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1. Hvad handler vejledningen om?

Denne vejledning handler om hygiejneregler ved madlavning 1 berneinstitutioner som vuggestuer,
bernehaver, fritidshjem, skolefritidsordninger og forskellige klubtilbud.

Vejledningen erstatter Fadevarestyrelsens ”Vejledning om godkendelse m.v. af kekkener i berne-
institutioner” nr. 9805 af 10. december 2003. Vejledningen omfatter ikke skolekekkener og skole-
boder.

I berneinstitutioner bliver der ofte lavet mad i begraenset omfang set i1 forhold til f.eks. restauran-
ter. Der bliver lavet mad til en begraenset kreds af personer - méske ¢t dagligt hovedmaltid 1 vugge-
stuer og barnehaver, som bestar af en enkelt eller to retter eller smorrebrad - eller mellemmaltider i
skolefritidsordninger, fritidshjem og klubtilbud.

Borneinstitutioner, der ensker at tilberede eller blot servere mad for bern, er i fedevarelovgivnin-
gens forstand en fedevarevirksomhed, n&ermere betegnet en detailvirksomhed, fordi tilberedningen
eller serveringen er til den endelige forbruger - barnene. Det primare formil i en berneinstitution er
dog stadig pasning af bern og peedagogiske aktiviteter.

Vejledningen skal vare med til at skabe klarhed om og fortolke reglerne pa hygiejneomradet ser-
ligt rettet mod berneinstitutioner. Den beskriver en rekke af de overvejelser, institutionen ma gore
sig for at overholde fodevarelovgivningen. Da der er forskel pa krav til madordninger for de for-
skellige typer af berneinstitutioner, er vejledningen inddelt i afsnit, der grupperer institutionstyper-
ne.

Der er en beskrivelse af reglerne for, hvornar kekkenet skal vare registreret hos fedevareregio-
nen, hvordan kekkenet i institutionen skal vaere indrettet, krav til drift af kekkenet, serlige hygiejni-
ske forholdsregler i kakkenet, hvordan man skal forholde sig ved private arrangementer 1 institutio-
nen og meget mere. Til sidst 1 vejledningen er der en raekke mere praktiske eksempler pé indretning
og drift ved forskellige typer af madordninger og pé valg af materialer ved indretning af kekkener-
ne.

Bilag 1 er en oversigt over lovgivningen pd omradet.

Vejledningen handler ikke om ernaringsmassige anbefalinger. Hvis man seger radgivning om er-
nzring og kvalitet, kan man kontakte Fedevarestyrelsens rejsehold ”Alt om kost” via den lokale
Fodevareregionen. Las om ”Alt om kost” pd hjemmesiden www.altomkost.dk.

Spergsmél om hygiejnelovgivning og ernazring kan ogsé rettes til fedevareregionerne. Man kan
finde telefonnumre og adresser pa Fedevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk. Her finder man
ogsa svar pa spergsmil om registrering og kontrol ved tilberedning af mad i berneinstitutioner.
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2. Hvem retter vejledningen sig til?

Vejledningen retter sig til bade berneinstitutioner, kommuner og fedevareregioner. Vejledningen
er et supplement til Fodevarestyrelsens hygiejnevejledning, der beskriver hygiejnereglerne generelt
for alle fodevarevirksomheder.

Borneinstitutionerne skal altid kontakte den lokale fedevareregion for at blive registreret, nar der
skal etableres en madordning i institutionen.

3. Baggrund og historik

Regeringen stiller krav om, at alle bern i1 daginstitutioner mellem 0 ar og frem til skolealderen se-
nest fra den 1. januar 2010 skal have tilbudt et sundt frokostmaltid som en del af dagtilbudsydelsen.
Formalet er at s@tte fokus pa bern og sundhed, og regeringen ensker at sikre, at alle bern far tilbudt
et sundt frokostmaltid i daginstitutionen.

Det betyder, at rigtig mange berneinstitutioner, som ikke tidligere har lavet mad til bernene, skal
tage stilling til, hvordan institutionen vil opfylde kravet.

Man kan tilbyde bernene et frokostméiltid pa mange forskellige méder. Institutionen kan velge at
f4 maden leveret fra et eksternt autoriseret eller registreret kekken, hvis institutionen ikke er
indrettet til at fremstille maden selv, eller hvis de personalemaessige ressourcer satter en grense for,
hvad der kan lade sig gore.

Mange institutioner har et kekken, som de ikke har brugt til daglig madlavning, men som de on-
sker at benytte fremover - eventuelt til fuld tilvirkning fem gange om ugen. I nogle institutioner fin-
des der fuldt udstyrede kekkener, som allerede lever op til fedevarelovgivningens krav om indret-
ning, mens andre institutioner har kekkener, som kun egner sig til madlavning af begrenset karak-
ter. Det afgarende er, at indretning og aktiviteter passer sammen.

I nogle institutioner er der ansat kekkenpersonale, som star for madlavningen. Andre gange star
det pedagogiske personale for madlavningen, evt. med inddragelse af bernene.

4. Hvem har ansvaret?

Barneinstitutionens leder har som leder af fodevarevirksomheden ansvaret for, at den mad, som
institutionen tilbereder eller serverer for bernene, er i orden fodevaresikkerhedsmassigt. Det bety-
der ogsa, at det typisk er institutionslederen, der har ansvaret for, at indretning og drift af kekkenet
lever op til fedevarelovgivningen, og at institutionen bliver registreret hos fedevareregionen, se
afsnit 7, 8 og 9.

Institutionslederens ansvar for fedevaresikkerheden folger af reglerne i hygiejneforordningen. Ef-
ter hygiejneforordningen er det lederen af fodevarevirksomheden — her institutionens leder, der har
ansvaret for at sikre, at produktion af fedevarer sker i overensstemmelse med hygiejnebestemmel-
serne.
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Det ligger ogsé i lovgivningen, at institutionslederen skal kunne sandsynliggere overfor fedevare-
myndighederne, at de valgte losninger indeberer, at institutionen folger fedevarelovgivningen.

5. Definitioner
Dette afsnit definerer en rekke ord, som bruges i1 fedevarelovgivningen med en precis betydning.

Animalske produkter: Fedevarer, der stammer fra dyr (ked, fisk, &g og mejeriprodukter).

Ferske varer: Feodevarer, der ikke har varet udsat for varmebehandling, saltning, regning og lig-
nende Ferske varer kan ogsa vare kolede eller frosne.

Ferdigpakkede fodevarer: Fedevarer i en indpakning, der er bestemt til forst at brydes af for-
brugerne eller f.eks. 1 kakkener 1 barneinstitutioner. Ferdigpakkede fadevarer skal leve op til regler-
ne om mearkning af feerdigpakkede fodevarer, hvor der blandt andet stilles krav om markning med
holdbarhed og evt. opbevaringstemperatur.

Hygiejniske problemer: Forhold vedrerende fodevarer der kan medfere, at maden ikke lengere er
af sikker og sund beskaffenhed.

Krydsforurening: Forurening mellem forskellige rdvarer, mellem ra og faerdiglavet mad eller
forurening via redskaber og hander til madvarerne. Forureningen kan veare fysisk, kemisk eller mi-
krobiologisk.

Lejlighedsvise arrangementer: Arrangementer, der finder sted et begraenset antal gange om aret,
max. 6-8 gange, og som ikke straekker sig over lengere tid, dvs. max. én uge.

Letfordcervelige fodevarer: Fadevarer som ved opbevaring ved stuetemperatur i lebet af kort tid
vil udvikle afvigende udseende, lugt eller smag, eller hvor der er risiko for fremvaekst af sygdoms-
fremkaldende bakterier.

Lukket kreds: En situation, hvor man ikke kan “komme ind fra gaden” og f4 mad. Der er tale om
et antal identificerede personer, der har en fast tilknytning til berneinstitutionen og som naturligt
opholder sig 1 barneinstitutionen, dvs. institutionens bern, personale og foreldre.

Madlavning/tilvirkning/tilberedning/behandling: Enhver form for handtering, der indebarer en
@ndring af fedevaren, f.eks. frysning, varmebehandling eller udskering.

Modulkokken: Et kekken, som svarer til et kekken i private husholdninger.

Registrering: Institutioner, der skal registreres, skal indsende ansegning til fodevareregionen og
ma forst pabegynde deres aktiviteter, nér institutionen har modtaget bekraftelse pa at vare registre-
ret hos fedevareregionen.

6. Fodevaresikkerhed og god hygiejne i kekkenet

Det overordnede formél med regler for hygiejne 1 berneinstitutioner er at serge for, at bernene far
sikre fodevarer, si de ikke bliver syge af den mad, de far tilbudt i institutionen.

Ud over reglerne for indretning og drift af kekkenet er der en raekke generelle rdd om god hygiej-
ne ved opbevaring og tilberedning af mad, som kekkenet bor folge. I boksene er der en oversigt
over de vigtigste regler om hygiejne, ogsa nar bernene hjlper til i keakkenet.

Side 5 af 31



Madlavning ma ikke give hygiejniske problemer. Derfor skal kekkenet:

e Opvarme maden til minimum 75°C

Nedkele maden tilstraekkeligt hurtigt

Overholde temperaturkravene, max. 5°C i keleskabet (se ogsa bilag 1 i hygiejnebekendtgerelsen)

Undga at sprede bakterier

e Searge for en god personlig hygiejne, herunder hyppig handvask

Indrette kakkenet, sd madlavningen kan forega hygiejnisk forsvarligt. Der skal vare plads nok til, at man kan
holde spiseklar mad adskilt fra ravarer og tilstreekkeligt med vaske, sa man ikke spreder bakterier.

