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1. Indledning

Leve- og bomilper for aeldre og for fysisk eller psykisk handicappede er oftest mindre
boenheder med 6 — 18 personer pr. enhed. Typisk er der 12 eller feerre beboere. Leve- og
bomiljeer er plejeboliger, som efterhdnden vil erstatte de traditionelle plejehjem. Seerligt
for leve- og bomiljoerne er, at der til hver boenhed typisk er knyttet et kokken. Ideen bag
dette er bl.a. at duften af mad skal brede sig i de hjemlige omgivelser, og at beboerne i vis-
se tilfeelde selv kan lave maden efter at have planlagt og kebt ind sammen med plejeper-
sonalet.

Kokkener i leve- og bomiljeer er ikke i fodevareforordningens' forstand private hjem, men
opfattes i henhold hertil som sakaldte ‘fodevarevirksomheder’. Definitionen af fodevare-
virksomheder er “ethvert offentligt eller privat foretagende, som med eller uden gevinst
for gje udferer en aktivitet, der indgar som et hvilket som helst led i produktionen, tilvirk-
ningen eller distributionen af fodevarer”. Nar der laves mad til beboerne i storre eller
mindre omfang, er kekkenerne i disse institutioner derfor omfattet af fedevarelovgivnin-
gen og skal leve op til de geeldende regler.

Men for mindre institutioner, som f.eks. leve- og bomiljeer, hvor kekken og opholdsrum
udger en veaesentlig del af beboernes hjem, og hvor det derfor er vigtigt, at omgivelserne er
sa hyggelige og hjemlige som muligt, kan der stilles andre krav, end der eksempelvis stil-
les til store institutionskekkener.

Madlavning i sddanne institutioner er ofte kendetegnet ved, at der kun fremstilles dagens
maltider, som bestar af en enkelt eller to retter eller f.eks. smorrebrod. Den begreensede
madlavning gor det muligt at minimere risikoen for krydsforurening ved tidsmeessigt at
adskille aktiviteter, som f.eks. hdndtering af rdvarer, opvarmning, anretning og oprydning
med en mellemliggende rengoring. Oftest er det plejepersonalet, der star for madlavnin-
gen, evt. med bistand fra én eller flere beboere.

Med ordet "afdelingskekken” menes der i denne vejledning det kokken, der findes i den
enkelte boenhed.

Omfanget af brugerinddragelse kan spaende meget vidt, blandt andet pa grund af beboer-
nes varierende funktionsevne. Nogle steder deltager beboerne i selve tilberedningen, an-
dre steder er der blot et onske om, at beboerne kan dufte maden, der bliver tilberedt. Dette
har ifelge danske undersoggelser en gavnlig effekt pa appetitten, som kan veere en vigtig
faktor for iseer smatspisende aeldre. I mange tilfeelde veelger leve- og bomiljgerne som en
start at inddrage beboerne i et meget lille omfang for senere at udvide aktiviteterne.

Formalet med vejledningen er at skabe storre klarhed om de indretningsmeessige krav og
mulighederne for brugerinddragelse i leve- og bomiljoer. Denne vejledning er en fortolk-
ning af reglerne om indretning, specielt i relation til kekkener i leve- og bomiljeer og er

! Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) Nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og krav i
fadevarel ovgivningen, om oprettel se af Den Europad ske Fadevaresi kkerhedsautoritet og om procedurer vedrgrende
fadevaresikkerhed.



udarbejdet med henblik pd at give kommuner og amter et indtryk af, hvilke faciliteter, der
i de forskellige typer leve- og bomiljger er nedvendige for at kunne sikre en hygiejnisk
behandling og servering af maltider. Der vil iseer blive fokuseret pa de emner, som erfa-
ringsmeessigt giver anledning til de fleste problemer.

Baggrunden for udarbejdelsen af denne vejledning er et enske om at tilgodese de sociale
og pedagogiske aspekter, der ligger i at madlavningen kan foregd som et socialt sam-
lingspunkt, hvor beboerne deltager i det omfang det er muligt, uden at det gar ud over
fodevaresikkerheden. Vejledningen skal samtidigt tilgodese, at denne madlavning kan
forega i kokkener, der ligner private kekkener, s et hjemligt miljg kan opretholdes.

Vejledningen indeholder nogle eksempler pa, indenfor hvilke indretnings- og driftsmees-
sige rammer madordninger i leve- og bomiljoer kan foregd. Disse eksempler er beskrevet i
form af nogle "cases’. Med udgangspunkt i disse ‘cases’ beskrives de indretningsmaessige
forhold, der i almindelighed er nedvendige for at leve op til lovgivningens krav.

