Børne- og Ungdomsforvaltningen

Kontoret for Sundhed og Miljø

Januar 2006

Redegørelse om Københavns økologiske skolemad (KØSS)

Børne- og Ungdomsforvaltningen er blevet bedt om at udarbejde en redegørelse til Børne- og Ungdomsudvalget primo 2006 om Københavns Økologiske Sunde Skolemad (KØSS).

Redegørelsen beskriver KØSS-projektet - menuer, produktionskøkken, indretning og organisering af skoleboder, hygiejnekrav, skoleboden som en pædagogisk dimension, udvikling af undervisningsmaterialer, information til forældrene og oversigt over økonomien i KØSS. Endvidere beskrives de hidtidige erfaringer med KØSS samt introduktion af et bestillingssystem.

I maj 2001 besluttede Uddannelses- og Ungdomsudvalget at etablere bespisningsordninger på folkeskolerne og i december 2002 godkendte udvalget en udrulningsplan for etablering af  bespisningsordningerne på samtlige 63 skoler og 9 specialskoler. En revideret udrulningsplan blev i december 2005 godkendt af Uddannelses- og Ungdomsudvalget.

I dag har elever på 49 folkeskoler mulighed for daglig at købe sund fortrinsvis økologisk mad på deres skole. De resterende skoler forventes at indgå i KØSS inden udgangen af 2007. Når samtlige skoler er med har 32.000 børn mulighed for at købe mad.

KØSS er et samarbejde mellem Børne- og Ungdomsforvaltningen, der har ansvaret for udvikling og implementering og Sundhedsforvaltningen, der har ansvaret for produktionen af maden. Der er nedsat en styregruppe for KØSS med repræsentanter fra begge forvaltninger. Formandskabet varetages af  Børne- og Ungdomsforvaltningen.

KØSS skal leve op til målsætningerne og sundhedsanbefalingerne i Københavns Kommunes Folkesundhedsplan samt Agenda 21, Dogme 2000. Et forpligtende miljøsamarbejde, hvori bæredygtighed og anvendelse af økologiske fødevarer i offentlige institutioner indgår. 

Målet med KØSS er:

At fremme sund, billig og fortrinsvis økologisk mad til elever i Københavns Kommune

At fremme anvendelsen af økologisk mad

At skabe sunde kostvaner og forebygge kostrelaterede sygdomme

At være en pædagogisk platform for en tværfaglig forebyggende og sundhedsfremmende indsats

Siden 2001 har der været arbejdet med at etablere og udvikle produktionssteder, mad, salg, salgssteder og logistik både i køkken og skoler. Samtidig skal mad i skolen i København være mere end mad, derfor udvikles der pædagogiske materialer, hvor maden indgår som et af omdrejningspunkterne i læring om økologi, miljø, bæredygtighed og sundhed.

Følgende elementer indgår i KØSS:

Menuplaner med sund, lækker, fortrinsvis økologisk mad

Produktionskøkken og produktion af mad i centralkøkken i De Gamles By

Indretning af skoleboder/satellitkøkkener

Organisering og drift af skoleboder

Et egenkontrolprogram til skoleboden, så hygiejnekrav overholdes

Skoleboden som en integreret del af skolens øvrige fag 

Udvikling af undervisningsmateriale

Information til forældrene
I opstarten var det tanken, at maden skulle produceres som varmholdt mad i flere køkkener og køres ud til skolen umiddelbart før børnene skulle købe maden. I december 2003 blev det besluttet at overgå til cook-chill produktion. Det betyder, at maden pakkes og nedkøles straks efter endt produktion. Samtidig blev det besluttet, at al mad skal produceres i Centralkøkkenet i De Gamles By. Cook-chill produktion har flere fordele. Det giver maden en bedre kvalitet fordi den nedkøles straks efter produktionen og først opvarmes lige inden brug. Maden har en holdbarhed på 3 dage, så længe emballagen er ubrudt. Dette reducerer madspild. I forbindelse med overgangen til cook-chill produktion blev der udarbejdet et nyt madkoncept. Den mad der i dag er på menuen har i en længere periode været afprøvet på Katrinedals Skole. I april 2005, efter en ombygning, begyndte Centralkøkkenet i De Gamles By at levere mad til skolerne.
Menuplanen i skoleboden følger årstidernes råvarer og er opdelt i sæsoner, en vintermenu, en forårsmenu og en efterårsmenu. Menuplanen kører efter en 14-dages plan opdelt i lige og ulige uger. I skoleboden kan man hver dag købe:

