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Kokkenhygiejne

Formaéalet med god kekkenhygiejne er at sikre, at barn ikke bliver syge af den mad,
der serveres i institutionen. Ved tilberedning af mad til barn skal en raekke
hygiejneregler fra Fedevarestyrelsen overholdes. Nedenfor er de vigtigste regler
samlet:

o Kogkkenet skal vaere indrettet, s§ madlavningen kan foregé hygiejnisk
forsvarligt. Der skal veere mulighed for at adskille rene og urene processer. Rat
ked, réd eg og jordede grentsager skal holdes adskilt fra hinanden og fra
feerdigtilberedt mad - ogséd ved opbevaring i kgleskab.

e Sorg for tilstreekkelig kelekapacitet. Opbevar fadevarer adskilt: jordede
grentsager i en saerskilt beholder og ked og fisk hver for sig samt adskilt fra
andre fedevarer. Opto altid frostvarer pa en bakke i kgleskabet, s& vaeske ikke
drypper pé andre varer. Adskillelse forebygger forurening af spiseklar mad, fx
fra kedsaft eller jord.

e Der skal altid veere en hadndvask til rddighed med varmt vand, seebe og rent
papir til hdndterring.

e Vask heender hyppigt - efter toiletbesag, ved nys og mellem
arbejdsprocesser. Bliv hjemme ved sygdom.

e Opvarm maden til mindst 75 °C. Der findes dog enkelte undtagelser fra
denne regel. Det geelder fx fisk, hvor en centrumtemperatur pé 60 grader i
mindst et minut er tilstraekkeligt. Du kan laease mere om undtagelsernei
Hygiejnevejledningens afsnit'27.1 Varmebehandling og genopvarmning’

e Nedkgl varm mad fra 65 °C til 10 °C inden for tre timer. Fordel maden i
mindre portioner, og kel den ned i kaleskab, bleesekgler eller fryser. Serg for,
at andre keglevarer ikke opvarmes under processen. Kontrollér nedkglingen
ved stikprgver. Hvis maden ikke nar under 10 °C inden for tre timer, mé den
ikke serveres.

e Overhold temperaturkrav: hgjst 5 °C i keleskab og hgjst 2 °C for frisk fisk.
Opbevar gerne fisk pé is for lettere at holde den lave temperatur.
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https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/hygiejnevejledningen
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Hvis | har bern med | kokkenet

Med nogle enkle r&d og hygiejneregler kan det veere bade trygt og leererigt at have
born med i institutionskakkenet. Madlavning giver gode madoplevelser og kan
styrke bgrns madmod, fordi de f&r mulighed for at rgre, dufte og smage révarer. Det
kreever dog god planlaegning at inddrage barn i kekkenet.

Lees meget mere om emneti filen “Tag bernene med ind i institutionskekkenet”,
som findes pé Intra under Fgdevarehygiejne i 0-5 &rs daginstitutioner | Intra.

Du kan finde yderligere information og inspiration omkring hygiejne, nér barn er
med i kekkenet pd Fedevarestyrelsen hjemnmeside (Madaktiviteter med barn i
daginstitution - mulighederne er mange, FVST).

Brug for mere information?
Lees mere om hygiejnereglerne i Fedevarestyrelsens "Hygiejnevejledning”.

Behov for sparring?

Er litvivlom, hvordan | lever op til hygiejnereglerne, har | mulighed for at traekke pé
kommunens rédgiver pd madomrédet, Meyers Madhus. | kan kontakte Meyers
Madhus pé:

@' raadqivning-kk@mevers.dk
R, 2677 3116



https://intra.kk.dk/sadan-gor-du/borne-og-ungdomsfagligt/mad-til-born-og-unge-buf/ernaering-og-hygiejne-buf/fodevarehygiejne-i-0-5-ars-daginstitutioner
https://foedevarestyrelsen.dk/publikationer/2022/madaktiviteter-med-boern-i-daginstitution-mulighederne-er-mange
https://foedevarestyrelsen.dk/publikationer/2022/madaktiviteter-med-boern-i-daginstitution-mulighederne-er-mange
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/hygiejnevejledningen
mailto:raadgivning-kk@meyers.dk