Samtidigt kan vejledningen anvendes af kontrolpersonalet i fodevareregionerne ved vur-
dering af indretning og drift af disse kekkener.

2. Autorisation/registrering

Et kekken i et leve- og bomiljo er i fedevarelovgivningens forstand en detailvirksomhed.
Ved flere end 12 beboere skal kokkenet autoriseres i henhold til autorisationsbekendtge-
relsen.

Et kekken med 12 eller feerre beboere skal registreres i henhold til hygiejneforordningen.

Autorisations- og registreringskravet betyder bl.a., at der er offentlig kontrol med de akti-
viteter, der foregér i kokkenet.

3. Indretning

Ved indretning af kekkener i leve- og bomiljoer skal der bade tages hensyn til fedevare-
sikkerheden og det socialpeedagogiske begrundede gnske om en sd hjemlig indretning
som mulig.

Det lovgivningsmeessige grundlag for indretning og drift er hygiejneforordningen, sup-
pleret af en hygiejnebekendtgorelse. Efter hygiejneforordningen er det virksomheden, der
har ansvaret for at sikre, at produktion af fedevarer sker i overensstemmelse med de rele-
vante hygiejnebestemmelser. Det er sdledes virksomheden, dvs. typisk kommunen eller
amtet, der har ansvaret for, at indretning og drift af kekkenet lever op til fodevarelovgiv-
ningen.

Kommunen/amtet mé pa baggrund af de aktiviteter, der skal foregd i kokkenet og bebo-
ergruppens sammensetning, vurdere hvad der nedvendigt med hensyn til indretning og
drift for at sikre, at fodevarelovgivningen overholdes. I vurderingen af aktiviteter i kokke-
net bor indgd omfanget af den madlavning, der skal finde sted: f.eks. om der modtages
teerdigtilberedte fodevarer fra et centralkekken, som blot skal varmes, eller om der laves



mad helt fra grunden. Leve- og bomiljeets beboergruppe vil ogsa have betydning for vur-
deringen af indretning og drift, f.eks. vil der kunne veere forskellige hensyn til indretning
athaengigt af, om beboergruppen bestdr af eeldre demente eller yngre fysisk handicappede.
Det ma ogsa indgd i vurderingen, i hvilket omfang beboerne forventes at deltage i mad-
lavningen.

Virksomheden skal overfor fodevaremyndighederne kunne sandsynliggore, at de valgte
losninger indebeerer, at den lever op til fedevarelovgivningen. Denne vejledning beskriver
en reekke af de overvejelser, virksomheden ma gere sig i den forbindelse.

Det skal sikres, at indretningen giver mulighed for, at madlavning og opbevaring af fode-
varer kan foregd hygiejnisk og sundhedsmaeessigt forsvarligt. Indretningen skal veere sa
hensigtsmeaessig som muligt for det, der skal forega i kekkenet. Der er vigtigt, at der i kok-
kenet er mulighed for, at forskellige funktioner kan holdes adskilte, f.eks. udskeering af
kod samt rensning og snitning af gronsager.

3.1 Kokkenets afgreensning

Fodevarerne ma ikke blive forurenede fra omgivelserne og derfor skal kekkenet veere ind-
rettet som et seerskilt lokale eller et afgreenset omrade i et lokale. Et omrdde kan f.eks. veare
en del af et lokale, som befinder sig ved den ene veag, et bestemt arbejdsbord eller et skab
med opvaskearrangement.

Fodevareregionen kan tillade, at der bliver lavet mad i et kekken, der er placeret i samme
lokale som f.eks. et opholdsrum, ndr blot det sikres, at det ikke giver anledning til, at fo-
devarer forurenes direkte eller indirekte. Opholdsrummets inventar, f.eks. gulvtepper,
savel som andet for kekkenet uvedkommende inventar og effekter skal veere i en passende
afstand fra kekkenomréadet.

Det kan derfor veere en god ide med en naturlig adskillelse i form af eksempelvis en halv-
veeg, et bord eller lignende, der sikrer, at den, der bevaeger sig ind i kekkenomradet, er
bevidst om, at nu geelder skaerpede hygiejneregler.

Netop ndr kekkenet ikke er fysisk afgreenset fra de ovrige lokaler, kan det veere sveert at
sikre beskyttelse mod forurening af fedevarerne. Der vil f.eks. ikke veere en naturlig graen-
se for, hvor eventuelle husdyr ma feerdes og for, hvor der ma ryges i et sadant dbent kok-
ken- alrum.

Der ma endvidere som udgangspunkt ikke veere direkte adgang eller derforbindelse mel-
lem det rum, hvor der tilvirkes fadevarer og toiletrum. Et forrum til toiletrummet er til-
straekkelig adskillelse, hvis forrummet er adskilt fra toiletrummet med veegge fra gulv til
loft og der.