1 lun frokostret

4 slags sandwich

Pastasalat, suppe, sushi, grøntsagssnack, frugtsalat eller kage

Frugt/grønt

Mejeriprodukter

Nogle dage kan der være flere forskellige retter at vælge imellem, hvis der er nogle usolgte uåbnede retter fra 1-2 dage tidligere. 

Den ret der produceres til skolemaden skal opfylde flere krav. Dagens menu skal være tiltrækkende for langt de fleste elever. Maden skal være ernæringsrigtigt sammensat, være indbydende, fortrinsvis økologisk, være billig og udfordre børnenes smagsløg. Derudover skal der tages hensyn til, at skolerne har elever fra mange forskellige kulturer. Kødet i de lune frokostretter er halalslagtet og der anvendes ikke svinekød i de varme retter. Der anvendes svinekød i de kolde retter som fx sandwich. Som udgangspunkt er alle kornprodukter, mejeriprodukter samt de fleste grøntsager økologiske. Den senest opgjorte økologiprocent for brug af økologi i KØSS er på 51 %. Målet i henhold til Dogme 2000 er med udgangen af 2008 en økologiprocent på  75%.

Skoleboderne betjener relativt mange kunder på meget kort tid. Derfor har det været væsentlig at sikre, at ekspeditionstiden nedsættes. Skoleboderne /udleveringskøkkenerne er fra starten indrettet til et hurtigt flow gennem boden. I forbindelse med overgangen til nyt koncept har det været nødvendigt at ombygge 22 eksisterende skoleboder til nyt koncept. Udviklingen og indretningen af skoleboderne er foregået i samarbejde mellem skoler, køkken og arkitekter

Centralkøkkenet i De Gamles By er levnedsmiddelproducent og godkendt til salg af fødevarer, kontrolmærkning og behandling og salg af animalske fødevarer. Skoleboderne er salgssted for levnedsmidler og dermed underlagt regler fra Fødevareregionen om hygiejne og egenkontrol. Ifølge lovgivningen skal alle fødevarevirksomheder have et egenkontrolprogram. Der er udviklet et egenkontrolprogram til skoleboderne, der relaterer sig til driften og styringen af hygiejnen i skoleboden. Det er et krav fra fødevareregionen, at lærere tilknyttet skoleboden har været på kursus i egenkontrol og eleverne har fået undervisning i hygiejne og egenkontrol, inden de driver skoleboden.

Når maden kommer ud på skolerne, varetages den daglige drift af skolens 6. klasser i samarbejde med en skolebodsansvarlig lærer. I samarbejde med køkkenet og skolebodsansvarlige lærere er der udviklet et system til at styre den daglige drift i skoleboden. På den enkelte skole er et antal lærere i det daglige ansvarlige for den læring og undervisning, der er omkring mad og måltider. Den skolebodsansvarlige lærer har en time daglig til ledelse af samt undervisning i skoleboden. Samtidig forestår hun undervisningen i hygiejne og egenkontrol for de elever der har forskellige funktioner i skoleboden. Ved start af skoleår afholdes kursus i drift af skolebod for nye lærere i skoleboden. 

I forvaltningen arbejdes der med at udvikle markedsføring af maden og forsøg på at lære eleverne om maden. Et af temaerne har været et KØSS-crew, der har været ude på skolerne med smagsprøver, så eleverne har fået mulighed for at lære maden at kende. Under udvikling er også en forældrepakke som er tænkt som et punkt på dagsordenen på forældremøderne. Formålet med pakken er, at også forældrene lærer maden at kende. Forældrepakken bestilles fra køkkenet og indeholder smagsprøver på udvalgte retter samt information om maden i skoleboden.

