protein var meget lille, idet menuen ofte udelukkende bestod af brgd og
frugt/grent, hvorfor det vurderes, at der er plads til lidt fedtstof eller palaeg i denne type maltider. Da
barns behov for protein og fedt deekkes udmaerket via dagens @vrige maltider, sa behaver det dog
ikke veere proteinholdigt paleeg i eftermiddagens mellemmaltider. Det anvendte kadpalseg og
fedtstof var meget traditionelt og kan med fordel erstattes med alternative paleegstyper, fx mere
fisk, 2g, tomat, banan mv. P4 den made forbedres den erneeringsmaessige og muligvis ogsa den

kulinariske kvalitet af maltiderne.

Natrium

Barns gennemsnitlige indtag af natrium er ca. 3 g pr. dag svarende til 7,5 g salt (Pedersen et al.
2010). De registrerede maltider bidrager med mellem 0,06 til 0,85 g natrium pr. 100 g maltid, men
de fleste ligger under det nuveerende vejledende niveau pa 0,4 g/100 g (Christensen, Fagt, & Trolle
2012). Indholdet er hgjest i de maltider, hvor der er tilbudt faerdigfremstillet brad, kedpaleeg og
polser, og lavest i de maltider, hvor der er tilbudt hjemmebag og frugt eller grent som tilbehgr. |
forlaengelse af dette er det nzerliggende at foresla SFO’erne at erstatte det kagbte brgd med
ngglehulsmaerket brgd eller hjemmebagt brgd, hvor der er sparet pa saltet. | de kommende kostrad
bliver der formodentlig fokus pa at minimere indtaget af forarbejdet kad bl.a. pga. af det store
saltindhold (Tetens et al. 2013), hvorfor SFO’erne ogsa kan opfordres til at minimere deres brug af

denne type kadprodukter - fx til saerlige lejligheder.
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Erneeringsmaessig betydning af SFO-maltidet

Den nationale undersggelse af danskernes kostvaner og fysiske aktivitet fandt, at alle
eftermiddagens maltider i gennemsnit bidrager med 15 % af det daglige energiindtag (Christensen
et al. 2013). Kostundersggelsen fandt endvidere, at bgrn i SFO-alderen i gennemsnit indtager ca.
170 g faste fgdevarer svarende til 1,3 MJ i eftermiddagens mellemmailtider (10; 90 percentil: 0,5;
2,3). I neerveerende undersggelse er 12 ud af 17 SFO’maltiders energibidrag i forhold til
barnegruppens totale energibehov estimeret til mellem 5 og 12 %. Alle pa neer to af de registrerede
maltider indeholdt mindre end 1,3 MJ. Det er sandsynligt, at de fleste barn supplerer SFO’ens mad
med mad derhjemme flere gange om ugen — iszer nar de ikke har spist eller har faet meget lidt mad
i SFO’en. Indtaget i hjemmet om eftermiddagen afhaenger sandsynligvis ogsa af, hvornar barnet

kommer hjem, og hvornar det far tilbudt aftensmad.

Det var ikke muligt at fa kvantificeret indtaget af mad om eftermiddagen udenfor SFO’en i
naerveerende undersggelse, men stort set alle barnene oplyste ved interviewene, at de flere gange
om ugen spiser mad efter SFO — isaer derhjemme. "Nar jeg er sulten, s& spiser jeg noget brad, nar

jeg kommer hjem”, fortalte en pige.

SFO Mellemmailtider Hjemme
Pa vej om
Til sport eftermiddagen Hos venner

Figur 1 Barns mellemmaltider om eftermiddagen kan spises mange steder

SFO’ernes madtilbud ligner pa mange mader den mad som Den nationale undersagelse af kost og
fysiske akvitet fandt i 2005-08 (Christensen et al. 2013). Melllemmaltiderne hgrer til de mest
kulhydratrige maltider, idet de fleste barn spiser frugt, brgd, kage samt lidt fedtstof pa brgdet og
drikker vand om eftermiddagen. Til gengeeld er der mere s@dt paleeg, slik og s@de drikkevarer i
Den nationale undersggelse af kost og fysisk aktivitet sammenlignet med den mad, som blev
observeret og oplyst om i SFO’erne. Det kan skyldes, at barn oftere spiser slik og s@de drikkevarer
udenfor SFO’en, men det kan ogsa veere, fordi vi har set et lidt bedre billede af kosten i SFO’en, og

fordi de seerlige lejligheder ikke er inddraget i undersggelsen.