* Have tilstrekkelige kelefaciliteter til, at optening og opbevaring af fedevarerne kan foregd adskilt, sé&
produkterne ikke forurener hinanden

Nar der laves mad i paedagogisk sjemed, ber man altid huske at gennemga de grundlaeggende hygiejnerad med
bernene, inden man gir i gang. Det er vigtigt at l2ere bernene at:

Vaske hander grundigt for og efter madlavning og altid efter toiletbesog
Man ikke putter fingrene i mund eller nese, nar man arbejder med fodevarer

Holde ravarer og tilberedte varer adskilt
Man ikke smager pa ravarer som rat ked, kedfars og kagedej med ra &g

Baggrunden for hygiejneradene er blandt andet, at der kan vare sygdomsbakterier som f.eks. sal-
monella og campylobacter i ravarer, f.eks. i rat ked og i jordforurenede gronsager. Der skal kun fa
campylobacter bakterier til, at man kan risikere at blive syg. F4 driber kodsaft fra rit ked kan vere
nok til en maveinfektion. Derfor er det vigtigt at holde rat ked adskilt fra spiseklar mad. Bakterier
pa hander, redskaber og overflader, der har veret 1 kontakt med f.eks. rat fjerkre, kan ogsa over-
fore smitte.

Det er ogsé altid vigtigt at have en god personlig hygiejne. Mange mennesker bliver syge af fode-
varer, fordi der har varet for darlig handhygiejne blandt de personer, der hindterer fodevarerne.
Norovirus, som giver “"Roskildesyge”, er et virus, der kan smitte via maden. Der skal ikke mange
viruspartikler til, for man bliver syg af mad forurenet med norovirus. Derfor er det vigtigt at vaske
hander grundigt, nr man laver mad.

Las 1 ovrigt mere i hygiejnevejledningen om forholdsregler ved sygdomme, der smitter via fode-
varer.

I en berneinstitution ber det kun vaere personalet, der handterer rat ked og ré &g. Born, der ikke er
1 stand til at opretholde en rimelig personlig hygiejne under tilberedningen af maden, ma ikke del-
tage 1 madlavningen.
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7. Registrering

For at et kekken 1 en berneinstitution kan blive registreret hos fedevaremyndighederne, skal der
sendes et anspgningsskema til fodevareregionen. Man kan downloade et ansegningsskema med af-
krydsningsfelter pa Fodevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk eller pd www.virk.dk.

Ansegningsskemaet skal indeholde oplysninger om, hvilken form for mad der onskes tilberedt og
kan med fordel suppleres med plantegning og/eller udferlig beskrivelse af kekkenets indretning
eventuelt suppleret med nogle billeder. Ansggningen ma gerne indeholde s& mange detailoplysnin-
ger om indretningen som muligt for at minimere efterfolgende krav om @ndringer i indretningen,
nar fodevareregionen kommer pé tilsyn 1 institutionens kekken.

Fodevareregionen behandler sagen udfra de indsendte oplysninger fra institutionen med henblik
pa registrering. Hvis fodevareregionen vurderer, at lovkravene ikke er opfyldt, kan det ske, at insti-
tutionen ikke umiddelbart kan blive registreret.

Forst nar institutionen har modtaget bekraftelse pa at vere registreret hos fodevareregionen, kan
aktiviteterne starte op. Ved en registrering kommer fodevareregionen ikke i institutionen, inden ak-
tiviteterne pabegyndes. Det er derfor institutionens ansvar, at indretningen folger foedevarelovgiv-
ningens krav.

Registreringskravet betyder blandt andet, at der er offentlig kontrol med de aktiviteter, der foregér
1 kekkenet. Ved foedevareregionens efterfolgende besog, vil der muligvis skulle rettes op pa nogle
indretnings- og driftsmassige forhold. Dette kan ske ved indskerpelser eller pdbud til institutionen.

I Fadevarestyrelsens kontrolvejledning er der information om, hvordan et tilsyn foregar.

Det er vigtigt, at institutionen orienterer fedevareregionen om @ndringer i aktiviteterne, da det 1
nogle tilfelde kan medfere et behov for &ndring 1 kekkenets indretning.

I denne vejledning skelnes der mellem forskellige typer af berneinstitutioner, fordi der er forskel-
lige krav til madordninger. Registreringsreglerne for bernehaver og vuggestuer, hvor der er krav om
obligatorisk madordning er beskrevet 1 afsnit 8, mens registreringsreglerne for institutioner for bern
1 skolealderen er beskrevet i afsnit 9.

8. Skal berneinstitutioner for bern fra 0-6 ar registreres?

Nér en berneinstitution skal etablere en madordning, skal institutionen vere registreret hos fode-
vareregionen. Registreringskravet gaelder uanset, om institutionen velger selv at lave mad til berne-
ne, eller om der modtages mad fra et eksternt kekken.
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9. Skal madlavning i fritidshjem o. lign. (bern over 6 ar) registreres?

Institutioner for bern 1 skolealderen er ikke omfattet af regeringens krav om obligatorisk frokost-
tilbud hver dag. Det vil sige skolefritidsordninger, fritidshjem og klubtilbud. Disse institutioner har
mulighed for at servere et morgenmaltid og eftermiddagsmad for bernene uden at vere registrerede.

Borneinstitutioner, som ikke er registrerede, mé lave mad af begranset karakter til en lukket kreds
af personer. Der mé serveres morgenmad og eftermiddagsmad hver dag. Registrering er saledes
ikke pakravet, hvis morgenmaltidet blot er servering af morgenmadsprodukter og eventuel tilbered-
ning af havregrod og eftermiddagsmaden blot er servering af udskaret frugt og grent, bred eller
madlavning af begranset karakter, jf. afsnit 9.2.1. Hvis der til disse maltider foregar madlavning,
som gér udover, hvad der kan betegnes som madlavning af begraenset karakter, skal kekkenet regi-
streres.

9.1 Registrering af kekkenet

I boksen nedenfor kan man se eksempler pé, hvornar kekkenet 1 en berneinstitution skal registre-
res. Se ogsé eksemplerne i afsnit 23.

Berneinstitutionens kekken skal registreres, hvis:

*  Kokkenet tilbereder mad - udover hvad der kan betegnes som lejlighedsvis tilberedning eller madlavning af
begranset karakter — selvom det kun er én gang om ugen.

9.2 Undtaget fra registrering

I nogle tilfeelde er det ikke nedvendigt, at berneinstitutionen bliver registreret. Men institutionen
er altid ansvarlig for, at fodevaresikkerheden er i orden.

Tilberedning af mad i berneinstitutioner skal ikke registreres efter fedevarelovgivningen, nar:

¢ Kokkenet kun serverer morgenmad hver dag, herunder havregred, og eftermiddagsmad i form af bred og ud-
skéret frugt og gront — dvs. mad af begranset karakter

¢ Kokkenet laver mad til lejlighedsvise eller private arrangementer. Laes mere i afsnit 11 og 12

Ndér institutionen ikke behover registrering, indeberer det, at fodevareregionerne ikke forer tilsyn,
at der ikke er krav om egenkontrol, og at kekkenpersonalet ikke skal have en hygiejneuddannelse.
Institutionen er ikke omfattet af hygiejneforordning og hygiejnebekendtgerelse, men skal dog stadig
overholde det overordnede krav i fodevareforordningens artikel 14 om, at der ikke m& markedsfores
farlige fodevarer, dvs. at de er sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefede. Det betyder altsa,
at der ikke méa serveres mad for bernene, som pé nogen made kan gere dem syge. For at fa en idé
om, hvordan det kan undgés, kan man hente inspiration 1 hygiejnevejledningen. Se ogsé afsnit 6 om
fodevaresikkerhed og god hygiejne i kakkenet.

Institutionen kan kun undtages kravet om registrering, nar aktiviteterne ikke giver anledning til
hygiejniske problemer. Det betyder, at hvis nogen bliver syge af maden, har det givet anledning til
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hygiejniske problemer, og den ansvarlige for arrangementet kan straffes pa samme made, som hvis
kokkenet havde veret registreret.

Hvis institutionen vurderer, at der kan vere hygiejneproblemer, eller hvis der er tvivl om kekke-
net skal registreres eller ej, skal institutionen kontakte den lokale fadevareregion.

9.2.1 Madlavning af begranset karakter

At madlavning er ’af begraenset karakter’ betyder, at selve madlavningen har en begranset karak-
ter. Det vil sige, at varesortimentet og tilberedningen skal vare enkel.

Der ma ikke bruges rd animalske produkter (ked, fisk og ra ikke varmebehandlet maelk). Der méa
kun bruges rd @g til varmebehandlede retter, f.eks. brad og kager. Der mé ikke bruges rd g til
retter der kun far en marginal varmebehandling, som omelet, spejleeg, kagecreme og rereg. Til
ikke-varmebehandlede produkter skal der bruges pasteuriserede @&g. Der md godt bruges helkonser-
ves til pitabred mv. Det vil sige désevarer, der ikke skal opbevares pa kel.

I boksen nedenunder er nevnt nogle eksempler pa, hvad der ligger i begrebet "madlavning af be-
grenset karakter”, men listen er ikke udtemmende.

Eksempler pa madlavning af ”begraenset karakter”:

*  Kogning af havregred, risengred og ellebred
*  Bagning af brad, kager, pandekager, a&bleskiver og lignende

Endvidere ma kekkenet:
*  Udskere og servere f.eks. frisk frugt og gront, bred og kager samt ost
¢ Tilberede grensagsupper
* Tilberede enkle salater, f.eks. rdkostsalat, gron salat eller pastasalat
® Servere pitabred og tacoskaller med snittet gront og helkonserverede fadevarer som tun eller lignende

® Servere diverse fodevarer, f.eks. drikkevarer, melkeprodukter og morgenmadsprodukter hver dag (inkl. havre-
grad)

Madlavning af begranset karakter ma ikke give anledning til hygiejniske problemer. Det indebae-
rer blandt andet at:

* Varesortimentet og tilberedningen skal vaere enkel,
» retterne skal tilberedes umiddelbart inden de skal spises, og
* rester skal smides ud.

