Kostpolitik for Lagumkloster Efterskole

Pa Logumkloster Efterskole har vi fokus pa sund, varieret og
velsmagende mad til unge mellem 14 og 18 ar.
Principperne for kosten er beskrevet i vores
kostpolitik, som ses nedenfor.

Har du brug for, at der bliver taget sarlige hensyn til din kost,
er du meget velkommen til at kontakte kgkkenleder
Anna-Marie Knudsen, ak@Ime.dk eller via skolens telefon.
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. Formal med kostpolitik:

At leegge rammen for kostforplejnin-
gen

At maden er varieret og ernarings-
rigtig

At maden er tilpasset sa de unge vil
spise den

At maden er velsmagende og ser ind-
bydende ud

At der tages hensyn til arstiderne

At kvalitet og gkonomi passer sam-
men

De 10 kostrad

Spis varieret, ikke for meget og veer
fysisk aktiv

Spis frugt og mange grgnsager
Spis mere fisk

Veelg fuldkorn

Veaelg magert kgd og kedpalaeg
Valg magre mejeriprodukter

Spis mindre maettet fedt
Spis mad med mindre salt
Spis mindre sukker

Drik vand

. Maltiderne

Der serveres 3 hovedmaltider og 3
mellemmaltider

Alle maltider serveres som buffet.

Generelt om maden til maltiderne:
Der skal vaere variation i valg af rava-
rer

Indbydende og farvestralende ud-
seende

Velsmagende mad som dufter godt
og er veltilberedt

Bagveerket er hjemmebagt

Der er fri adgang til frugt i Igbet af
dagen, sa man f.eks kan bytte "aften-
kagen" ud med frugt.



Morgenmad:

Almindelige morgenmadsprodukter,
A38, youghurt, mysli, lunt rugbregd,
lune franskbrgd, ost, marmelade,
smgr, palaeg, minimaelk, letmaelk,
kaffe, the

2 gange om ugen havregrgd

| weekenden serveres der boller, nu-
tella, juice, chokolademysili

Formiddagskaffe:

Frisk frugt; Grgnsager: sdsom toma-
ter, Peberfrugt, Agurk, Gulergdder og
vand

Middagsmad:

Der serveres en hovedret, evt brad,
salatbar, blandede salater, kogte
grgnsager

Som tilbehgr serveres der kartofler,
ris, pasta, brgd

Der laves madplan for en maned ad
gangen

Eftermiddagskaffe:
Grovboller /frisk frugt, vand

Aftensmad:

Palaeg, leverpostej, fisk (1-2 gange
om ugen), a&g(1 gang om ugen), rug-
brgd, 1-2 lune retter(som kan veere
middagsrester fra dagen fgr), salat,
Minimeelk, letmaelk, vand

Aftenkaffe:
Der serveres gaerbrgd/kage, frugt

| weekenden serveres evt noget med
flgde eller creme fraiche

. Indkegb

Vi ser pa levering og den service,
som den enkelte leverandgr kan til-
byde.

Vi har indkgbsaftale med Hgrkram og
Vestfrugt

. Ravarer:
Vi bruger sa vidt muligt friske ravarer

Vi bruger sa vidt muligt arstidens
frugt og gront

Vi kgber ernaeringsrigtige varer med
lavt fedtindhold

Vi begraenser kgb af hel- og halvfa-
brikata

Vi er opmaerksomme p4, at der kas-
seres sa lidt som muligt

. Kgkkenets abningstider:

Der er kokkenpersonale i kgkkenet
fra 6,30-14,00 pa alle hverdage og
lgrdage samt ved alle arrangementer.

Eleverne stiller selv aftensmaden, af-
tenkaffen og maden til om Igrdagen
og sgndagen frem, og varmer det, der
skal varmes.

. Kgkkenets service:

| forbindelse med fgdselsdage kan
eleverne 1 gang i hver maned vaelge
en hovedret og en dessert

Eleverne er altid velkommen med gn-
sker, ideer og nye opskrifter.

Vi kan tilbyde diaetkost, f.eks. gluten-
fri, laktosefri, diabetes, hvis det er lze-
geligt begrundet.

Temauge med fra andre lande en
gang arligt.

Vi vil gerne kompensere for f.eks.
svinekgd, hvis det strider mod ens
overbevisning, ved at servere andre
former for protein.

Vi kan tilbyde slankemad, som en del
af et program, der er godkendt af
hjemmet.

Vi kan tilbyde vegetarkost, hvis det er
serigst

. Elever i kgkkenet pa Lequmkloster

Efterskole:

Formal:
At eleverne laerer praktiske faerdighe-
der i et kgkken

Opgaver:

Alle opgaver udfgres i en uge ad gan-
gen

Opvask efter morgenmad



Tarre borde af efter alle maltider -
Feje i spisesalen efter alle maltider
Opvask efter aftensmad

Lave aftenkaffe og oprydning herefter
Saette mad frem til aftensmad, varme
lune retter _
Weekend:

5 elever fordelt pa 2 hold (3+2) hjzel-
per til med madlavning og forefal-
dende arbejde Igrdag formiddag og
saetter mad frem og varmer lune ret-
ter lgrdag aften og sgndag.

Ansatte i kgkkenet

Kgkkenet bemandes af faguddannet
personale og der laegges vaegt pa
mulighed for efteruddannelse og kur
ser.

Der er ansat 1 kgkkenleder og 2 kgk-
kenassistenter

10. Miljg

11

| det daglige arbejde med produktion
af mad pa Legumkloster Efterskole
har vi fokus pa felgende miljgmaes-
sige aspekter:

Energiforbrug

Vandforbrug

Genbrug af emballage

Affaldssortering, sortering af pap,
plast, daser, glas, braendbart, ikke
breendbart.

Genbrug af madaffald. Madaffald
sendes til forarbejdning. Vi udnytter
ravarerne mest muligt, sa vi undgar
madspild

.De fysiske rammer:

De fysiske rammer er vigtige

Maden produceres i et moderne kgk-
ken, der har de ngdvendige tekniske
hjeelpemidler

Maden serveres i spisesalen, hvor det
tilstraebes, at skabe imgdekom-
mende og hyggelige rammer, sa de
fremmer appetitten og de sociale
samveer.

Der spises ved 8 mands borde.

Alle maltider serveres pa ta’selv-
borde, hvor elevbordene skiftevis be-
gynder efter ugedage.

12.Egenkontrol:

Vi fglger de gaeldende regler indenfor
egenkontrol

Der forefindes mapper med egenkon-
trolprogram og risikoanalyse pa kgk-
kenets kontor.

Pa skolens hjemmeside ligger et link
til fadevarekontrollens rapport for
Lagumkloster Efterskole