SFQO’ernes maltider bidrager som tidligere naevnt med mellem 5 til 12 % af et SFO-barns
gennemsnitlige daglige energibehov, hvilket er en veesentlig del. SFO-maltiderne har derfor en
ernaeringmaessig betydning. De kan bidrage til at gge indtaget af fuldkorn, gr@nt og fisk, hvis disse
fgdevarer prioriteres hgjere — eller de kan bidrage med meget sukker og salt, hvis de sgde og salte

fedevarer tilbydes for tit.
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Bilag 1 Resultater for de enkelte SFO’er

SFO 1

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en tirsdag og en onsdag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med en paedagog, og ni barn blev interviewet, heraf fire drenge og fem piger fordelt med

to bgrn fra 0.-klasse, to bern fra 2.-klasse, to bgrn fra 3.-klasse og tre barn med uoplyst klassetrin.

Rammer

SFO 1 tilhgrer kategorien fritidshjem og er tilknyttet en stgrre skole i en bykommune i region
Hovedstaden. De cirka 100 barn deltager alle i afdelingens madordning, som er institutionsbetalt.
Der er afsat ca. 1 kr. pr. barn pr. dag. Fritidshjemmet serverer delvis gkologisk mad (ca. 30 %) og
har en generel mad- og maltidspolitik pa institutionsbasis, der ogsa laener sig om ad kommunens

politikker pa omradet.

Tilberedning
Bgrnene kan deltage i madlavningen, men ggr det kun sporadisk. Bemandingen i kgkkenet
udggres af en psedagog/peedagogmedhjeelper, og hele afdelingens personale skiftes til at varetage

opgaven. Indkgb foretages ad hoc.

Kokkenfaciliteter

SFO’en har et kekken, som er placeret i hjgrnet af et feellesrum.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kol Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine
Beliggende i
2 1 1 2 tilstedende 2
bgrnehave

Spisesituationen

Madordningen bliver af bgrnene benaevnt som “"te”. Maden serveres pa en buffet, hvor bgrnene i
tidsrummet fra kl. 14.15 til 15.30 kan fa én servering mad. Farst spiser 0. og 1. klasser, derefter 2.
og 3. klasser. Hvis ikke al maden bliver spist i dette tidsrum, bliver maden sidst pa dagen fordelt
blandt de bern, som stadig er pa SFO’en. Ved en runde opfordrer personalet barnene til at
modtage fx endnu et stykke agurk. Spisning foregar helst ved et stort langbord i kakkenalrummet,
men mange af bernene tager maden med i tilstedende lokaler eller udenfor. Barnene tilgar buffeten
Iebende. Paedagogerne deltager saedvanligvis i spisningen; men gjorde det ikke pa
undersggelsesdagene. Pa den feorste undersagelsesdag deltog 41 bern og pa dag to deltog 56

barn
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Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 15 9 10 7
Dag 2 15 8 11 22

Menu

Der udarbejdes menu for to uger ad gangen. Menuplanen haenger pa koleskabet.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Rugbraed Franskbrgd Bulgur Boller Kage
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og naeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2

Menu 1 skive groft _brejd med smgar 1 baeger med 2/3 bylgur

og 2 skiver agurk og 1/3 aerter/majs
Brgd g 70
Kartofler, pasta og ris g 111
Frugt g
Grgntsager g 31 16
Fisk g
Kgd g
Ostg
Fedtstoffer g 5
Dressing g
Sgde sager g
Drikkevarer g 3
Energi MJ 0,9 0,7
Fedt E% 27 14
Maettede fedtsyrer E% 9 1
Protein E% 9 12
Kulhydrat E% 63 73
Tilsat sukker E% 0 0
Kostfiber g/MJ 4 5
Natrium g/100 g 0,08 0,17
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SFO 2

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en torsdag og en fredag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med afdelingslederen og otte barn blev interviewet, heraf tre drenge og fem piger fordelt

med to barn fra 0-klasse, to barn fra 1-klasse, to barn fra 2-klasse, to barn fra 3-klasse.