10. Dagplejen

Dagplejemeadre er undtaget kravet om registrering, nar det ikke giver anledning til hygiejniske
problemer jf. autorisationsbekendtgerelsen. Det betyder, at dagplejeren ikke skal have registreret sit
private kekken, og der bliver ikke fort kontrol med kekkenet af fodevareregionen.
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Undtagelsen fra registreringskravet gaelder ogsa, nar flere dagplejere medes og spiser sammen i et
felles lokale med mad medbragt hjemmefra.

Hvis der laves mad 1 det faelles lokale til de tilstedevarende dagplejebern, skal kekkenet registre-
res pa lige fod med en berneinstitution. Se afsnit 8.

11. Fester, fodselsdage og andre private arrangementer

Der er en rekke arrangementer af privat karakter, som kan foregd i berneinstitutionen. Det er
f.eks. fester og fodselsdage. Sddanne private arrangementer er ikke omfattet af fedevarelovgivnin-
gen. Nér et arrangement 1 berneinstitutionen er af privat karakter, kan foreldre medbringe mad, som
er tilberedt hjemmefra. Madlavning 1 private hjem er nemlig heller ikke omfattet af fedevarelovgiv-
ningen. Fadevaremyndighederne stiller ikke krav til, hvordan sddanne private arrangementer athol-
des, og det kraever ikke registrering hos fadevareregionen.

Private arrangementer kan naturligvis holdes 1 bernenes hjem, men de kan ogsa holdes i1 bernein-
stitutionen. Nar man skal vurdere, om et arrangement er af privat karakter, har det betydning:

* Hvilket omfang det har (bade hyppighed, personantal og madlavningens omfang).

* Huvilke forventninger deltagerne har til, om der fores offentlig kontrol med fedevarerne.

e Atder kun er adgang for en lukket kreds.

* At foreldrene er bevidste om og finder det naturligt, at tilberedning af maden 1 den konkre-
te situation er et privat anliggende.

Eksempler pa private arrangementer, som kan foregé i institutionen:

* Bornefodselsdage i institutionen, hvor foraldre leverer mad eller evt. fadselsdagslagkage med creme, flode-
skum m.v.

* Fester, hvor en institution i en invitation eller ved opslag beder foreldrene om at lave mad til eksempelvis
sommer- eller julefest. Foreldrene vil i en sddan situation naturligt antage, at de selv har ansvaret for, at
maden er i orden.

*  Kolonier hvor foreldrene kommer med mad, som de har tilberedt hjemme, og som bliver serveret for alle
bernene.

Private arrangementer kan have et omfang, s& man méi sige, at de ber vare underlagt kontrol af
det offentlige. Det er f.eks. tilfzeldet, hvis der er tale om daglig eller jeevnlig tilberedning i institutio-
nens kekken, eller hvis pedagogerne bliver bedt om at tilberede den mad, der leveres fra eksterne
kokkener eller private hjem. Denne type arrangementer vil ikke veare private, men vil vere under-
lagt reglerne 1 fodevarelovgivningen.

Det er ikke tilladt, at foreldre pa skift laver mad i private hjem til institutionens bern som en del
af madordningen. Det er kun muligt, nar det er til et privat arrangement.
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Selvom fedevarelovgivningen ikke satter nogen begraensning for, hvad der mé serveres ved pri-
vate arrangementer 1 institutionerne, opfordrer Fodevarestyrelsen institutionerne til, i samarbejde
med foraeldrebestyrelsen, at lave nogle retningslinier for, hvad foreldrene ma medbringe til disse
arrangementer og opstille retningslinier for, hvordan institutionen skal hdndtere medbragte madva-
rer. Institutionen kan ogsé hente yderligere vejledning hos den lokale foedevareregion eller www.alt-
omkost.dk.

12. Lejlighedsvise arrangementer

Lejlighedsvise arrangementer er arrangementer, der finder sted et begranset antal gange om aret,
max. seks til otte gange og som ikke straekker sig over lengere tid. Gransen pa seks til otte gange
arligt er det antal gange, det enkelte barn kan deltage 1 et sadant arrangement. De serlige arrange-
menter i barneinstitutionen og institutionens falles arrangementer indgar, mens de private arrange-
menter ikke indgar.

Lejlighedsvise arrangementer skal ikke registreres, nar aktiviteterne ikke giver anledning til hy-
giejniske problemer. Se eksempler pa lejlighedsvise arrangementer i boksen nedenunder.

Hyvis der laves mad sammen med bernene til lejlighedsvise arrangementer som:

e Temauge/-dag
*  Middage ved hgjtider f.eks. jule- eller nytdrsmiddag
¢ Kolonier (se dog ogsé under private arrangementer)
* Fealles bdlmad

Kokkenet 1 barneinstitutionen er omfattet af fedevarelovgivningen, men brugen af kekkenet til
lejlighedsvise arrangementer er undtaget fra kravet om registrering.

Der er ingen begraensninger i, hvilke typer retter der ma tilberedes og serveres ved disse arrange-
menter, nar det blot foregar lejlighedsvist og eventuelt sammen med bernene. Men det forudsatter,
at madlavningen ikke giver hygiejniske problemer. Det betyder, at hvis nogen bliver syge af maden,
har det givet anledning til hygiejniske problemer, og den ansvarlige for arrangementet — det vil sige
institutionslederen - kan straffes pd samme made, som hvis kekkenet havde varet registreret.

13. Hvordan skal kekkenet vaere indrettet?

Reglerne om indretning af kekkener star i hygiejneforordningen, som satter rammerne for de in-
dretningsmaessige krav. Berneinstitutionerne kan selv valge losninger indenfor forordningens ram-
mer. Der kan derfor vere flere forskellige indretningsmuligheder, som alle lever op til kravene i
forordningen.

Et kekken skal selvfolgelig vere indrettet, sa der er tilstreekkelig kapacitet til at lave mad 1 de ned-
vendige mengder. Det er vigtigt, at der er plads og udstyr i tilstrekkelig grad til de enskede aktivi-
teter.

Side 11 af 31



http://www.altomkost.dk/
http://www.altomkost.dk/

Overordnet skal indretningen af kekkenet give mulighed for, at madlavning og opbevaring af
fodevarer kan foregé hygiejnisk og sundhedsmassigt forsvarligt. Kekkenet skal opfylde visse mini-
mumskrav for at sikre, at bernene ikke bliver syge af den mad, der tilberedes eller serveres for dem.
Herunder er det vigtigt, at kekkenet er nemt at gore rent.

Kokkenet 1 registrerede barneinstitutioner skal leve op til en reekke hygiejneregler om indretning
og drift. Reglerne stér i hygiejneforordningen suppleret af hygiejnebekendtgerelsen. Desuden er de
generelle forhold forklaret 1 hygiejnevejledningen.

De ansvarlige for kekkener i ikke registrerede berneinstitutioner kan fa gode ideer til indretning
og drift i hygiejneforordningen, hygiejnebekendtgarelsen og hygiejnevejledningen.

At en berneinstitution betragtes som en fedevarevirksomhed betyder ikke, at den nedvendigvis
skal indrettes fuldstendigt ligesom traditionelle fedevarevirksomheder. I en berneinstitution er til-
beredning og servering af mad ikke den primare aktivitet, og der tilberedes mad i et begrenset tids-
rum om dagen for en lukket personkreds. Hygiejneforordningen er fleksibel, sd indretningen kan til-
passes aktiviteterne. Derfor stilles der generelt lempelige krav til indretningen af kekkener i berne-
institutioner, hvor der kun i begrenset omfang tilberedes mad. Omvendt kan der ogsd vere institu-
tioner, som laver mad i en sddan grad, at det skal indrettes helt ligesom et professionelt kekken.

Udover at indretningen i kapacitet skal passe til aktiviteterne i kekkenet, og at madlavningen skal
kunne foregd hygiejnisk forsvarligt, er der ogsd nogle hensyn til arbejdsmiljeet. Derfor skal arbejds-
miljelovgivningen ogsd konsulteres. F.eks. skal gulvene bade vare skridsikre og samtidigt lette at
rengore, og det er vigtigt ved materialevalg at tage hensyn til begge dele. Hvor der skal laves mad
til et stort antal bern, bruger man meget store gryder. Det kan betyde, at der anbefales have/senke-
borde og komfur af hensyn til arbejdsmiljeet, og der for ikke kan anvendes almindelige modulkek-
kener. For at lette rengeringen bagved og pa siden af keleskabe og komfurer, ber disse placeres pa
afldselige hjul, s& der samtidigt er taget hajde for arbejdsmiljoet.

Der kan hentes inspiration i to branchevejledninger, som blandt andet kobler de hygiejnemeessige
og de arbejdsmiljemassige udfordringer ved indretning af kekkener i daginstitutioner. Arbejdet i
det gode kokken” og “Indretning af det gode kekken”. Se na@rmere henvisninger 1 bilaget til denne
berneinstitutionsvejledning.

I lokaler hvor der serveres mad, men som fortrinsvist benyttes til opholdsrum i institutionen, skal
der opretholdes en god hygiejne ved servering af méltider.

Nér berneinstitutionen skal indrette kokkenet til madlavning, ma den ferst vurdere, hvilke aktivi-
teter der skal foregd i kekkenet. Indretningen skal passe til aktiviteterne. Institutionen ber derfor
vurdere:

* Omfanget af madlavningen, f.eks. om der modtages ferdigtilberedte fodevarer fra et central-
keokken, som blot skal varmes, eller om der laves mad helt fra bunden.

* Om institutionen ensker at inddrage bernene, f.eks. som pedagogisk aktivitet og i hvilket
omfang, det skal forega.
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* Om der er behov for flere personer 1 kakkenet af gangen.