I visse leve- og bomiljeer, hvor kekkenet ofte er en del af et kekken/alrum kan det i kon-
krete tilfeelde vurderes om et forrum til toilettet er nedvendigt, hvis toilettet er placeret

tilstreekkeligt langt fra tilvirkningsomradet. Der er flere forskellige hensyn, der ber tages,
bl.a. hygiejniske og aestetiske forhold. I ovrigt vil der skulle tages seerlige hensyn, nar der



er tale om toiletter til beboerne, da der skal veere en tilstraekkelig god tilgaengelighed for
korestolsbrugere og gangbesvarede aldre m.v.

3.2 Lokaler og deres grundplan

Kokkenet skal kunne holdes rent og ordentligt, og det skal vaere s stort, at der er tilstraek-
kelig bord- og arbejdsplads til, at krydsforurening undgés. I mindre virksomheder som
sma institutionskekkener, stilles der generelt lempelige krav til indretningen, idet der kun
laves dagens maltider til en lukket personkreds. Det er afgorende for indretningen, at de
enkelte retter fremstilles i mindre mangder, hvilket naturligt vil veere nemmere at over-
skue og hermed at handtere.

Fodevareregionen kan tillade, at der er en begraenset bordplads i tilfeelde, hvor krydsforu-
reningen mellem fodevarerne forhindres pa anden made. F.eks. hvis aktiviteterne er ad-
skilt tidsmeessigt, og der bliver gjort rent imellem de forskellige aktiviteter.

Det enkelte kokkens indretning vurderes i forhold til madlavningens omfang og om ma-
den laves ‘fra bunden’, om der benyttes halvfabrikata eller om maden alene anrettes i
kokkenet. Er pladsforholdene begraensede, kan institutionen vere nedt til pa nogle punk-
ter at begreense aktiviteterne. Inddragelse af beboere i madlavningen skal ogsa teenkes ind
ved indretningen af kokkenet.

3.3 Tilvirkningsomrade
Der stilles seerlige indretningsmeessige krav til de omrader, hvor der fremstilles fedevarer.

Gulvet skal veere vandteet, vaskbart og overgangen til veegge og inventar skal veere rengo-
ringsvenlig. Gulvbelaegningen skal veaere i et ikke-absorberende, ugiftigt materiale som
f.eks. vinyl, glaserede klinker eller et andet materiale med tilsvarende egenskaber, hvad
angar vaskbarhed og vandteaethed. Traegulve, der er tilstraekkeligt overfladebehandlede,
kan ligeledes leve op til kravet om vaskbarhed og vandteethed og kan derfor accepteres i
visse tilfeelde.

Veegbeklaedningen skal ogsa veere vandteet, vaskbar, ikke-absorberende og ugiftig. Et hyp-
pigt anvendt materiale er glaserede fliser, men andre materialer som f.eks. glasveev, der er
malet med en vddrumsmaling, kan evt. anvendes i mindre institutionskekkener, hvor der
foregar en begraenset tilvirkning.

Lofter Loftsmaterialet ber veere tilpasset anvendelsen af lokalet. Det er derfor op til en
konkret vurdering af den hygiejniske risiko om lofterne er udformet, udfert og behandlet,
sa de kan leve op til kravene om at undga ansamling af snavs og begraense dannelse af
kondensvand og mug samt afgivelse af partikler.

Eksempelvis er et treebetonloft eller et perforeret loft med filtbeleegning som udgangs-
punkt ikke egnet til opseetning i kekkener, idet vanddamp, stegeos m.v. suges op i belaeg-
ningen og medferer ansamling af fedt, snavs o. lign. I kekkener, hvor tilvirkningen er af
begraenset omfang, kan sddanne lofter pa baggrund af en konkret vurdering anvendes, nar



de overfladebehandles, bortset fra over omrader, hvor der sker udvikling af damp, stegeos
0.1, eller hvor der handteres uemballerede fodevarer.

Det vil ogsa vaere op til en konkret vurdering, om lofterne eksempelvis er sa tilpas jeevne
og teette, at de let kan renholdes i tilstreekkelig grad. Lofterne skal fremsta rengeringsven-
lige og skal veere udfert af et materiale, der kan tale den rengering og eventuelle desinfek-
tion, der er behov for i forhold til de aktiviteter, der foregar. Som minimum skal lofter
kunne borstes eller stovsuges.

