Hygiejneregler og handtering af
cateringmaden i daginstitutioner

Institutioner, der modtager cateringmad eller faerdigtilberedt mad fra en anden
institution, skal felge de geeldende hygiejneregler for modtagelse og hadndtering af
mad. Disse institutioner er omfattet af bagatelgransen og skal derfor:
- ikke registrere kgkkenet hos Fgdevarestyrelsen
- ikke have arlige kontrolbesag fra Fedevarestyrelsen

Praktiske retningslinjer i hverdagen
Ved modtagelse og servering af maden er det vigtigt, at I:
« har god handhygiejne for, under og efter handtering af mad
o kasserer mad, der har vaeret pa bordene og ikke er spist
o tjekker koleskabstemperaturen dagligt (maks. 5 °C)
« rengor koleskabe jeevnligt (gerne ugentligt)

Serveringstidspunkt

e Spises maden senest kl. 11.30, er der ikke krav om temperaturkontrol, da
leverand@ren har ansvaret for madens temperatur.

e Hvis mad gemmes til sovende barn (efter kl. 11.30), skal maden tages fra ved
modtagelse:

o varm mad kgles ned og genopvarmes tilmin. 75 °C
o kold mad opbevares tildeekket pa kel og serveres efter behov

Regler, der ikke gaelder ved modtagelse af mad udefra
Institutioner, der modtager feerdigtilberedt mad, er ikke omfattet af:
« hygiejneforordningen
« hygiejneforordningen for animalske fgdevarer
» hygiejnebekendtggrelsen
e maerkningsforordningen

Krav til kekkenindretning og -drift geelder derfor ikke.
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Mere viden og sparring

| kan finde yderligere information i Fedevarestyrelsens Autorisationsvejledning,
afsnit 3.3 og 7.7, pa fvst.dk under Vejledninger.

Har | brug for sparring om hygiejne og fadevaresikkerhed, kan | kontakte
kommunens réddgiver pd madomradet, Meyers Madhus, pa:

@ raadgivning-kk@meyers.dk
L 26773116
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https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/autorisationsvejledningen
http://www.fvst.dk/
mailto:raadgivning-kk@meyers.dk