Indretningen skal vere sd hensigtsmassig som muligt for det, der skal foregd i kekkenet. Det er
vigtigt, at der 1 kekkenet er mulighed for at holde forskellige funktioner adskilt. For eksempel at
man udskerer rit ked ét sted, og renser og snitter gronsager et andet sted. Man kan ogsa benytte sig af
en tidsmaessig adskillelse.

Antallet af arbejdspladser, vaske m.v. athenger af, hvor omfangsrig tilberedningen er. Vigtigst er
det, at kapaciteten (indretning, udstyr og plads) er tilstreekkelig til at fremstille det antal portioner af
mad, institutionen ensker at fremstille.

Keokkenelementer fra almindelige modulkekkener kan anvendes, hvis de opsattes, sa der let kan
gares rent. Ovne, komfurer og keleskabe, som er beregnet til almindelige husholdninger, kan ogsa
anvendes. Men husholdningsudstyr har ofte ikke tilstraekkelig kapacitet, og derfor skal det overve-
jes at anvende mere professionelt udstyr.

Der er altsa forskel pa indretningskravene 1 et institutionskekken, der laver en til to retter én gang
dagligt og et professionelt kakken, hvor der kontinuerligt foregar tilberedning af mad. Det betyder
bade noget for indretningen, men ogsd for driften, herunder hvor ofte og hvordan der skal geres
rent. Det har ogsé betydning for, hvor omfattende egenkontrolprogrammet skal vaere og for krav til
uddannelse af personalet.

13.1 Kekkenets afgraensning

Kokkenet skal vaere afgrenset, s man undgér, at fedevarerne bliver forurenede fra omgivelserne.
Den optimale placering af kekkenet vil derfor vare 1 et s@rskilt lokale. Iser ndr der skal laves mad
helt fra grunden og til mange bern.

I kokkener, hvor der skal tilberedes mad i mere begraenset omfang, kan det vaere nok med et af-
grenset omrade 1 et lokale. Det kan f.eks. vaere en del af et lokale placeret ved den ene vag, ved et
bestemt arbejdsbord eller et skab med opvaskearrangement, men institutionen skal sikre, at det ikke
giver anledning til hverken direkte eller indirekte forurening af fedevarerne. Opholdsrummets in-
ventar — gulvtepper savel som andet for kekkenet uvedkommende inventar og effekter - skal vere i
en passende afstand fra kekkenomradet.

Det kan vere en god idé med en naturlig adskillelse 1 form af en halvveg, et bord eller lignende,
der sikrer, at den person, der bevager sig ind i kekkenomradet, er bevidst om, at der geelder skaerpe-
de hygiejnekrav 1 kekkenomrédet.

Der mé som udgangspunkt ikke vere direkte adgang eller derforbindelse mellem det rum, hvor
der tilberedes fodevarer og toiletrummet. Et forrum til toiletrummet vil vere tilstraekkelig adskil-
lelse, hvis forrummet er adskilt fra toiletrummet med vagge fra gulv til loft og der, og forrummet
pa tilsvarende made er adskilt fra de andre lokaler med veegge fra gulv til loft og en der. Darene
skal holdes lukkede, og det er derfor en god ide med selvlukkende dere.
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I eksisterende institutioner, hvor der ikke er etableret forrum kan fedevareregionen tillade, at der
mangler et forrum, hvis det vurderes ikke at give anledning til fedevaresikkerhedsmassige proble-
mer. Men i nybyggede institutioner skal kravet om et forrum handhzaves.

Hvis kekkenet er en del af et kokken/alrum kan det 1 konkrete tilfaelde vurderes, om der er ned-
vendigt med et forrum til toilettet, hvis toilettet er placeret tilstreekkeligt langt fra omradet med til-
beredning af fadevarer. Der ber tages hensyn til bdde hygiejniske og astetiske forhold.

13.2 Sterrelsen af lokaler

Keokkenet skal kunne holdes rent og ordentligt, og det skal vaere s stort, at der er tilstreekkelig
bord- og arbejdsplads til, at man undgér at sprede bakterier mellem ravarer og feerdig mad. Det er af
afgerende betydning for indretningen af kekkenet 1 berneinstitutioner, at der tilberedes enkelte
retter og i mindre mangder. Det vil veere nemmere at overskue og handtere.

Indretningen af det enkelte kekken vurderes 1 forhold til madlavningens omfang, om maden laves
‘fra bunden’, om der benyttes halvfabrikata, eller om maden kun anrettes 1 kokkenet. Er pladsfor-
holdene begransede, kan institutionen vere nedt til pd nogle punkter at begraense aktiviteterne. Ind-
dragelse af bern i madlavningen skal ogsa tenkes ind ved indretningen af kekkenet.

Begrenset bordplads kan vere i1 orden, hvis institutionen serger for at undgé at sprede bakterier
mellem révarer og ferdig mad pa anden mide. F.eks. hvis aktiviteterne er adskilt tidsmeessigt, og
der bliver gjort rent imellem de forskellige aktiviteter.

13.3 Seerlige krav i tilvirkningsomrade

Der stilles serlige indretningsmassige krav til gulve, vegbekledning og lofter i de omrader, hvor
der fremstilles fodevarer.

Gulvet skal vare vandtet og vaskbart. Overgangen til vaegge og inventar skal vere rengerings-
venlig, dvs. at der ikke mé vere kroge, hvor snavset kan gemme sig. Gulvbelaegningen skal vare i
et ikke-absorberende, ugiftigt materiale som vinyl, glaserede klinker eller et andet materiale med til-
svarende egenskaber, hvad angar vaskbarhed og vandtethed. Traegulve, der er tilstraekkeligt over-
fladebehandlede, kan leve op til kravet om vaskbarhed og vandtethed og kan derfor accepteres i
visse tilfzelde. I et kekken i en berneinstitution med begranset aktivitet kan det vaere i orden med et
behandlet traegulv.

Veegbekiedningen skal ogsa vere vandtet, vaskbar, ikke-absorberende og ugiftig. Et ofte anvendt
materiale er glaserede fliser, men andre materialer som glasvaev, der er malet med en vadrumsma-
ling, kan eventuelt bruges 1 institutionskekkener, hvor man kun laver mad i1 begrenset omfang.

Lofter beor vare tilpasset anvendelsen af lokalet. Derfor skal den hygiejniske risiko konkret vur-
deres. Institutionen ma vurdere, om lofterne er udformet og behandlet, s de kan leve op til kravene
om at undgd ansamling af snavs og begrense dannelse af kondensvand og mug samt afgivelse af
partikler.

Det vil vaere op til en konkret vurdering, om lofterne er sa tilpas jevne og tatte, at man let kan
gore dem tilstraekkeligt rene. Lofterne skal fremsté rengeringsvenlige og skal vaere udfert af et ma-
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teriale, der kan tile den rengering og eventuelle desinfektion, der er behov for i forhold til de aktivi-
teter, der foregar. Som minimum skal lofter kunne berstes eller stovsuges.

Et treebetonloft eller et perforeret loft med filtbelegning er f.eks. ikke umiddelbart egnet til kakke-
ner, fordi vanddamp og stegeos kan suges op i belegningen og samle fedt og snavs. I kekkener,
hvor der kun laves mad af begrenset karakter kan man godt bruge saddanne lofter, hvis en konkret
vurdering viser, at det ikke giver anledning til hygiejniske problemer. Det kan evt. vere nedvendigt
at overfladebehandle lofterne 1 kekkenomradet, s& de lettere kan rengeres og ikke afgiver partikler.
Igen ma man dog ikke bruge denne type lofter over omrader med udvikling af damp og stegeos.

Hvis der i et institutionskekken i forvejen er opsat et loft, der ikke umiddelbart er hygiejnisk,
f.eks. et ubehandlet trebetonloft, kan man velge at satte en glat plade op henover det omréde, hvor
der udvikles damp og stegeos. Det kan ogsé vare, at madlavning med dampudvikling er s& begran-
set, at en emhette kan klare det uden, at loftet behaver at blive skiftet.

13.4 Vaske

I kekkener i berneinstitutioner, hvor der tilberedes mad fra bunden, det vil sige med rat ked og/el-
ler urensede greonsager som ravarer, vil der vaere behov for minimum tre vaske. En vask til renge-
ring af udstyr og en til rengering af foadevarer, sa der ikke er risiko for at sprede bakterier mellem
rengjort udstyr og f.eks. rd animalske fodevarer, samt en handvask. En dobbeltvask af en rimelig
storrelse vil i de fleste tilfelde kunne erstatte to enkeltvaske. Se ogsé afsnit 15 om opvask, renge-
ring og desinfektion.

I kokkener med madlavning af mere begranset karakter, og hvor der er mulighed for at adskille
aktiviteterne tidsmassigt, eller hvor der foregér en enkel produktion af fedevarer, kan man benytte
den samme vask til vask af fedevarer og til opvask.

Nér der er flere ansatte, der arbejder 1 kokkenet samtidigt, vil der vare behov for flere vaske for at
undga, at fedevarer forurenes fra opvasken.

En héndvask er normalt en selvstendigt placeret vask, som ikke umiddelbart kan forveksles med
en vask til fodevarer eller til opvask. En separat handvask kan ogsd vare af vesentlig betydning for
god handhygiejne i kakkenet, iseer hvor flere personer deltager i madlavningen.

I nogle tilfeelde kan en fodevarevask ogsa anvendes til hdndvask, hvis det skennes, at det ikke gi-
ver hygiejniske problemer, men igen athenger det af antallet af personer i kekkenet, der tilbereder
mad samtidigt. Ved den vask, der bruges til handvask, skal der altid vaere sebe og engangshidndklae-
der. Det skal altid vaere muligt at vaske hander 1 kekkenet — enten 1 en separat handvask eller i en af
kokkenvaskene.