Rammer

SFO 2 er tilknyttet en starre skole i en by kommune i region Sjaelland og der gar i alt 265 barn pa
institutionen. De cirka 80 bgrn deltager alle i afdelingens madordning, som er institutionsbetalt. Der
er afsat 1,99 kr. pr. barn pr. dag. SFO’en anvender delvist gkologisk mad (max ca.10 %) og har en
mad- og maltidspolitik, der er baseret pa en generel SFO politik og den kommunale politik pa

omradet.

Tilberedning
Bgrnene deltager fast i madlavningen sammen med en paedagog-/psedagogmedhjeelper.
Personalet skiftes til at lave mad, men der er altid én der er ansvarlig for madlavningen. Indkgb

foretages via indkgbsaftaler.
Kakkenfaciliteter
SFO’en har et kekken, som udger en mindre del af et stort feelles lokale, men med tre veegge,

saledes at den abne del gar sammen med det store lokale, hvor maden serveres.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kgl Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

1 2 1 1 1 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af barnene benzevnt som "frugt”. Maden serveres fra buffet, hvor barnene i
tidsrummet fra kl. 14- 15 kan fa én servering mad. Bernene tilgar buffet labende. Hvis ikke al
maden bliver spist i dette tidsrum, sd gemmes det til neeste dag. Spisning foregar ved bord i
feellesrummet, der ogsa kaldes café’en. Paedagogerne spiste tilsyneladende ikke med, hvilket vi
havde forstaet, at de normalt gjorde. Pa undersggelsesdag et deltog 37 bgrn og pa dag to deltog
46 barn.
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Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 10 11 11 5
Dag 2 10 15 18 3

Menu
Menuplanen var placeret ved endevaeg i det store faellesrum. Der udarbejdes menu for en uge ad

gangen:

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag

Pasta /Ebler og rugbrad Banan og rugbrad Rugbrgd med tunsalat Kartoffelbade

Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og naeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
Menu 1 skive rugbrgd med tunsalat 4 kartoffelbade med dip
Brgd g 46
Kartofler, pasta og ris g 88
Frugt g
Grgntsager g
Fisk g 26
Kad g
Ostg
Fedtstoffer g
Dressing g 11
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 0,6 0,4
Fedt E% 21 12
Meettede fedtsyrer E% 11 2
Protein E% 21 1
Kulhydrat E% 58 77
Tilsat sukker E% 0 0,26
Kostfiber g/MJ 6 4
Natrium g/100 g 0,51 0,12
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SFO 3

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en mandag og en tirsdag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med en paedagog, og ni barn blev interviewet, heraf tre drenge og seks piger fordelt med

to bgrn fra 1. klasse, fire barn fra 2. klasse og to bgrn fra 3. klasse.

Rammer

SFO 3 er tilknyttet en skole i en landkommune i region Nordjylland. Der er i alt 180 bgrn, og ikke
alle barn deltager i afdelingens madordning, som er foreeldrebetalt. Der er afsat 2 kr. pr. barn pr.
dag (ca. 600 kr. om aret). SFO’en anvender delvis gkologisk mad (ca.10 %), og der forefindes en
mad- og maltidspolitik som er baseret pa skolens generelle politik, samt den kommunale politik pa

omradet.

Tilberedning
Barnene deltager i madlavning, fx ved at skeere frugt ud. Bemandingen i kekkenet udgares af en
paedagog-/peedagogmedhjeelper og afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven. Indkgb

foretages ad hoc pa neer frugt som leveres af frugtcentral.

Kokkenfaciliteter

SFO’en har et kakken, der ligger i et hjgrne af et stort faellesrum.