3.4 Vaske

Opvaskefaciliteterne skal normalt bestd af en todelt vask eller af en enkelt vask og en op-
vaskemaskine (se afsnit 4.2). I koekkener i sma institutioner som leve- og bomiljoer, hvor
der er mulighed for at adskille aktiviteterne tidsmeessigt, eller hvor der foregar en enkel
produktion af fodevarer, kan den samme vask dog anvendes til vask af fodevarer og til
opvask. En dobbeltvask af en rimelig sterrelse vil i de fleste tilfeelde kunne erstatte to en-
keltvaske.

En hdndvask er normalt en selvsteendigt placeret vask, som ikke umiddelbart kan forveks-
les med en vask til fedevarer eller til opvask. En separat handvask kan veere af vaesentlig
betydning for god handhygiejne i kokkenet, iseer hvor flere personer deltager i madlav-
ningen. I nogle tilfeelde kan en fodevarevask ogsa kan anvendes til handvask, hvis det
skonnes, at det ikke giver anledning til hygiejniske problemer. Ved handvasken skal der
altid veere saebe og engangshdndkleeder. Det gaelder ogsa i de tilfaelde, hvor en anden vask
bruges til hdndvask.

3.5 Udstyr og inventar m.v.

Udstyr og inventar skal veere placeret og udformet, sa det er nemt at gore rent i kokkenet.
Bordplader, hylder, diske og andet inventar i kekkenet skal veere af materialer, som er
nemme at renholde, og som ikke forurener fedevarerne, f.eks. rustfrit stal eller holdbart
kokkenbordslaminat.

Lukkede kokkenelementer og inventar placeret direkte pd gulv kan anvendes i kekkener,
hvor aktiviteterne ikke kraever meget vad rengering. Men inventaret skal vaere forseglet til
veaegge og gulv, s madrester, fedt og vaesker (saftevand, sovs o. lign.) samt stov, skadedyr
m.m. ikke kan treenge ind under eller bagved inventaret. Der skal vaere udsugning (f.eks.
en emheette) over steder med em og mados.

Feelleskokkenerne i leve- og bomiljeer er en del af beboernes eget hjem, og derfor er der
ofte onsker om, at de indrettes sa hjemlige som muligt. Ophaengning af gardiner og place-
ring af potteplanter (krydderurter) og lignende indretningsmaessige tiltag kan forekomme
i kokkenomrdder, ndr blot der i egenkontrolprogrammet er beskrevne procedurer, der sik-
rer at dette ikke giver anledning til hygiejniske problemer



3.6 Personalefaciliteter

Der er som udgangspunkt krav om personalefaciliteter i alle virksomheder, jf. arbejdsmil-
jelovgivningen. Faciliteter som f.eks. omklaedning, bad og personaletoiletter er derfor
normalt til stede for det personale, der arbejder i leve- og bomiljger.

4. Drift

4.1 Opbevaring og temperaturkrav
Sma institutionskekkener skal som andre kokkener have de nedvendige faciliteter til op-
bevaring af fedevarer, herunder kole- og frysefaciliteter.

Fodevarerne skal opbevares ved de fastsatte temperaturer. Hygiejnebekendtgerelsens bi-
lag 3 fastseetter specifikke krav til opbevaringstemperaturer for visse typer af fedevarer.
Derudover skal en opbevaringstemperatur angivet i forbindelse med en fodevares meerk-
ning overholdes. Generelt geelder, at fodevarer skal behandles og opbevares ved hen-
sigtsmaessige temperaturforhold, sa der ikke opstar hygiejniske problemer eller sundheds-
fare.

Det er vigtigt, at smad institutionskekkener med begraensede koleopbevaringsfaciliteter
tilretteleegger indkeb, s der ikke opstar sundhedsmeessige problemer ved tilberedning og
servering af fedevarerne.

4.2 Rengoring og desinfektion

Inventar, arbejdsredskaber og udstyr skal rengores og om nedvendigt desinficeres dagligt.
Behovet for desinfektion skal vurderes ud fra den madlavning, der foregar og de forhold,
det foregar under. Eksempelvis skal arbejdsredskaber brugt til rat kod eller ra aeg desinfi-
ceres efter rengoring.

Nogle institutioner kan have behov for at desinficere servicet for at undga spredning af
smitsomme sygdomme. Vurderingen af risikoen for spredning af smitsomme sygdomme
via service og bestik bor foretages af institutionen, der kender beboernes sundhedstil-
stand.

Opvaskefaciliteterne skal normalt bestd af en todelt vask eller af en enkelt vask og en op-
vaskemaskine. Sdfremt kun enkelte arbejdsredskaber behover desinfektion, kan rengo-
ring /opvask forega i opvaskemaskiner med skyllevandstemperatur under 80°C eller ved
manuel opvask inden desinfektion. Det kraever imidlertid, at pladsforholdene tillader det.