Sterrelsen af vaskene skal selvfelgelig i kapacitet passe til det, der ellers foregér i kekkenet. F.eks.
kan det ikke nytte, kun at have en lille dobbeltvask, hvis man har brug for at skulle gere store gry-
der rene.
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13.5 Udstyr og inventar

Udstyr og inventar skal vaere placeret og udformet, sa det er nemt at gore rent 1 kekkenet. Bord-
plader, hylder, diske og andet inventar 1 kekkenet skal vare af materialer, som er nemme at renhol-
de, og som ikke forurener fodevarerne, f.eks. rustfrit stal eller holdbart kekkenbordslaminat.

13.5.1 Bordplader

Stal til bordplader er et godt og meget rengeringsvenligt materiale, som er aldeles velegnet 1 kek-
kener med store produktioner, fordi de samtidigt er slidsterke. I en berneinstitution kan der anven-
des bordplader af laminat, nar blot materialet er rengeringsvenligt. Det vil sige jevnt og glat uden
revner, si der ikke kan gemme sig madrester, som kan vere grobund for bakterier.

13.5.2 Kekkenelementer og gulve

I et kokken 1 en berneinstitution med begrenset aktivitet vil et almindeligt modulkekken med al-
mindelige kokkenelementer kunne benyttes.

Et institutionskekken med storre aktivitet, bade med hensyn til antallet af maltider og de anvendte
ravarer, vil uvilkarligt hurtigt blive snavset. Derfor vil der her vaere behov for hyppig og grundig
rengering, som igen nedvendigger, at kekkenelementerne er placeret fri fra gulvet, at gulvet bestar
af et meget rengeringsvenligt og vandtaet materiale (f.eks. linoleum) og eventuelt et gulvafleb. Her
skal der ogsa tages hensyn til arbejdsmiljelovgivningen, som vil forlange enten skridsikre gulve el-
ler fodtej, der hindrer ulykker.

I kekkener, hvor aktiviteterne ikke kraever rengering i en grad, hvor gulvet skal spules, kan man
godt placere lukkede kekkenelementer og inventar pa sokler, som placeres direkte pa gulvet. Men
inventaret skal vare forseglet til vaegge og gulv, sd madrester, fedt og vasker (saftevand, sovs) samt
stov og skadedyr ikke kan treenge ind under eller bagved inventaret.

13.5.3 Vinduer

Hvis det pa grund af varme eller andet er nodvendigt at dbne vinduer under madlavningen, skal
der vere fluenet for vinduerne. I en berneinstitution, hvor madlavningen foregar i en meget begran-
set periode, kan man vente med at lufte ud, til dagens produktion er overstaet. Derfor kan man und-
lade fluenet for vinduer og dere.

13.5.4 Keoleskabe

Der skal selvfolgelig vare tilstreekkelig koleskabskapacitet. Ud over at keleskabene skal vare sto-
re nok, skal de ogsa overholde de nedvendige temperaturer. Institutionens leder skal vurdere det an-
tal af koleskabe, der er nedvendige. Jo sjeldnere, der modtages fodevarer, jo sterre er pladsbehovet.
Der skal vaere mulighed for at opbevare ravarer og feerdigvarer adskilt.

I institutioner, hvor foreldre f.eks. leverer ’eftermiddagsmadpakker’, som skal opbevares pa kel,
kan der vere behov for et separat koleskab for at undg risiko for krydsforurening mellem ’fodeva-
revirksomhedens’ (her berneinstitutionens) mad og de private madpakker. Det er institutionens le-
der, der skal foretage denne konkrete vurdering.
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13.5.5 Udsugning

I et kekken, hvor der tilberedes mad, skal der vare en tilstraekkelig udsugning over steder med em
og mados. I kekkener i berneinstitutioner er det oftest tilstraekkeligt med en emhatte over komfuret.
Men hvis der anvendes en industriopvaskemaskine vil der oftest ogsd vere behov for udsugning
henover denne pga. kraftig dampudvikling.

13.6 Faciliteter til personalet

Der er som udgangspunkt krav om personalefaciliteter i alle virksomheder pga. arbejdsmiljelov-
givningen. I en berneinstitution er der normalt faciliteter til personalet i form af rum til omkled-
ning, bad og toiletter.

I berneinstitutioner er der oftest kun fa personer, der decideret fungerer som kekkenpersonale, og
herudover et varierende antal padagogisk personale.

Den normale praksis for fedevarevirksomheder er, at der skal vaere separate personaletoiletter til
kekkenpersonalet, fordi der er serlige sundhedskrav for dem. Paedagogisk personale i berneinstitu-
tioner er imidlertid omfattet af Sundhedsministeriets regler og retningslinier om forholdsregler ved
smitsomme sygdomme. Se narmere henvisning i bilaget. Det vil sige, at personale med smitsom
sygdom ikke md mede 1 berneinstitutionen, hvis der er en smitterisiko. Fodevarestyrelsen kan der-
for acceptere, at hele personalet benytter samme personaletoilet.

14. Krav til opbevaring og temperatur for fedevarer

14.1 Opbevaring af fedevarer

Kekkener 1 barneinstitutioner skal have de nedvendige faciliteter til opbevaring af fedevarer, her-
under kole- og frysefaciliteter. Fodevarer mé ikke placeres pa gulvet. Der mé ikke vare risiko for
afsmitning fra andre farlige stoffer.

14.2 Temperaturkrav

Generelt skal fodevarer behandles og opbevares ved hensigtsmassige temperaturforhold, sa der
ikke opstar hygiejniske problemer eller sundhedsfare. Man skal altid overholde den opbeva-
ringstemperatur, som star i forbindelse med fedevarens markning. Hvis varen ikke er mearket med
en opbevaringstemperatur, skal fedevarerne opbevares ved de temperaturer, der fremgar af hygiej-
nebekendtgerelsen.

14.3 Indkeb af fedevarer

Det er vigtigt, at institutionskekkener med begraensede keleopbevaringsfaciliteter tilretteleegger
indkeb, sa der ikke opstar sundhedsmeessige problemer.

Transporten af rdvarerne til institutionen kan enten ske via cateringleveranderer eller institutionen
selv. Cateringleveranderer har biler indrettet til formalet. Hvis institutionen henter ravarer i private
biler, skal der vaere mulighed for at fedevarerne ikke forurenes af andre effekter i bagagerummet.
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Det er derfor en god ide med en transportkasse af et afvaskeligt materiale. Den behever ikke at vare
fastmonteret, men skal kunne rengeres tilstreekkeligt, f.eks. af plast eller flamingo.

Om forazldrelevering af fodevarer, se afsnit 22.

15. Krav til opvask, rengering og desinfektion af arbejdsredskaber og
udstyr

Kokkener i berneinstitutioner skal have de nedvendige faciliteter til opvask. Opvaskefaciliteterne
skal normalt vaere en todelt vask eller en enkeltvask og en opvaskemaskine.

Institutionen skal gere inventar, arbejdsredskaber og udstyr rent dagligt. Desuden skal det desinfi-
ceres, hvis det er nadvendigt. Behovet for desinfektion skal vurderes ud fra den madlavning, der fo-
regdr og de forhold, det foregdr under. F.eks. skal man ud over at rengere ogsd desinficere arbejds-
redskaber, der er brugt til rit ked eller ra ag.

Nogle institutioner kan have behov for at desinficere servicet for at undga, at der bliver spredt
smitsomme sygdomme. Institutionen ma derfor vurdere, om der er risiko for at sprede smitte via
service og bestik. Det ma ske ud fra kendskab til bernenes sundhedstilstand. Det kan f.eks. vere ak-
tuelt at desinficere servicet, hvis der florerer en norovirus (”Roskildesyge™) i institutionen.

Rengoring af arbejdsredskaber og udstyr kan forega i en opvaskemaskine, men kan ogsé foregd
manuelt (opvask i hdnden), hvis pladsforholdene og tiden tillader det.

Desinfektion af arbejdsredskaber og udstyr kan foregd manuelt med kogende vand eller med et
desinfektionsmiddel, som er godkendt af Fodevarestyrelsen. Isar hvis det kun drejer sig om en en-
kelt eller to skdle. Man kan ogsé desinficere i en opvaskemaskine, nar skyllevandets temperatur er
mindst 80 °C. Der findes almindelige husholdningsmaskiner, som opfylder dette temperaturkrav,
men industriopvaskemaskiner har den fordel, at de er langt hurtigere. 2-3 minutter pr. vask Der fin-
des ogséd opvaskemaskiner, der ligner husholdningsmaskiner, men som har en skyllevandstempera-
tur pa min. 80°C. Vasketiden for sddanne maskiner er typisk ca. 30 minutter.

Hvis det kun er enkelte arbejdsredskaber, der skal desinficeres, skal de rengeres og desinficeres
separat, for at det gvrige udstyr 1 en almindelig husholdningsopvaskemaskine ikke bliver forurenet
af f.eks. rester af farsen fra roreskilen. Hvis der vurderes ikke at veere behov for desinfektion af ser-
vicet kan rengering/opvask forega i opvaskemaskiner med skyllevandstemperatur under 80°C eller
ved manuel opvask.

Se ogsa Sundhedsstyrelsens ’Vejledning om hygiejne i1 daginstitutioner”.

16. Krav til personlig hygiejne

Alle personer, der tilbereder mad skal leve op til kravet om en hej grad af personlig renlighed. Det
indeberer blandt andet, at:
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* Vaske hander tit og grundigt,

* beare en ren bekledning, der er egnet til det pageeldende arbejde,

» anvende tenger eller handsker i s@rlige tilfalde, hvor det skennes nedvendigt, fx af hensyn
til saerligt sarbare produkter, og

* have haret sat op og evt. dekket til, ndr det skennes nodvendigt.

Som minimum skal personale og bern, der deltager i madlavningen, vaske heender umiddelbart for
de gér 1 gang med madlavningen og efter toiletbesog.

