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Rammeplanen

Matservering — Mat og helse

 Erfaring med tilberedning av maltider
* Kunnskap om erneering
* Gode felles opplevelser gjiennom maltidene

 Medarbeiderne er rollemodeller nar det gjelder erneering, folkehelse,
milj@ og klimabeviste valg

* Praktisk arbeid
* Norsk spraklig kompetanse



Mat pa AKS i praksis

Topp 5

* Pose-tomatsuppe med ekstra makaroni

* Knekkebrgd med ost, kaviar eller syltetgy

* Fiskepinner med pulver-potetmos (og ketchup)
* Pasta med tomatsaus/ketchup

* Pizza (kjgpt bunn, tomatpuré/ketchup og ost)



Et nasjonalt problem

"Manglende bevissthet hos SFO-eier
og lav matkompetanse blant
personalet fgrer til at de gjerne
velger minste motstands vei.

Resultatet blir retter med lav
naeringsverdi i en jevn strgm av
pdlser, makaroni og tomatsuppe”.

Mat pd SFO: Neering til liv, lek og leering.
Forbrukerrddet, (2018).




Et mellommaltid

Skal dekke 15% av det daglige energiinntaket.
e Dette tilsvarer 260 kcal.

* En standard rett pa AKS er posesuppe.
* En porsjon posetomatsuppe tilsvarer 80 kcal.

* Helsedirektoratet anbefaler "Fem om dagen”
som tilsvarer 500 gram frukt/grgnt pr dag

* 15% av 500 gram = 75 gram frukt og grent i et
mellommaltid

* En porsjon posetomatsuppe inneholder 6,5 g
grennsaker



Utgangspunktet
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Anbefalt inntak  Boltelgkka Mollergata  Grunerlgkka Lilleborg



Unnskyldningene

*For lite tid
*For lite penger
*For lite utstyr



Unnskyldningene

*For lite tid

*For lite penger
*For lite utstyr
*For lite kunnskap



Dette far vi til

Vi gker grgnnsaksinntaket pr/elev/dag
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Tre-dobling av frukt/gregnt

Utviklingen pa Mgllergata
etter "Laeringsrik mat"
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Hverdagshelter pa AKS

Vi mgter folk som gjerne vil,
men som trenger:

* Inspirasjon

* Tillit

* Veiledning

* Engasjement

« A f3 vist at det er mulig
* Et dytt




@ker den matfaglige stoltheten

Kunnskap + inspirasjon

- Maten blir viktig og god
- Meningsfull jobb
- Maltidet far en vert




Uutnyttet laeringsarena

Kjokkenet som laeringsarena
* Ferdigheter og handverk
e Kunnskap

Positiv identitetsdannelse for
* Elevene

* Ansatte

* AKS’en

= Ny matkultur




Vi skaper matkultur