Tabel B1: Oversigt over kekkenudstyr

Ovn Kgal Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

1 1 1 1 1 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af barnene benzevnt som *frugt”. Maden serveres pa en buffet, hvor bgrnene i
tidsrummet fra kl. 13.30 til ca. 16 kan fa én servering mad. Hvis ikke al maden bliver spist i dette
tidsrum, kan de bern der endnu er i SFO’en pa dette tidspunkt, spise det resterende. Spisning
foregér i feellesrum og andre lokaler i SFO’en eller pa legepladsen. Af baggrundsinterviewet
fremgik det, at psedagogerne deltager i spisningen, hvilket ikke blev set hverken pa dag et eller dag

to. Pa undersggelsesdag et deltog 126 barn og pa dag to deltog 128 bgarn.
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Tabel B2: Antal spisende bgrn

Mikro 0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 14 22 40 31 19
Dag 2 13 26 36 33 20

Menu

Der udfaerdiges menuplan for en maned ad gangen, og planen hang pa kgleskabet i kekkenet.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Frugt og brad Pandekager Boller og chokolade ¥ frugt og 2 bolle Rester
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og neeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
1 stk. groft brad, og 2 stk. frugt (eble,
appelsin, banan og/eller blomme) (Et stk. kiks 1 stk. pandekage med sukker og et stk. kage (1

Menu med chokolade og frugt til en mindre gruppe  stk. gulerod til en mindre gruppe bgarn)
bgrn)

Brad g 28

Kartofler, pasta og ris g

Frugt g 71

Grentsager g 6

Fisk g

Kad g

Ostg

Fedtstoffer g

Dressing g

Sade sager g 5 1M1

Drikkevarer g

Energi MJ 0,6 1,3

Fedt E% 15 36

Meettede fedtsyrer E% 5 11

Protein E% 10 11

Kulhydrat E% 75 53

Tilsat sukker E% 5 19

Kostfiber g/MJ 5 1

Natrium g/100 g ? 0,15

?: Indholdet af natrium kendes ikke

43



SFO 4

Interview

Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en mandag og en tirsdag i den periode, hvor lzererne var i
lock-out, hvorfor der kun var godt halvdelen af det seedvanlige antal bgrn tilstede (ca 65 bgrn).
Baggrundsinterviewet blev foretaget med en lederen af SFO’en og ti bgrn blev interviewet, heraf
seks drenge og tre piger fordelt med et barn i 1.klasse, seks barn i 2. klasse og tre barn i 3. klasse.

Rammer

SFO 4 er tilknyttet en skole i bykommune i region Hovedstaden. De cirka 170 bgrn deltager alle i
afdelingens madordning, som er institutionsbetalt. Der er afsat ca. 2 kr. pr. barn pr. dag (kr. 65.000 i
alt pr. ar). SFO’en anvender delvis gkologisk mad og har en gnske om at udbygge dette yderligere
for at felge kommunens malsaetning pa 90 % okologi. Der er ikke en mad- og maltidspolitik, men
en sundhedspolitik er under udarbejdelse og ellers falger SFO’en kommunes politik pa omradet.

En af paedagogerne har funktion som sundhedsambassadgr.

Tilberedning

Barnene kan deltage i madlavningen og ggr det indimellem. P& den ene besggsdag hjalp to piger
med at skeere frugt. Pa den anden besggsdag varetog en paedagogmedhjaelper al madlavning og
servering. Bemandingen i kgkkenet udgeres af en peedagog/ peedagogmedhjeelper, og hele

afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven. Indkgb foretages ad hoc.

Kakkenfaciliteter

SFQO’en har et kokken, som udggr endevaeggen af et stort faelles rum.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kol Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

3 3 1 2 1 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af barnene benzaevnt som "mad i café’en”. Maden serveres pa en buffet, hvor
bgrnene i tidsrummet fra kl. 14 — 15 kan fa én servering mad. Hvis ikke al maden bliver spist i dette
tidsrum, bliver maden sidst pa dagen stillet frem igen, sa de bgrn, som stadig er pa SFO’en, kan
spise endnu en portion. Spisning foregar ved seks runde borde i kgkkenalrummet, og maden méa
ikke spises andre steder. Den ene dag agerer nogle af barnene tjenere og serverer for de gvrige
bgrn, den anden dag tilgar barnene buffeten lsbende. Peedagogerne deltager nogle gange i

spisningen. P& undersggelsesdag et deltog 60 barn og pa dag to deltog 47 bgrn.