Den bekledning, man har pa ved madlavning, skal vare ren og passe til arbejdet. Det skal sikres,
at personalet ved eventuelt skift fra paedagogisk funktion til madlavningsfunktion skifter arbejdsbe-
kledning, f.eks. kittel, forklaede eller lignende. Det er for at undgd risiko for smitte med sygdoms-
fremkaldende bakterier til fodevarerne. I nogle tilfaelde kan det efter konkret vurdering vaere nok at
tage et rent forklaede pa.

Det kan 1 nogle tilfelde vere nedvendigt med sarlige forholdsregler, som f.eks. at have en-
gangshandsker pa, hvis man har almindelige sar pd hander eller fingre.

Personer med sygdomme, som kan smitte gennem maden, mé ikke arbejde med mad. Det er syg-
domme som inficerede sar, hudinfektioner, diarré eller mistanke om sygdommene. Der er altid en
risiko til stede, hvis nogen direkte eller indirekte kan forurene maden med smitstof.

Las eventuelt 1 hygiejnevejledningen om forholdsregler ved sygdom.

17. Balmad

Nér man laver mad over bal i berneinstitutionen, skal man vaere opmarksom pé at holde en god
hygiejne. Ved tilberedning af balmad ber man gere maden klar indenfor 1 institutionskekkenet.
Nogle institutioner er bundet af, at der kun ma ske madlavning af begraenset karakter, og at sorti-
mentet er begraenset, mens andre kan lave fuldt sortiment.

Nar man laver balmad pa institutionens egen balplads, skal der vare en rimelig afstand til rinden-
de vand til handvask, hvis der er enske om at handtere f.eks. fersk kod og ferske fisk ved bélet. Un-
der alle omstendigheder skal der vaere mulighed for pa stedet at folge de almindelige grillrdd, som
blandt andet handler om at holde ra madvarer og feerdig mad adskilt.

Ved tilberedning af balmad uden for institutionen, f.eks. i skoven, er der ofte ikke hverken rinden-
de vand eller toiletter ved balpladsen. Det er derfor svarere at undgé at sprede bakterier mellem ré
madvarer og ferdig mad. Man ber derfor udvise ekstra pipasselighed og derfor ikke anvende réva-
rer som rét ked eller ra fisk.
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18. Brug af &g fra egne hens

Hvis en barneinstitution har eget hensehold, kan institutionen godt bruge &g fra hensene til mad-
lavning og til kage og bagverk generelt. Maden med &g skal dog varmes tilstraekkeligt igennem.
Det vil sige til en centrumstemperatur pad minimum 75°C. Las mere om rd &g og fedevaresikkerhed
1 afsnit 6.

Hons og andre dyr ma ikke slagtes i institutionen og forteres der.

19. Hvornir ma bernene deltage i madlavningen?

Born 1 institutioner kan godt deltage 1 madlavningen. Men 1 hvilket omfang det kan lade sig gore,
athaenger af indretningen i den enkelte institution, blandt andet om der er nok plads. Det kraver
ogsa, at personalet tager ansvar for, at:

* Madlavningen foregar pd en hygiejnisk forsvarlig made,

* barnene bliver instrueret tilstreekkeligt om hygiejne, og at maden fremstilles hygiejnisk for-
svarligt ifelge fedevarelovgivningen, og

* boarnene opfylder de samme krav i fedevarelovgivningen om personlig hygiejne som perso-
nalet.

Se ogsé afsnit 6 om fedevaresikkerhed.

20. Uddannet personale - hygiejneuddannelse

Hvis kekkenet er registreret, er der krav om et specifikt hygiejnekursus efter national lovgivning.
Der er krav om, at personer, der tilbereder fodevarer, skal instrueres og eventuelt uddannes 1 fode-
varehygiejne. Det skal veere med til at forebygge fodevarebarne sygdomme. Det gelder for alle de
personer, der tilbereder mad 1 en berneinstitution. Det er ikke nok, at den ansvarlige har deltaget 1
hygiejnekursus eller har en fedevareuddannelse.

Hvis kekkenet ikke er registreret, er der krav om den nedvendige instruktion /uddannelse i forhold
til aktiviteterne 1 kekkenet.

Personer med en faguddannelse indenfor fedevareomradet (f.eks. kok) eller anden uddannelse,
som giver tilstreekkelig viden om hygiejne (f.eks. sygeplejerske) er ikke omfattet af kravet om en
hygiejneuddannelse.

I tilfeelde, hvor kekkenpersonalet er fravaerende pga. ferie, sygdom, kursus og lignende, har insti-
tutionen ansvaret for, at det vikarierende kekkenpersonale har fiet den nedvendige instruktion til at
kunne varetage madlavningen de pageldende dage.
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Der er mulighed for, at kommuner kan etablere egne kurser for de relevante personer i berneinsti-
tutionerne. Dette kraver blot, at underviseren godkendes af Fadevarestyrelsen. Denne godkendelse
foregér ved at sende en anseggning til Fadevarestyrelsen.

Las mere om uddannelsen pad Fadevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk, ogsd om hvordan en
underviser bliver godkendt. Klik ind pd Fedevaresikkerhed / Tilberedning, hygiejne / Hygiejneud-
dannelse.

21. Egenkontrol

Registrerede institutionskekkener skal udfere egenkontrol. Egenkontrol er de systematiske hand-
linger, som institutionen bruger for at sikre, at fedevarelovgivningen overholdes, og at fedevaresik-
kerheden er i orden. Med egenkontrol kan institutionen holde styr pé fedevaresikkerheden i kekke-
net. Se egenkontrolvejledningen.

Der skal udelukkende dokumenteres egenkontrol, ndr der er tale om kritiske punkter, men det er
en god ide at have nedskrevne procedurer for rengering, uddannelse m.v.

Borneinstitutionen kan hente hjelp og inspiration i eksempler pd egenkontrolprogrammer pa
Fodevarestyrelsens hjemmeside. I afsnit 23 er der brugt et sddant eksempel.

Det er vigtigt, at kekkenet beskriver procedurer, der svarer til de aktuelle aktiviteter 1 institutio-
nens eget kekken.

Egenkontrol om hygiejne og foedevaresikkerhed foregér ved, at institutionen gennemgér de proce-
durer, der foretages i det daglige arbejde 1 kekkenet. Man udpeger de steder, hvor tingene kan ga
galt, og opstiller nogle forebyggende handlinger, der sikrer, at fodevaresikkerheden til enhver tid er
1 orden. I et kokken 1 en berneinstitution er det is@r keleopbevaring, varmebehandling, forurening
fra en révare til en anden vare og rengering, der er kritiske steder.

Egenkontrol betyder altsa, at man skal gennemga kekkenets aktiviteter og opbygge et system, der
sikrer, at bernene ikke bliver syge af maden. Ved at gennemfore egenkontrol fir man mulighed for
at minimere eller undga de risici og fejl, der typisk kan opstd ved madlavningen 1 berneinstitutioner.

Borneinstitutioner, der er undtaget kravet om registrering, skal ikke lave egenkontrol, men kan
med fordel udarbejde et lignende system, sa der er styr pé alle processer 1 kekkenet.

22. Hvornar ma forzeldre levere fadevarer til berneinstitutionen?

Som beskrevet i afsnit 11 mé foreldre gerne medbringe mad, som er tilberedt hjemmefra, nar der
er tale om private arrangementer i institutionen.

Derudover ma forzldre gerne kabe visse fedevarer ind og levere dem til berneinstitutionen som et
bidrag eller supplement til madordningen. I boksene nedenfor er der lister over hvilke fodevarer,
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man mi tage med hjemmefra, og hvilke man ikke mé tage med. Fodevarerne kan bruges i madlav-
ningen eller blive delt ud til bernene.

Man ma altid medbringe bred, frugt og grent til institutionen som supplement til bernenes kost.
Ved lejlighedsvise arrangementer er der ikke nogen begraensninger i, hvad man mé tage med direkte
fra forretningen. Men hvad foreldrene mé tage med derudover afthanger af, hvad institutionen ma
lave ifolge registreringen.

Hvis berneinstitutionen vurderer, at madvarernes udseende, lugt eller smag ved modtagelsen er
unormal og eventuelt har vaeret forkert opbevaret, m maden naturligvis ikke bruges til bernene.

Forzldrene ma tage disse fedevarer med hjemmefra:

* Feardigpakkede fodevarer i ubrudt emballage, indkebt i forretninger
o ikke-letfordervelige fodevarer (f.eks. torret pasta, kornprodukter, terret frugt, helkonserves)
o langtidsholdbare produkter (f.eks. supper uden kelekrav)

¢ Kabte og hjemmebagte bred og kager uden creme, fladeskum eller lignende.

¢ Hel frugt og greont (bade indkebt og egen avl).

Forzldrene ma ikke tage disse fedevarer med hjemmefra:

*  Fersk ked' og kedprodukter herunder pélag

e Hakket kod og kedfars (herunder rd medisterpolse)

*  Fersk fjerkreekad’ og fjerkrakodprodukter herunder paleg

*  Fersk fisk®, ferske fiskevarer og fiskefars samt letkonserverede fiskeprodukter
*  Foadevarer, der indeholder creme, fladeskum eller lignende

*  Bonnespirer og andre letfordervelige gronsager (f.eks. snittet gront)

*  Fadevarer, der er tilberedt i private hjem (dog undtaget bred og kager, jf. ovenstaende)
L] Eg

Leveringen og transporten af fedevarer skal altid foregd pd en hygiejnisk forsvarlig made. Det be-
tyder blandt andet, at fodevarerne ikke ma opbevares for varmt, og at de skal holdes effektivt adskilt
fra andre uvedkommende ting for at beskytte dem mod forurening, f.eks. 1 en form for let afvaskelig
transportkasse af plast eller flamingo. Berneinstitutionen skal give foraldrene den nedvendige in-
formation om grundleggende hygiejne ved transport og opbevaring.