Ved behov for desinfektion geelder folgende:

* Desinfektion kan ske med kogende vand eller med et desinfektionsmiddel, som er
godkendt af Fodevarestyrelsen, se listen over godkendte desinfektionsmidler pa
www.fvst.dk. I opvaskemaskine sker desinfektion, ndr skyllevandets temperatur er
mindst 80°C. Der findes visse almindelige husholdningsmaskiner, som opfylder
dette temperaturkrav.


http://www.foedevaredirektoratet.dk/NR/rdonlyres/eqclj7kwdvuhut44iz34p6jfibouyarn4lc2cyshr4w2hl3hptq3aidaadxfjnzhhvw4himnmdmmokn3ya33fabvwlf/Desinfektion+MYH.pdf

* Vurderer institutionen, at kun enkelte arbejdsredskaber behgver desinfektion, kan
opvaskemaskiner med skyllevandstemperatur under 80°C eller manuel opvask be-
nyttes inden desinfektion. Det kraever imidlertid, at pladsforholdene tillader det.

* Det skal veere beskrevet i kokkenets egenkontrolprogram, hvordan desinfektionen
af arbejdsredskaber og evt. service foregar.

4.3 Personlig hygiejne

Alle personer, der tilbereder mad skal leve op til kravet om en hegj grad af personlig ren-
lighed. Som minimum skal personale og eventuelle beboere, der deltager i madlavningen
vaske heender umiddelbart for arbejdet pdbegyndes og efter hvert toiletbesog.

Bekleedningen skal veere ren og passe til arbejdet. Det skal sikres via beskrevne procedurer
i egenkontrolprogrammet, at personalet ved skift fra plejefunktion til madlavningsfunkti-
on skifter arbejdsbekleedning, f.eks. kittel, forkleede eller lignende. Dette skal ske for at
hindre risiko for overfersel af sygdomsfremkaldende bakterier til fedevarerne. I nogle til-
feelde kan det efter konkret vurdering veere tilstraekkeligt at ifore sig et forkleede.

I nogle tilfeelde kan det veere nedvendigt med seerlige forholdsregler, som f.eks. at have
engangshandsker pd, hvis man har almindelige sér pa heender eller fingre.

Personer med sygdomme, som kan smitte gennem maden, md ikke arbejde med mad. Det
er sygdomme 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.

5. Brugerinddragelse

I mange tilfeelde er der onsker om, at beboerne deltager i selve tilberedningen i storre eller
mindre grad. I nogle leve- og bomiljoer deltager beboerne aktivt i planlaegning af en menu
og tager beslutning om, hvilke nedvendige indkeb der skal foretages. I andre leve-og bo-
miljoer er det personalet, der er ansvarlig for indkeb.

I andre tilfeelde, hvor beboerne af forskellige drsager ikke er i stand til at deltage aktivti
selve tilberedningen, er der blot et enske om, at beboerne kan veere tilstede enten i eller i
umiddelbar naerhed af kekkenet, saledes at de kan dufte maden, der bliver tilberedt.

Formalet med brugerinddragelse kan ligeledes variere. Det kan veere som en del af en te-
rapi med paedagogisk eller beskeeftigelsesterapeutisk formal, eller det kan veere for at
skeerpe appetitten hos beboerne, hvilket kan veere en vigtig faktor for iseer smatspisende
eeldre.

Brugerinddragelse kan forekomme f.eks. i boenheder for psykisk eller fysisk handicappe-
de og for aeldre, hvor omgivelserne er forsegt gjort sa hjemlige som muligt. Omfanget af
brugerinddragelse kan spaende meget vidt atheengigt af beboernes fysiske helbredstil-
stand.



Personalet har ansvaret for,
* atbrugerne instrueres tilstraekkeligt om hygiejne, og at maden fremstilles pd hygi-
ejnisk forsvarlig mdde i henhold til fedevarelovgivningen
* atbrugerne opfylder de samme krav om personlig hygiejne som personalet

6. Uddannet personale - hygiejneuddannelse
For at forebygge fodevarebarne sygdomme er der krav om, at personer, der tilbereder fo-
devarer, skal instrueres og eventuelt uddannes i fodevarehygiejne.

Leve- 0og bomiljoer med 12 eller faerre beboere

For personalet i kokkener med 12 eller feerre beboere er der et generelt krav om, at virk-
somhedslederen skal sikre, at personalet far den fornedne instruktion og evt. uddannelse i
tedevarehygiejne. Det betyder, at den enkelte skal kunne udfere sit arbejde pa en made, sd
de noedvendige hygiejneregler overholdes.