KØSS er mere end mad. KØSS har en pædagogisk dimension idet eleverne inddrages i salg af mad. Hermed er der etableret et læringsrum, hvor den teoretiske undervisning kan tilføres en praktisk og nærværende dimension. Erfaringerne viser, at eleverne udviser et stort engagement, når de står i skoleboden. De tager ansvar og er stolte af at kunne drive en skolebodsforretning. For nogen elever får visse fag pludselig mening, når det går op for dem, hvad undervisningen i fx matematik kan bruges til. Og netop forståelsen og engagementet hos eleverne kan også udnyttes i undervisningen til at understøtte den læring der foregår, og derved øges deres kendskab til bl.a. mad, sundhed, miljø og matematik.

For at sikre sammenhængen mellem KØSS og andre fag er der foreløbig udviklet 2 undervisningsmaterialer og andre er undervejs.

”Nu er skoleboden snart vores” er et undervisningsmateriale, der direkte relaterer sig til driften af skoleboden. Her lærer eleverne om driften af skoleboden, fagene matematik og hygiejne indgår. Materialet består af 9 undervisningsforløb, der belyser forskellige emner og arbejdsopgaver i skoleboden. Hvert undervisningsforløb tager ca. én time og de kan bruges til at forberede eleverne på at stå i skoleboden ved at give eleverne en forståelse og forklaring på hvorfor og hvordan opgaverne skal udføres. Materialet bruges tværfagligt og lærerne vurderer selv, hvilke og hvor mange undervisningsforløb det er nødvendigt at arbejde med.

Faget hjemkundskab egner sig til at fokusere på velsmagende sund økologisk skolemad. En hjemkundskabskasse er et undervisningsmateriale der introducerer eleverne til Madens historie, måltider og råvarernes ernæringsmæssige kvalitet. Eleverne skal lære hvad sund mad er og ikke mindst lære, hvordan den laves.

Yderligere undervisningsmaterialer er undervejs: Flere hjemkundskabskasser i samarbejde med Dogme-sekretariatet, et brætspil om økologi for 7 og 8 klasser, sundhedspædagogiske undervisningsmaterialer, kursusforløb for hjemkundskabslærere i brug af økologi i samarbejde med Økologisk landsforening og FDB.

I 2004 fik KØSS ny hjemmeside www.Skolemad.kk.dk. Siden henvender sig primært til forældre og lærere, som har brug for informationer om skolemaden. Hjemmesiden indeholder informationer om maden, drift af skoleboden, centralkøkkenet i De Gamles By, pædagogiske platform, KØSS, miljø og sundhed. Når ny menuplan træder i kraft får samtlige elever en plakat med hjem, således at familien har mulighed for at se, hvad der daglig er på menuen. Ved opstart af KØSS på den enkelte skole uddeles en pjece til hjemmene, hvori skolemaden beskrives.

Status på KØSS-projektet og beskrivelse af et bestillingssystem

Der er store forskelle i, hvor mange elever, der benytter skoleboden på de enkelte skoler. På nogle skoler er det op til 50 % af eleverne, der køber mad i deres skolebod og på enkelte skoler er det kun ca. 10- 12 % af eleverne på skolen, der køber maden.

Der angives flere forskellige årsager til den store forskel i brugen af skoleboden,

· prisen angives at have stor betydning bl.a. på Nørrebro

· tilgængeligheden af andre tilbud i nærmiljøet: Når eleverne får udgangstilladelse i, mange steder allerede i 7. klasse, er det mere trendy  at gå ud fra skolen i spisepausen

· spisepausens længde har angiveligt også en betydning

· eleverne kender ikke maden, eller kan ikke lide den

· eleverne oplever der er udsolgt i skoleboden, hvilket på mange måder kan afhjælpes ved at supplerer skoleboden med et bestillingssystem

Med udgangspunkt i de hidtidige erfaringer kan KØSS forbedres på flere områder. Eleverne skal i højere grad inddrages, der skal udvikles en bedre markedsføring af KØSS og et smidigt bestillingssystem vil bidrage til at flere elever vil købe mad i skoleboden.

Målet er, at flere elever får lyst til at købe maden i skoleboden. Derfor arbejder KØSS  på - at få en forståelse af de krav og forventninger eleverne stiller til maden -  at eleverne får indflydelse på, hvilke nye retter der bliver sat på menuen - at udvikle de eksisterende retter inden for de rammer der er for skolemaden, så de falder i elevernes smag.