Foraldrene kan valge at transportere fodevarerne direkte fra fodevareforretningen til berneinstitu-
tionen, men man ma ogsd gerne forst opbevare fodevarerne i det private hjem, for man leverer dem
til berneinstitutionen.

' Gelder bade kelede og frosne fodevarer af denne art
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Hvis foreeldrene leverer fodevarerne direkte fra forretning til berneinstitution til videre forarbejd-
ning, ma de pa vegne af berneinstitutionen indkebe og levere alle de typer fodevarer, som bernein-
stitutionen ma handtere. Det afthenger altsa af, hvad berneinstitutionens kekken ma lave ifolge regi-
streringen. F.eks. ma foraldrene kun levere fersk ked, hvis det fremgar af registreringen, at institu-
tionskekkenet ma handtere fersk ked. Levering af fedevarer til ikke-registrerede berneinstitutions-
kokkener er begrenset 1 forhold til de under afsnit 9.2.1 navnte fodevarer.

23. Praktiske eksempler

Dette afsnit beskriver eksempler pd forskellige typer af madordninger - forskellige koncepter - 1
berneinstitutioner, hvor indretningen i1 kekkenet vurderes at leve op til fedevarelovgivningen. Der
er ogsa eksempler pa, hvad et egenkontrolprogram kan indeholde. Institutionerne kan vare forskel-
lige bade med hensyn til bernegruppe, indretningsmassige forhold og med hensyn til graden af til-
beredning 1 kekkenerne. Nedenstdende eksempler varierer fra keokkener, hvor der ikke foregér tilbe-
redning og til kekkener, der skal indrettes som professionelle kekkener. Der er tale om eksempler,
og forholdene 1 specifikke institutioner kan vare anderledes og stadig leve op til hygiejnelovgivnin-
gen.

Folgende eksempler er skitseret:

Eksempel 23.1 Kokken med fuld tilberedning

Eksempel 23.2 Kokken med delvis tilberedning - varm mad to gange ugentligt

Eksempel 23.3 Madlavning af begranset karakter i SFO

Eksempel 23.4 Modtagekokken - der modtages varm mad hver dag

Eksempel 23.5 Kokken med minimal tilberedning - smer-selv-mad hver dag

Eksempel 23.6 Kokken, der modtager mad to gange ugentligt - der genopvarmes mad 2 x ugtl.

Eksempel 23.7 Kekken med kapacitet til halvdelen af bernene - skiftevis tilberedning til grupper-
ne

| 23.1 Fuld tilberedning i en integreret institution — registreret kekken

Koncept

* Vuggestuen har 44 vuggestuebern og 80 bernehavebern.

* Der er ansat en gkonoma, som er ansvarlig for al madlavning, og en kekkendame med certi-
fikat 1 fodevarehygiejne.

* Bornehavebernene deltager lejlighedsvist i madlavningen.

» Alle ravarer leveres fra cateringleverander tre gange ugentligt.

* Kokkenet tilbereder morgenmad til de bern, der meder 1 institutionen tidligt om morgenen.

* Kokkenet tilbereder varme retter til frokost tre gange om ugen. Som hovedregel tilberedes
en eller f4 varme retter af gangen til samme dag, og maden tilberedes lige for, den skal ser-
veres.
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» Kokkenet tilbereder frokost — smerrebrad, sandwiches og andet bred kombineret med ind-
kobt pdleg. Der laves indimellem lune retter som frikadeller og postejer.

* Kokkenet bager bred og kager.

» Kokkenet klargor/renger sutteflasker og tilbereder melkeblandinger.

* Et supplerende modulkekken anvendes til klargering af grensager og indimellem andre
retter — f.eks. ved spidsbelastning

Indretning af kekkenet

* Institutionen har et kekken i et saerskilt rum.

» Kokkenelementerne er forseglede mod veg og gulv med fugeliste. Et arbejdsbord er af rust-
frit stal (3 meter).

* Arbejdsbordplads udger i alt ca. 5 labende meter.

» Kokkenbordplade af rustfrit stal forseglet mod veeg med fugeliste.

* Der er to kekkenvaske, hvor den ene vask bruges til opvask. Den anden vask er en dob-
beltvask til klargering af fedevarer og hdndvask, og der er s&be og papirhandklaeder.

* Der er et professionelt komfur med udsugning i form af en emhatte.

* Der er en industriopvaskemaskine med udsugning henover, som kan benyttes til desinfek-
tion (2 min. pr vask).

» Sutteflasker og sutter desinficeres ved kogning i gryde.

* Vaggene imellem overskabe og bordplade er beklaedt med fliser.

* Gulvet er bekledt med helsvejset vinyl, med en silikonefuge mellem skabe og gulv.

e Intet gulvafleb.

* Der er to keleskabe. Det ene til opbevaring af rit ked nederst og paleegsvarer og rester
overst. Det andet er til opbevaring af rd grensager i svalesektion og melk 1 kelesektionen.
Koleskabet er placeret pa hjul for at lette rengering .

* Etlagerrum med hylder til opbevaring af fedevarer. Fodevarerne opbevares frit af gulvet.
Gulv og vaegge af rengeringsvenligt materiale.

* Der er ingen gardiner i kokkenet.

* Der er fluenet for vinduerne.

* Der er personaletoiletter pa gangen lige overfor kekkenet.

* Det supplerende modulkekken er indrettet som i et privat hjem. Her er der ogsa helsvejset
vinyl pd gulvet, to kekkenvaske, hvoraf den ene ogsa anvendes til hdndvask.

Input til egenkontrol
* Modtagekontrol (temperatur og holdbarhedsdato).
* Check af koleskabstemperatur dagligt.
» Kontrol af centrumstemperatur ved varmebehandling, nedkeling og genopvarmning.

| 23.2 Delvis tilberedning i aldersintegreret institution - registreret kekken

Koncept

e Institutionen har 50 bern fra 0-9 ar.
e Der er ansat en gkonoma
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* Der bliver lavet varm mad to gange ugentligt (delvis tilberedning), og der er ”smer-selv-
dag” tre gange ugentligt.
* Bornene fér lov til at hjelpe med at skraelle gronsager.

Indretning

* Rummet bestér af kekken, spise- og opholdsektion.

» Kokkenet er dbent mod spise- og opholdsafdeling, afgrenset af en bordplade/disk, der kan
anvendes ved inddragelse af bern i madlavningen

* Komfur med ovn og rengeringsvenlig emhatte.

* Et almindeligt modulkekken — dvs. et elementkekken med lukkede skabe, der er lette at ren-
gore og med afvaskelige, glatte overflader.

* Bordpladsen udger ca. 9 lebende meter ialt.

» Kokkenbordpladen er af et rengeringsvenligt laminat med rengeringsvenlige overgange til
vaegge og skabe (silikonefugelister). Disken til brugerinddragelse bestér af oliebehandlet
stavlimet massiv bordplade i kirsebeertree.

* En dobbeltvask (en mindre vask og en vask af almindelig storrelse).

* Handvask forsynet med sa&be og papirhandklader.

* Opvaskemaskine, der kan desinficere (skyl ved 80°C) (ca. 30 min pr. vask).

* Vaggene er bekledt med glasfibervaev, malet med vaskbar maling.

* Gulvet bestar af treegulv, lakeret med vandtat lak (som pa halgulve), forseglet mod kekke-
nunderskabe med silikonefugelister.

* Stort husholdningskeleskab.

e Rullegardiner i kekkenvindue.

Input til egenkontrol
* Modtagekontrol (temperatur og holdbarhedsdato)
* Check af koleskabstemperatur dagligt
* Kontrol af centrumstemperatur ved varmebehandling og genopvarmning

| 23.3 Madlavning af begranset karakter i en SFO- ikke registreret kokken

Koncept

* En SFO med 100 bern

» Der serveres brad, frugt og gront i en eller anden form hver eftermiddag. Ofte er det i form
af pitabrod med fyld af dasetun og salat, pizzasnegle med rékost eller lignende simple retter.

* Der bages brod nasten hver dag og indimellem bages kager, pandekager og lignende

* Det er det pedagogiske personale, der pa skift star for tilberedning af maden — ofte sammen
med bernene.

« Personalet er instrueret om fodevarehygiejne, og enkelte har et certifikat i foadevarehygiejne.

Indretning

« Kokkenet er indrettet 1 den ene ende af et stort opholdsrum, der fungerer som en slags alrum
med mange forskellige aktiviteter for bernene i lobet af dagen.
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Kokkenet er dbent mod spise- og opholdsafdeling, dog afgraenset af en bordplade, der kan
anvendes ved inddragelse af bern 1 madlavningen

Der er lukkede underskabe med bagbekladning og forseglet mod veeg med silikonefugeliste.
Komfur og ovn med emheette.

Kekkenbordplade af lyst rengeringsvenligt laminat forseglet mod vaeg med fugeliste.

Der er en dobbelt kekkenvask, hvoraf den ene halvdel anvendes til sivel klargering af fode-
varer som til handvask forsynet med sa&be og papirhandklaeder. Den anden halvdel anvendes
til opvaskevask.

Der er en opvaskemaskine, som opfylder kravet til desinfektion.

Veaggene er beklaedt med glasfibervaev, malet med vaskbar maling.

Gulvet er bekledt med klinker i tilvirkningsafdelingen, der er fuget op mod kekkenskabe. |
spise- og opholdssektion er der tregulv med messingliste ved overgang til kekkensektionens
klinkegulv.

Intet gulvafleb i kekkensektion.

Et stort keleskab

Der er intet separat lagerrum, men kekkenskabe giver tilstreekkelig mulighed for opbevaring
af fodevarer.

Der er gardiner i rummet ogsa i den ende, hvor kekkenet findes for at gore det sa hjemligt
som muligt.

Der er potteplanter 1 opholdsafdelingen.

Input til egenkontrol

Ikke krav om egenkontrol, men folgende foretages af hensyn til fedevaresikkerheden:

Check af koleskabstemperatur dagligt.
Kontrol med centrumtemperatur ved varmebehandling.