Tabel B2: Antal spisende bgrn

Mikro 0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 17 28 6 7 2
Dag 2 14 19 0 3 11
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Menu
Der udarbejdes ikke menuplan, og pesedagogerne vaelger selv ad hoc, hvad de gnsker at tilberede

til barnene.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Brad med frugt Pasta med tomatsauce Biksemad pa bal Suppe Helligdag
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fedevaregrupper og neeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og neeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
2 skive brad med indbagte stykker ost og Cirka 100 g pastaskruer med tomatsauce, 1
Menu terrede tomat, samt % stk. frugt (peere, skive knaekbrgd og et styk gulerod (for de bgrn
vandmelon eller kiwi) der var i svgmmehal)
Brgd g 13 2
Kartofler, pasta og ris g 67
Frugt g 39
Grgntsager g 29
Fisk g
Ked g
Ostg
Fedtstoffer g
Dressing g
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 0,2 0,4
Fedt E% 7 10
Meettede fedtsyrer E% 2 1
Protein E% 11 10
Kulhydrat E% 83 74
Tilsat sukker E% 0 0
Kostfiber g/MJ 6 3
Natrium g/100 g ? 0,14

?: Indholdet af natrium kendes ikke
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SFO 5

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en torsdag og en mandag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med afdelingslederen. og fem bgrn blev interviewet, heraf tre drenge og to piger fordelt

med to bgrn i 2-klasse og tre barn i 3.klasse.

Rammer

SFO 5 og SFO 5x er lokaliseret pa den samme matrikel (adskilt af en skolegard) og er tilknyttet en
skole i en mellemkommune i region Sjeelland. Der er i alt 120 bgrn. SFO 5 har de stgrre bgrn, dvs.
de bern der gari 2 og 3. klasse. De 50 bgrn i afdelingen deltager alle i madordningen, som er
institutionsbetalt. Der er afsat godt 2 kr. pr. barn pr. dag. SFO’en anvender ikke gkologisk

produkter. Institutionen falger en generel "SFO kost politik”, som er beskrevet af kommunen.

Tilberedning
Barnene kan deltage i madlavningen og ger det indimellem. Bemandingen i kakkenet udgeres af
en paedagog/paedagogmedhjaelper, og hele afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven.

Indkgb foretages af fast indkeber via indkgbsaftale.

Kokkenfaciliteter

SFQO’en har et kekken, som ligger i en del af feellesrummet.

Tabel B1 Oversigt over kakkenudstyr

Ovn Kgal Opvaskemaskine Antal vaske Fryser Rgremaskine

1 1 1 1 1 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af bernene benaevnt som "Frugt”’. Maden bliver den ene dag udleveret af de
tre barn, som har hjulpet med at tilberede maden, den anden dag bliver den tilbudt fra en buffet.
Spisning foregar i tidsrummet fra kl. 13.30 til 15, og b@rnene kan fa én servering mad. Hvis et barn
skal na bussen hjem i dette tidsrum, far de tilbudt at tage maden med, hvis det er praktisk muligt.
Hvis ikke al maden bliver spist i dette tidsrum, bliver maden pakket til side. Spisning foregar
primeert ved borde i det store faellesrum, men nogle af barnene tager ogsa maden med udenfor.

Paedagogerne deltager ikke i spisningen. Pa begge undersggelsesdage deltog der 42 bgrn..
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Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 19 23
Dag 2 22 20