I forbindelse med etablering af skoleboder har der ikke været kalkuleret med et bestillingssystem.  Erfaringerne viser imidlertid, at nogle elever oplever, at lige netop den menu de gerne ville have, er udsolgt og langt de fleste elever køber ikke en anden menu. Nogle forældre har giver udtryk for, at de er usikre på om deres børn bruger pengene til at købe mad i madboden eller de handler andre steder. Nogle skoler har oplevet, at maden generelt er hurtig udsolgt. Det er uhensigtsmæssigt og betyder, at tilliden til skolemaden som et stabilt tilbud forsvinder.

Det forventes at, hvis salget i skoleboden suppleres med et smidigt bestillingssystem, vil tilliden til skolemaden øges og salget forventes at stige. Med udgangspunkt i ovenstående har forvaltningen fået udarbejdet et notat hos Dansk Catering Center (DCC) som beskriver typer af bestillingssystemer, etableringsomkostninger samt driftsomkostninger.
I notatet fra Dansk Catering Center indgår  4 scenarier for bestillingssystem til brug i KØSS

1. Hotline system: et system hvor forældrene ringer ind og bestiller maden, afregning  foregår efterfølgende – ved udsendelse af regning fra køkkenet 

2. Manuel bestilling (systemet kendes fra hjemmeboende pensionister), et system hvor man udfylder og indsender bestilling, betaling opkræves efterfølgende. 

3. Internet bestilling maden bestilles og betales på internettet

4. Udvidet internet bestilling  hvor familien og skolerne udover at bestille mad får adgang til  Food4me.dk portalen. 

Økonomisk oversigt for 4 typer af bestillingssystemer

	Løsning
	Engangs omkostninger
	Årlige driftsomkostninger

	Hotline
	80.000
	1.000.000 – 1.200.000

	Manuel løsning
	80.000
	850.000 – 1.100.000

	Internet løsning
	250.000
	400.000

	Udvidet Internet løsning
	100.000
	675.000


Alle systemer er forbundet med etablerings og driftsudgifter. Udgifter der ikke umiddelbart kan dækkes inden for eksisterende budget.

Økonomi for KØSS

Etablering og drift 

	Opgørelse af omkostninger i KØSS, opggørelsen er eskl. Moms.
	2002 – 2004
	Regnskabet ikke afsluttet 

Forbrug dec. 2005



	1. Direkte lønomkostninger
	8.058.335
	

	2. Ekstern bistand
	1.384.293
	

	3. Materialer
	8.672.172
	

	4. Nødvendigt udstyr , edb , etc
	 109.372
	

	5. Markedsføring
	 278.056
	

	6.Rejser incl. Befordringsgodt
	 56.336
	

	7. Andre omkostninger
	641.464
	

	I alt 
	19.200.002.
	


Forudsætninger for at driften i skoleboden kan blive selvfinansierende er følgende:

· Fuld udrulning af KØSS på samtlige folkeskoler ( 32.000 elever)

· 8.000 elever køber mad til de nuværende salgspriser

· Salgsfordeling

· Pris på råvarer

· Spild reduceres

· Økologi tillægges i forhold til økonomien

· Overordnet administration KØSS sekretariat ikke indgår i drift

· Der kalkuleres ikke med andel af husleje samt overordnet administration til Sundhedsforvaltningen

· Lærertimer og andet pædagogisk arbejde holdes ude fra produktionsøkonomien

I forhold til ovenstående forudsætninger, som er grundlaget for at maden kan blive selvfinansierende, mangler den fulde udrulning. Endvidere lever antallet af elever, der køber mad i skoleboden, ikke op til forudsætningerne i rapporten. Der er stort udsving fra skole til skole på, hvor mange elever der køber skolemad. Det svinger fra 12% til 85%. Gennemsnittet af elever der køber skolemad er pt på 19%.

Regnskabet for indkøringen og driften af skolemaden i Centralkøkkenet i DGB fra 1.4. – 31.12 - 2005 foreligger medio februar 2006.  
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