Det er virksomhedens leder, der skal fastseette, hvilket niveau af instruktion/uddannelse,
der er nedvendigt for aktuelt personale, sd de vil veere i stand til at udfere det pageeldende
arbejde pd en hygiejnisk forsvarlig made. Amter og kommuner kan eventuelt selv tilrette-
leegge relevante uddannelsesaktiviteter, der tager hensyn til de seerlige problemstillinger i
leve- og bomiljoerne, herunder spergsmadlet om ernzering.

Den lokale fadevareregion kan eventuelt veere behjeelpelig med dreftelse af, hvilke emner,
der udfra en hygiejnemaessig vinkel ber undervises i.

Leve- 0g bomiljoer med flere end 12 beboere

Personalet i kokkener, der tilvirker til flere end 12 beboere skal gennemfore en uddannelse
med certifikat i fodevarehygiejne med det formdl at oge kendskabet til hygiejne og egen-
kontrol. Hovedreglen er, at alle skal gennemfere certifikatuddannelsen (24 lektioner), men
enkelte kan eventuelt nojes med basisuddannelsen (8 lektioner) eller helt undtages i seerli-
ge tilfeelde.

Personer, der har en faguddannelse indenfor fedevareomrddet, er ikke omfattet af uddan-
nelseskravet. Det geelder f.eks. uddannelse som:

e kok
 gkonoma
* Dbager

* kokkenassistent

* levnedsmiddeltekniker
e kokkenleder

* delikatesseassistent

Der er dog ogsd persongrupper, der er undtaget fra dette krav, selvom de ikke har en

egentlig faguddannelse indenfor fodevareomradet. Det drejer sig bl.a. om
* sygeplejersker
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* sygehjelpere

* plejehjemsassistenter

* social- og sundhedsassistenter

* social- og sundhedshjeelpere uddannet efter uddannelsesreformen i 2001. Social- og
sundhedshjeelpere uddannet for 2001 er undtaget basisuddannelsen.

I visse tilfeelde foretages der kun anretning og servering af fodevarer. I sddanne tilfeelde
vil der ikke veere krav om uddannelse for personalet.

I nogle leve- og bomiljoer med lidt flere end 12 beboere kan der i seerlige tilfeelde gives
dispensation fra uddannelseskravet. Dette kan forekomme udfra en konkret vurdering af
kokkenets storrelse og aktiviteter, selvom beboerantallet overstiger 12. En sadan dispensa-
tion kunne f.eks. overvejes, hvis der er tale om leve- og bomiljeer med f.eks. 13 — 20 beboe-
re, hvor der kun tilberedes enkle eller fa retter. Folgende forhold ber indga i vurderingen:

* Personalets uddannelsesmaessige baggrund og eventuelt praktiske erfaring med er-
hvervsmeessig tilvirkning af fedevarer.

* Antallet af beboere

» Tilvirkningens karakter og omfang (sortiment, tilvirkningsgrad, hyppighed)

Der kan eventuelt stilles seerlige betingelser, f.eks. begraensninger i varesortiment eller an-
tallet af personer, der serveres for, i forbindelse med dispensationen.

Kommuner, organisationer eller andre, der ensker at etablere et seerligt tilpasset kursus,
kan ansoge Fodevarestyrelsen om at fa et sddant alternativt kursus godkendt. P4 Fodeva-
restyrelsens hjemmeside kan der hentes information om, hvad en ansggning som mini-
mum ber indeholde samt oplysninger om certifikatuddannelsens malformulering.
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevare/Tilberedning og hygiejne/Uddannelse f
oedevarehygiejne/forside.htm

7. Egenkontrol

Autoriserede og registrerede kokkener skal have et egenkontrolprogram. Egenkontrol er
de systematiske handlinger, som foretages for at sikre, at fodevarelovgivningen overhol-
des, og at fedevaresikkerheden er i orden.

Fodevarestyrelsen har udarbejdet en vejledning til egenkontrolbekendtgerelsen. I vejled-
ningen er der eksempler pd simple egenkontrolprogrammer (skabeloner), der kan veere til
hjeelp og inspiration. Sma institutioner kan sdledes tage udgangspunkt i sadanne skabelo-
ner. I afsnit 8.2 er der eksempler pa praktisk anvendelse af en sddan skabelon (case 1 og 2).