23.4 Borneinstitution, der modtager mad fra kommunens centralkekken hver dag — registre-
ret kekken

Koncept

En bernehave med 120 bern.

Modtager frokostmaltidet fra et eksternt kekken, som leverer maden til institutionen hver
dag.

Maden leveres i termokasser og leveranderen garanterer, at maden kan serveres for bernene
pa det aftalte tidspunkt.

Det er varme maltider hver dag med grent og brad. Maden er allerede anrettet i skale og pa
fade og skal derfor bare settes direkte ind pd bordene til bernene.

Skale og fade rengeres af centralkekkenet.

Morgenmad og mellemmaltider serger institutionen selv for.

Der er et lille tekekken, hvor der anrettes frugt, grent og bred til mellemmaltiderne. Det er
paedagogerne, der sammen med bernene star for anretning af mellemmaltider.
Paxdagogerne er instrueret i fodevarehygiejne. Skal ikke have hygiejneuddannelse, fordi de
ikke behandler fodevarer.

Alle rester smides ud hver dag, da kekkenet ikke er registreret til at opbevare rester.
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Indretning

Kokkenet er indrettet i et hjorne af det felles opholdsrum — 1 alt ca. 3 meter bordplads.
Bordpladen er af rengeringsvenligt laminat.

En kokkenvask, der anvendes til afskylning af skale og fade og til handvask
Almindelig husholdningsopvaskemaskine, hvor kun servicet vaskes af.
Husholdningskeleskab til opbevaring af malk.

Input til egenkontrol

Check af keleskabstemperatur hver dag (der opbevares malk).
Kontrol af temperaturen i de faerdige retter.

[ 23.5 Berneinstitution med minimal grad af tilberedning — registreret kekken

Koncept

En bernehave med 80 begrn

Padagogerne og kekkendamen i fellesskab star selv for indkeb af ravarer til ”smer-selv-
dag” sammen med bernene.

Der bliver kobt palaeg ind tre gange ugentligt.

En gang ugentligt bliver der lavet smaretter som postejer, pizzasnegle eller gronsagssupper
som supplement til frokosten.

Der bages brod nasten hver dag.
Der er ansat en kekkendame med certifikat 1 fodevarehygiejne.

Indretning

Kokkenet 1 den ene ende af et felles opholdsrum, hvor der foregér diverse pedagogiske ak-
tiviteter.

Kokkenet er et almindeligt modulkekken med lukkede skabe, indrettet med bordene som U-
form, sé der ikke sker gennemgang 1 kekkenet og med en disk ud imod opholdsrummet.
Bordpladen er rengeringsvenligt laminat.

Et stort husholdningskeleskab.

Et husholdningskomfur med ovn og emhztte.

En husholdningsopvaskemaskine (skyl ved max. 70°C).

Kekkenvasken er en dobbeltvask, hvor den ene ogsé anvendes som héndvask.

Input til egenkontrol

Check af koleskabstemperatur hver dag.
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ken

23.6 Berneinstitution, der modtager mad fra lokal slagter to gange ugentligt — registreret kek-

Koncept

En bernehave med 100 bern.

Modtager frokostmaéltidet (bdde varme og kolde retter) fra det eksterne kokken 1 kelebil to
gange ugentligt.

Morgenmad og mellemmaltider serger institutionen selv for.

Der er et lille tekokken, hvor pedagogerne sammen med bernene anretter frugt, gront og
bred til mellemmaltiderne.

Som padagogisk aktivitet bages der bred eller kage én gang ugentligt.

Den mad, der skal serveres koldt (til smerrebred) leveres i skale og pa fade til direkte serve-
ring til frokostmaltidet (tre gange ugentligt).

Mad, der skal serveres varmt leveres i ildfaste fade, som kan settes direkte i ovnen og ser-
veres heri (to gange ugentligt).

Skéle og fade rengores af det eksterne kekken.

Rester, der har vearet serveret pa bordet, kasseres.

Halvdelen af personalet har gennemgaet certifikatkursus i fedevarehygiejne.

Indretning

Kokkenet er indrettet i et selvsteendigt rum— i alt ca. 3 meter bordplads.

Bordpladen er af rengeringsvenligt laminat.

Der er én kokkenvask, der anvendes til afskylning af skéle og fade og til handvask.

Der er en almindelig husholdningsopvaskemaskine, hvor kun servicet vaskes af.

Der er et koleskab til opbevaring af maelk og to industrikeleskabe til opbevaring af mad fra
eksternt kekken.

Der er fire mikrobglgeovne til genopvarmning af maden.

Der er en almindelig husholdningsovn med emhette til bagning og opvarmning af bred.

Input til egenkontrol

Check af koleskabstemperatur hver dag.
Kontrol af temperatur under genopvarmning.

| 23.7 Skiftevis tilberedning i berneinstitution med begraenset kapacitet — registreret kekken

Den integrerede institution var i forvejen autoriseret til at producere mad til 40 vuggestuebern, men
skal nu efter det nye lovkrav om obligatorisk frokosttilbud i daginstitutioner ogsa servere frokost
for de 40 bernehavebern. Kekkenet har kun kapacitet til at lave varm mad til 40 bern og har derfor
valgt at opdele det, sa den ene halvdel af bernene far varm mad den ene dag, mens den anden halv-
del har smer-selv-dag og sa modsat.
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Koncept
* En integreret institution med 40 vuggestuebern og 40 bernehavebern.
*  Vuggestuebern og bernehavebern far varm mad pa skift (se ovenfor).

* En kekkendame (okonoma) stir for den varme mad, mens padagogerne star for smeor-
selv-konceptet sammen med bernene.

* Der bliver kobt ind tre gange ugentligt.
* Der bages brad nasten hver dag.

Indretning
* Et kekken med begraenset bordplads i et separat rum — ca. 2 meter bordplads i alt.
* Kokkenet er et almindeligt modulkekken med lukkede skabe.
* Bordpladen er rengeringsvenligt laminat.
«  Et stort husholdningskeleskab.
«  Et husholdningskomfur med ovn og emhztte.
* En husholdningsopvaskemaskine (skyl ved max. 70°C)
» Kokkenvasken er en dobbeltvask, hvor den ene ogsé anvendes som hindvask.
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Bilag 1

Dette bilag indeholder oplysninger om relevante regler, vejledninger, retningslinier m.v. udarbejdet af savel Fadevarestyrelsen som andre
myndigheder.

Reglerne Forhold vedrerende godkendelse, indretning, egenkontrol og hygiejneuddannelse fremgér af folgende for-
ordning samt bekendtgerelser, som supplerer denne forordning:

Populzrtitel Fuld titel

Fodevareforordningen Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) Nr. 178/2002
om generelle principper og krav i fodevarelovgivningen, om
oprettelse af Den Europeeiske Fodevaresikkerhedsautoritet og
om procedurer vedrerende fodevaresikkerhed.

Hygiejneforordningen Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) Nr. 852/2004
af 29. april 2004 om fedevarehygiejne,

Autorisationsbekendtgorelsen Bekendtgorelse nr. 771 af 6. juli 2006 om autorisation og regi-
strering af fodevarevirksomheder samt egenkontrol,

Hygiejnebekendtgorelsen Bekendtgerelse nr. 788 af 24. juli 2008 om fodevarehygiejne.

Uddannelsesbekendtgerelsen Bekendteggrelse nr. 123 af 15. februar 2008 om uddannelse i
fedevarehvgiejne
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http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20080012305-REGL
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20080012305-REGL
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20080078805
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20060077105-REGL
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20060077105-REGL
http://www.foedevarestyrelsen.dk/NR/rdonlyres/0E770261-A02F-4B89-9097-B936F4975B6B/0/Hygiejneforordningen.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/NR/rdonlyres/6DAD05D5-D9FE-4CF8-83D8-9B41188D1897/0/Fodevareforordningen.pdf

Ovrigt relevant materiale

Populzertitel

Hygiejnevejledningen

Autorisationsvejledningen

Egenkontrolvejledningen

Fuld titel

Veijledning nr. 9440 af 25. juli 2008 om fedevarehygiejne

Vejledning nr. 9459 af 12. juli 2006 om autorisation og regi-
strering af fodevarevirksomheder

Veijledning af december 2007 om egenkontrol i fodevarevirk-
somheder m.v.

Kontrolvejledningen Fodevarestyrelsens generelle kontrolvejledning
Relevant materiale fra andre myn- Myndighed/rad Titel
digheder og rad
Sundhedsministeriet Sundhedsministeriets bekendtgerelse om forholdsregler mod smit-
somme sygdomme i skoler og daginstitutioner for barn og unge
Sundhedsstyrelsen Sundhedsstyrelsens retningsliner om forholdsregler mod smit-
somme sygdomme i skoler og daginstitutioner for bern og unge
Sundhedsstyrelsen Sundhedsstyrelsens ”Vejledning om hygiejne i daginstitutioner”
BAR SoSu Arbejdet 1 det gode kekken

(Branchearbejdsmiljeradet Social &
Sundhed)

BAR SoSu
(Branchearbejdsmiljeradet Social &
Sundhed)

Indretning af det gode kekken
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http://www.foedevarestyrelsen.dk/NR/rdonlyres/DC52DF40-06EF-439D-9C37-EA2E5E4D92A4/0/Den_samlede_kontrolvejledning_af_010109.pdf
http://www.foedevarestyrelsen.dk/NR/rdonlyres/4C62D7D5-0555-45B1-A6B0-56903D718666/10746/Vejledningomegenkontrolendeligudgave2501099992.doc
http://www.foedevarestyrelsen.dk/NR/rdonlyres/4C62D7D5-0555-45B1-A6B0-56903D718666/10746/Vejledningomegenkontrolendeligudgave2501099992.doc
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/C20060945960-REGL
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/C20060945960-REGL
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/C20080944060-REGL
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