Sammen halverer
vi madspildet

- med styr pa hygiejnen i daginstitutioner

Rester kan ofte genbruges, hvis der er produceret
for meget mad. Det gelder uanset, om maden har
forladt kekkenet eller ej. Der er dog en raekke regler
i fadevareloven, der skal overholdes, nar rester skal
genbruges, som isaer handler om genopvarmning,
hurtig nedkaling og hvem der har veeret i kontakt
med maden.

Print og haeng op

Pa naeste side finder du vejledning til de vigtigste hygiejneregler
ved servering og genbrug af rester. Print gerne siden og haeng
den op, sa det altid er nemt at fd gentaget reglerne.




Rester med styr

pa hygiejnen

Ma jeg genbruge mine rester?

Hurtig nedkeling

Har du lavet for meget mad, sé serg for at det over-
skydende ikke stéar leenge pé kekkenbordet eller pa
stuerne, men at det hurtigt kommer i keleskabet og
keles ned. Hvis mad nedkgles for langsomt, sé kan
bakterier vokse frem. Derfor skal resterne keles ned
fra 65 grader til under 10 grader indenfor 4 timer.
Fordel maden ud i mindre portioner med stgrre
overflade og lad maden dampe lidt af - men vent
ikke leenge med at saette den i keleskabet.

Genopvarmning

Hvis du serverer dine rester varme, skal de gen-
opvarmes til min. 75 grader. Du kan altsa sagtens
genopvarme gryderetter; og f.eks. bruge rester af
ris til stegte ris, overskydende gred i et bred og
kartoffelrester i dine fiskefrikadeller. Kolde rester

af f.eks. pasta og kartofler, m& du ogsa gerne bruge i
en kold pastasalat eller kartoffelsalat uden gen-
opvarmning.

Ra snittede grontsager og udskaret frugt

Det ma du gerne bruge igen uden at genopvarme
det. Dog kun til og med dagen efter.

Spisekvalitet

Selvom du har nedkglet en rest korrekt og den
derfor er sikker at bruge igen, skal du som kekken-
professionel altid lave en sensorisk vurdering ud fra
lugt, udseende og smag for at afgere, om spisekva-
liteten er god nok til at en rest bgr genanvendes.

Vigtigt ved servering
pa stuerne

Ingen bernehaender

Seet maden péd bordene pa stuerne i mindre porti-
oner. Hav en/flere overdaekkede skale pa vognen,
som det kun er de voksne, der fylder op fra. Mad,
der har veeret p& bordet og dermed i direkte kontakt
med bgrnene, skal kasseres. Husk altid hdndhygiej-
ne ved maltidet.

Mad fra vognen

Mad, der har stéet overdaekket pé vognen, kan bru-
ges igen, hvis du sgrger for at overholde reglerne,
som beskrevet ovenfor.

Undtagelse - ikke alt kan
genbruges

Kold mad der normalt opbevares i kaleskab, som
f.eks. kad- og fiskepalaeg, kan oftest ikke genop-
varmes og skal derfor smides ud, nér det kommer
tilbage i kakkenet.
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