Selvom institutionen veelger at anvende denne skabelon, er det vigtigt, at kekkenet beskri-
ver procedurer, der svarer til de aktuelle aktiviteter i institutionens eget kokken. Skabelo-
nen kan saledes anvendes som inspirationsmateriale, hvori egenkontrolprogrammet tager
sit udgangspunkt.
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Egenkontrol vedrerende hygiejne og fodevaresikkerhed foregar ved, at man beskriver de
procedurer, der foretages i det daglige arbejde i kekkenet. De steder, hvor tingene kan ga
galt, udpeges, og der opstilles nogle forebyggende handlinger, der sikrer, at fodevaresik-
kerheden til enhver tid er optimal. I et kokken i et leve- og bomiljo er det iseer opbevaring,
varmebehandling, rengering og forurening fra en ravare til en anden vare, der er kritiske
steder. Egenkontrol betyder altsd, at man skal gennemgd kekkenets aktiviteter og opbygge
et system, der sikrer, at ingen kan blive syge af den mad, der tilberedes. Ved at gennemfo-
re egenkontrol far man et godt overblik over de risici og fejl, der typisk kan opstd ved
madlavningen i et leve- og bomilje. P4 den mdde kan risici og fejl minimeres.

I egenkontrolprogrammet beskrives f.eks. procedurer for indkeb, rengering, kontrol af
koleskabstemperatur, hdndtering af rester.

Hvis brugerne er med i madlavningen, skal egenkontrollen indeholde retningslinier for
dette.

Egenkontrolprogrammet vurderes af fodevareregionen.

8. Cases

Madordninger i leve- og bomiljeer kan variere meget — lige fra et niveau, der svarer til den
madlavning, der foregdr pa traditionelle plejehjem med plejekraevende beboere med fuld
tilvirkning minimum 3 gange dagligt og til et niveau, hvor der kun anrettes og serveres
mad, der er leveret fra storre centralkokkener. Imellem disse yderpunkter kan der fore-
komme forskellige variationer, med forskellig grad af tilvirkning. Ofte er det de persona-
lemzessige ressourcer der saetter en greense for, hvad der reelt kan lade sig gore, men i nog-
le tilfeelde er det ogsa de forhdndenvaerende pladsforhold og faciliteter, der seetter graen-
sen for, hvad der kan lade sig gore i det aktuelle kakken.

I mange leve- og bomiljoer er der onske om, at beboerne eller evt. parerende kan komme
og smere en handmad i kekkenet. Dette kan selvfolgelig lade sig gore, uden at det kraever
seerlig tilladelse fra fodevareregionen. Men det bar veere neevnt i egenkontrolprogrammet,
at dette kan forekomme og evt. i hvilket omfang det forekommer.

I dette afsnit er beskrevet nogle enkelte ‘cases’, der er ment som eksempler pd forskellige
typer af leve- og bomiljeer. Der er ligeledes givet eksempler pa, hvilke elementer et egen-
kontrolprogram kan indeholde. Disse institutioner kan veere forskellige bdde med hensyn
til beboere, indretningsmaessige forhold og med hensyn til graden af tilberedning i kekke-
nerne. Kombination af disse forhold i de nedennzevnte cases er tilfeeldige og kan selvfelge-
lig varieres.

8.1 Fuld tilvirkning - Case 1

Der er tale om tidligere alkohol- og stofmisbrugere, som bor i enheden midlertidigt, indtil
de kan udsluses til eget hjem. Beboerne har deres egne veerelser og herudover en feelles
opholdsstue samt et kokken med spiseafdeling i den ene ende af lokalet.
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Beboerne inddrages i madlavningen i hold af ca. 3 personer pr. maltid og foretager sam-
men med personalet de nedvendige indkeb i lokalomradet, fordi det er en vaesentlig del af
det paedagogiske arbejde, at beboerne selv sgrger for at handle hver dag.

Der foretages tilvirkning af alle dagens maltider til ca. 15 personer:
» Tilberedning af varme middagsretter i umiddelbar tilslutning til serveringen. Som
hovedregel 1 eller f& varme retter ad gangen til samme dag.
» Tilberedning af morgenmad.
» Tilberedning af frokost — smerrebred, sandwiches o. lign. (brod kombineret med
indkebt paleeg).
* Bagning af bred og kager.

8.1.1 Indretning

* Rummet bestar af en kokkensektion og en spisesektion.

* Det er et abent kokken, dog nogenlunde afgreenset af en kogeo.

* Kogeo med udsugning.

* Kokkenelementerne, som bestar af lukkede kekkenskabe, er forseglet mod veeg
med fugeliste.

* Reel bordplads udger ca. 8 labende meter - nok til at forskellige arbejdsprocesser
kan foregd samtidigt (f.eks. udskeering af rdt ked, snitning af grontsager samt af-
skylning og opvask af redskaber, udstyr m.m.).

* Kokkenbordplade af hvidt rengeringsvenligt laminat forseglet mod veeg med fuge-
liste.

