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De overordnede mal med kostpolitikken er:

At skabe og understgtte sunde kostvaner hos elever og medarbejdere

e Sund kost er grundlaget for glade og sunde elever — og glade og sunde elever er
grundlaget for trivsel og god indlzering

e Maltiderne er en social begivenhed med forventning om felles spisning og aktiv
deltagelse i feellesskabet.

Straebes efter ugentlig kpdfri dag

Kostpolitikken pa Efterskolen Flyvesandet tager udgangspunkt i de 7 kostrad.

Elevernes forbrug af slik og sodavand*

Slik og sodavand ma gerne nydes pa Efterskolen Flyvesandet i begraenset omfang uden for
undervisningen.

Slik, kopnudler og lignende ma ikke sta i vejen for de feelles maltider. Det forventes at alle deltager
og spiser ved de faelles maltider.

*7Slik og sodavand” daekker over: slik, sodavand, juice, miislibarer, chips, kiks, nudler, varme drikke
osV.

Brug af elevkgkkenet
| elevkpkkenet ma eleverne gerne lave mad, bage kage mm., dyrke faellesskab og interesser.
Elevkgkkenet ma ikke bruges til at lave fastfood og faerdigretter.

Der ma ikke laves mad der star i vejen for feelles maltider.
Ved arrangementer hvor der laves mad skal kgkkenpersonalet have besked i god tid. Skolens

personale kan indga i kostvejledning ved den enkelte elev og ved serlige lejligheder beslutte at
fravige fra ovenstaende.
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Vores dagligdag

Vi tilbereder vores mad ud fra gode, sunde og friske ravarer.

Vi drikker gkologisk maelk.

Vi bager det meste af vores bragd selv.

Vi serverer varieret og arstidsbestemt mad.

Til hgjtiderne servers den mad, der er tradition for.

Nar en elev har fedselsdag, bestemmer denne aftenforfriskningen.

Der bliver serveret tre hovedmaltider og to mellemmaltider, hver dag.

Kokkenundervisning
Alle elever pa Efterskolen Flyvesandet far en uges undervisning i kekkenet.

Formal

Formalet med kakkenugen er foruden undervisning i den daglige madlavning, herunder fadevarekendskab,
redskabskendskab, maskinkendskab, hygiejne, at give eleverne et forhold til den mad de spiser, og det arbejde
tilberedningen kraever, samt at omgas ravarer med den respekt de fortjener.

Mal

At eleverne leerer at bega sig i et kakken, at de leerer at tilretteleegge arbejdet hensigtsmaessigt, at de leerer vigtigheden
af hygiejne i et kgkken.

Omfang

Eleverne deltager i kekkenundervisningen i minimum en uge.

Indhold

Madlavning, klarggring, borddaekning, opvask, handtering af maskiner, ovne og komfurer. Sgerlig veegt vil der blive lagt
pa personlig og fedevaremaessig hygiejne.

Undervisningsmidler

Madvarer og kgkkenredskaber.

Evaluering

Lgbende mundtlig evaluering med eleverne

Deltagere

2 — 4 elever ad gangen og to kekkenpersonaler.