Menu

Der udarbejdes ikke menuplan, men menuen besluttes ud fra en kostplan med henholdsvis en
frugtdag med rugbrad, en geerdag med grovboller/brgd/pizzasnegle pglsehorn mm, en gnavedag
(rugbred med gulerod-agurk-aeg-tomat mm.), en dag med "andet” pastasalat-toast-suppe og meget

andet, samt kage hver fredag.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Boller Frikadeller med rakost Frugt med rugbrad Flutes m(-zistsklnke 9 Frugt med is
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og naeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
Menu 1 hvede/grov flute med skinke og ost 1 hvedebolle
Brgd g 61 84
Kartofler, pasta og ris g
Frugt g
Grgntsager g
Fisk g
Kad g
Ostg 10
Fedtstoffer g
Dressing g
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 0,8 0,9
Fedt E% 17 10
Meettede fedtsyrer E% 9 3
Protein E% 18 13
Kulhydrat E% 65 77
Tilsat sukker E% 0
Kostfiber g/MJ 2
Natrium g/100 g 0,68

?: Indholdet af natrium kendes ikke
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SFO 5x

Interview
Der blev aflagt et besag pa en mandag. Baggrundsinterviewet blev foretaget med en psedagog, og
fire bagrn blev interviewet, heraf en dreng og tre piger fordelt med et barn i 0. klasse og tre bgrn i 1.

klasse.

Rammer

SFO 5 og SFO5x er beliggende pa den samme matrikel (adskilt af en skolegard) og er tilknyttet en
skole i en mellem kommune i region Sjeelland. Der er i alt 120 bgrn. SFO 5x har de mindste bgrn,
dvs. de bern der gari 0. og 1. klasse. Afdelingens 70 bgrn deltager alle i madordningen, som er
institutionsbetalt. Der er afsat godt 2 kr. pr. barn pr. dag. SFO’en anvender ikke gkologiske

produkter. Institutionen falger en generel "SFO kost politik”, som er beskrevet af kommunen.

Tilberedning
Barnene kan deltage i madlavningen og ggr det indimellem. Bemandingen i kakkenet udgeres af
en paedagog/paedagogmedhjaelper, og hele afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven.

Indkeb foretages af fast indkeber via indkgbsaftale.

Kokkenfaciliteter

SFO’en har et kekken, som udger den ene side af kgkkenalrummet.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kgal Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

2 1 2 Uoplyst 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af bernene benaevnt som "Frugt’. Maden serveres i tidsrummet fra kl. 13.30 -
15 enten pa en buffet - eller som det blev pa undersggelsesdagen - smurt af barnene selv.
Spisning foregar ved borde i kgkkenalrummet, i de tilstgdende rum eller udenfor. Paedagogerne

deltager ikke spisningen. Pa undersggelsesdagen deltog 31 barn.

Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse

Dag 1 16 15

Menu

Der udarbejdes ikke menuplan, men menuen besluttes ud fra en kostplan med henholdsvis en
frugtdag med rugbrad, en geerdag med grovboller/brad/pizzasnegle pglsehorn mm, en gnavedag
(rugbrgd med gulerod-agurk-aeg-tomat mm.), en dag med "andet” pastasalat-toast-suppe og meget

andet, samt kage hver fredag.
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Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Rugbred med pélaeg Frugt og rugbrgd Boller Helligdag Fridag
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og naeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
1 skive rugbred m/ smer, hamburgerryg,

Menu lkke besagt pa dag 1 makrel i tomat eller tunsalat og 2 skiver agurk

Brgd g 53

Kartofler, pasta og ris g

Frugt g

Grgntsager g 34
Fisk g 38
Ked g 3
Ostg

Fedtstoffer g 3
Dressing g

Sade sager g

Drikkevarer g

Energi MJ 0,9
Fedt E% 36
Meettede fedtsyrer E% 1
Protein E% 18
Kulhydrat E% 46
Tilsat sukker E% 0
Kostfiber g/MJ 5
Natrium g/100 g 0,34
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SFO 6

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en tirsdag og en onsdag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med lederen, og ti bgrn blev interviewet, heraf seks drenge og fire piger fordelt med fem

bgrn i 2. klasse og fem barn i 3. klasse.

Rammer

SFO 6 er tilknyttet en starre skole i bykommune i region Hovedstaden. De cirka 100 bgrn deltager i
afdelingens madordning, som er institutionsbetalt. Der er afsat 3 — 3,5kr. pr. barn pr. dag. SFO’en
anvender overvejende gkologisk mad (ca. 70 %). SFO’en har ikke en politik, men tager afsaet i

kommunens malsaetning.

Tilberedning

Barnene deltager ikke i madlavningen. Bemandingen i kekkenet udgeres af en voksen i
arbejdsprgvning, som star for tilberedning af al mad. Indkgb foretages af fast indkagber via
indkgbsaftale.

Kokkenfaciliteter

SFO’en har et kekken, som udger endeveeggen af et middelstort opholdsrum.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kol Opvaskemaskine Antal vaske Fryser Rgremaskine

1 1 1 1 1 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af bgrnene benaevnt som "frugt” eller samling”. Maden beeres ind og serveres
i fire separate lokaler, hvor bgrnene i tidsrummet fra kl. 14.30 og til ca. kl. 15.15 som
udgangspunkt kan fa én servering mad. Hvis ikke al maden bliver spist i ferste omgang, bliver
maden tilbudt til de barn, som er laenge i SFO’en. Spisning foregar ved borde i de lokaler, som den
enkelte klasse holder til i. Peedagogerne deltager i spisningen. Pa undersggelsesdag et deltog 72

bgrn og pa dag to deltog 75 barn.

Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 18 16 20 18
Dag 2 22 17 21 15

Menu

Der udarbejdes ikke menuplan, men pa undersggelsesdagen hang en menuplan pa kgleskabet.
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Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
1

i
Kosten
Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.
Tabel B4: Indtag af fedevarer og neeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2

Menu 2 amagermad og 1 skive peberfrugt 1 stk. knaekbrad og V2 appelsin
Brgd g 50 5
Kartofler, pasta og ris g
Frugt g 36
Grgntsager g 55
Fisk g
Kgd g
Ostg
Fedtstoffer g 3
Dressing g
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 0,6 0,1
Fedt E% 20 9
Meettede fedtsyrer E% 8 2
Protein E% 1 10
Kulhydrat E% 70 81
Tilsat sukker E% 0 0
Kostfiber g/MJ 6 8
Natrium g/100 g 0,23 0,06

51



SFO 7

Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en tirsdag og en onsdag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med en paedagog, og ni barn blev interviewet, heraf tre drenge og seks piger fordelt pa

fem bgrn fra 2. klasse og fire bgrn i 3. klasse.

Rammer

SFO 7 og SFO 7x er beliggende pa samme matrikel og er tilknyttet en skole i en landkommune i
region Syddanmark. Der er i alt 170 barn. SFO 7 har 72 bgrn, der enten gar i 2. eller 3. klasse, og
alle deltager i afdelingens madordning, som er foraeldrebetalt. Der er afsat ca. 2 kr. pr. barn pr. dag.
SFO’en anvender gkologisk meelk, mel, smgr, gryn og aeg. Der er en mad- og maltidspolitik som

iszer tager afsaet i skolens politik; men ogsa i kommunens malsezetninger.

Tilberedning

Bgrnene deltager ikke i madlavningen. Skolen er en heldagsskole, hvor bgrnene far sent fri og
derfor ikke kan na at deltage i madlavningen. Bemandingen i kakkenet udgares af en
paedagog/paedagogmedhjaelper, og hele afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven.

Indkeb foretages af fast indkeber via indkgbsaftale.

Kekkenfaciliteter

SFO’en har et kekken som er bag en disk midt i et faellesrum.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kgal Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

1 1 1 1 2 1

Spisesituationen

Madordningen bliver af bernene benaevnt som “eftermiddagsmad”. Maden serveres péa en buffet,
hvor barnene i tidsrummet fra kl.14-15 kan fa én servering mad. Hvis ikke al maden bliver spist i
dette tidsrum, bliver maden sidst pa dagen enten gemt til servering en anden dag (fx nedfrysning,
eller gemme frugt til naeste dag) eller smidt ud. Spisning foregar ved buffet som bgrnene tilgar
Izbende efterhanden som de far fri fra skole. Barnene far fremvist en tallerken med dagens portion.
Maden indtages bade ude og inde, eller pa vej hjem. Peedagogerne deltager ikke spisningen. Pa

begge undersggelsesdage deltog 50 barn.

Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 31 19
Dag 2 29 21
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Menu

Hver mandag udarbejdes en menu for den kommende uge.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Knaekbrgd med Grillmad pga. .
tilbehar Pglsehorn Blandet frugt fodboldfest Snobrgd (balmad)
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og naeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
Menu 1 stk. pejlsehorn,pis:ir\f/reurg?gurk 0g 2 skiver 1 aeble eller paere og 1 blomme
Brgd g 56
Kartofler, pasta og ris g
Frugt g 201
Grgntsager g 16
Fisk g
Kgd g 20
Ostg
Fedtstoffer g
Dressing g
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 0,9 0,4
Fedt E% 30 6
Meettede fedtsyrer E% 9 1
Protein E% 14 3
Kulhydrat E% 53 91
Tilsat sukker E% 0 0
Kostfiber g/MJ 2 11
Natrium g/100 g 0,42 0
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SFO 7x

Interview
Der blev aflagt to besag pa henholdsvis en tirsdag og en onsdag. Baggrundsinterviewet blev
foretaget med en paedagog og ni barn blev interviewet, heraf tre drenge og seks piger fordelt med

fem bgrn fra 2. klasse og fire bgrn fra 3. klasse.

Rammer

SFO 7 og SFO 7b er beliggende pa samme matrikel og er tilknyttet en skole i en land kommune i
region Syddanmark. Der eri alt 170 bagrn. SFO 7b har 95 bgrn, der enten gari 0. eller 1. klasse. og
alle deltager i afdelingens madordning, som er foraeldrebetalt (400 kr. pr. halvar). Der er afsat ca. 2
kr. pr. barn pr. dag. SFO’en anvender delvis gkologisk mad (ukendt % andel). Der er en mad- og

maltidspolitik, som iszer tager afsaet i skolens politik; men ogsa i kommunens malsaetninger.

Tilberedning
Barnene deltager ikke i madlavningen. Bemandingen i kekkenet udggres af to

paedagog/paedagogmedhjaelper, og hele afdelingens personale skiftes til at varetage opgaven.
Kakkenfaciliteter
SFQO’en har et lille kekken som udger endeveaeggen i et klassevaerelse, som ogsa bruges til

undervisning.

Tabel B1: Oversigt over kgkkenudstyr

Ovn Kgal Opvaskemaskine Vaske Fryser Rgremaskine

1 1 1 2 Uoplyst uoplyst

Spisesituationen

En buffet, hvor barnene i tidsrummet fra kl. 13.40 til ca. 15.30 kan f& én servering mad. Spisning
foregar saedvanligvis ved buffet som bgrnene tilgar bernene Igbende. Pa den ene
undersggelsesdag foregik spisningen i umiddelbar naerhed af balet (pa nogle baenke), hvor
snobrgd blev fremstillet. Peedagogerne deltager ikke i spisningen. Pa undersggelsesdag et deltog

67 bern og pa dag to deltog 73 barn.
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Tabel B2: Antal spisende bgrn

0. klasse 1. klasse 2. klasse 3. klasse
Dag 1 44 23
Dag 2 43 30

Menu

Der lzegges menu for en uge af gangen.

Tabel B3: Menuplan for den uge hvor besggene foregik

Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Banan Grillmad Able Grillmad (fodboldfest) Blomme
Kosten

Nedenfor vises indtag af udvalgte fgdevaregrupper og naeringsstoffer.

Tabel B4: Indtag af fedevarer og neeringsstoffer gns. pr. barn

Dag 1 Dag 2
Menu 1 snobrad, 1 pelse og ketchup 1 aeble
Brgd g 70
Kartofler, pasta og ris g
Frugtg 137
Grgntsager g 15 (ketchup)
Fisk g
Kgd g 65
Ostg
Fedtstoffer g
Dressing g
Sade sager g
Drikkevarer g
Energi MJ 2,0 0,3
Fedt E% 44 6
Meettede fedtsyrer E% 14 1
Protein E% 15 2
Kulhydrat E% 41 92
Tilsat sukker E% 1 0
Kostfiber g/MJ 1 10
Natrium g/100 g 0,85 0
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