* Der er 2 kokkenvaske, hvoraf den ene anvendes til opvask. Den anden anvendes til
klargering af fodevarer og som handvask og er derfor forsynet med saebe og papir-
handkleeder. .

* Der er en opvaskemaskine, som kan anvendes til desinfektion.

* Vaeggene imellem overskabe og bordplade er bekleedt med fliser.

* Gulvet er beklaedt med helsvejset vinyl, som ogsa danner hulkehl mellem skabe og
gulv.

* Intet gulvafleb.

* Der er 2 koleskabe — heraf er det ene et industrikeleskab, der er afldst, s beboerne
ikke har adgang udenfor de perioder, hvor madlavningen foregdr.

» Etlagerrum med hylder til opbevaring af fodevarer. Gulv og vaegge af rengorings-
venligt materiale.

* Der er ingen gardiner i kokkensektionen.

* Der er potteplanter i spiseafdelingen.

* Der er personaletoiletter pa gangen i neerheden af kokkenet.

8.1.2 Input til egenkontrol

Kokkenet har et egenkontrolprogram, hvor der er taget udgangspunkt i ”Skabelon for
egenkontrol i berneinstitutioner”, jf. bilag H i egenkontrolvejledningen med folgende ind-
hold:
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* Kort beskrivelse af virksomheden
0 ansvarlig person
* Indkeb af révarer.
* Tilberedning af maden
0 opvarmning, nedkeling og adskillelse af rd og varmebehandlede madvarer)
0 handtering af rester (evt. genopvarmning til 75°C eller kassation).
* Opbevaring
0 check af koleskabs- og frysertemperaturer (f.eks. hver dag),
0 placering af fadevarerne (rdt og tilberedt adskilt)
0 check af koleskabenes indhold m.h.p.:
* datomeerkning,
= holdbarhed,
* indpakning,
» placering af madvarer.
* Rengpering
0 generel rengeringsplan,
hyppighed af rengoring af keleskabe,
skift af karklude (f.eks. efter hvert hovedmaltid),
skift af viskestykker (f.eks. hver dag),
rengoring af skeerebraedder o. lign.
0 opfyldning af seebe og papir ved handvaske
» Personlig hygiejne for sdvel personale som for de personer, der inddrages i mad-
lavning
0 evt. opsatning af har,
0 handvask,
0 forkleede og handsker,
0 rygning forbudt i kekkenomradet
0 procedurer ved sygdom hos personale savel som beboere, der laver mad
* Personalets uddannelsesmaessige baggrund med hensyn til hygiejneuddannelse.
* Korrigerende handlinger
* Vedligeholdelse og revision
0 vedligeholdelsesplan for kekkenets indretning,
0 evt. revision af egenkontrolprogram (checkes arligt)

© O OO

8.2 Begreenset tilvirkning - Case 2

Fra centralkokkenet modtages feerdigtilberedt mad til 12 personer, som opvarmes, anret-
tes og serveres. Eventuelle rester nedkeles og gemmes. Ra aeg koges eller steges’. Brod og
kager bages i afdelingskokkenet. Kekkenets indretning begraenser vareudvalget. Der kan
desuden forekomme lejlighedsvis tilvirkning. F.eks. ‘'Kom-og-veer-med-dag’, hvor interes-
serede beboere deltager i det omfang de kan, eller dage med julebagning, syltning o. lign.
Indimellem foretages opvarmning af f.eks. supper, bagning af frossen ré leverpostej o.
lign.
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8.2.1 Indretning

Rummet bestar af kokken, spise- og opholdsektion.

Kokkenet er dbent mod spise- og opholdsafdeling, dog afgreenset af en disk til bru-
gerinddragelse.

Komfur med ovn m/rengeringsvenlig emheette.

Elementkokken med lukkede skabe, der er lette at rengore og med afvaskelige, glat-
te overflader.

Bordplads udger ca. 9 lebende meter.

Kokkenbordpladen er af et grameleret, rengoringsvenligt laminat med rengerings-
venlige overgange til vaegge og skabe (fugelister). Disken til brugerinddragelse be-
stdr af oliebehandlet stavlimet massiv bordplade i kirsebeertrze.

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

Héndvask forsynet med saebe og papirhdndklaeder.

Opvaskemaskine, der kan desinficere (skyl ved 80°C).

Vaggene er bekleedt med glasfibervaev, malet med vaskbar maling.

Gulvet bestér af treegulv, lakeret med vandteet lak (som pé halgulve), forseglet mod
kokkenunderskabe med fugelister.

Der er givet dispensation fra kravet om gulvafleb.

Stort husholdningskeleskab.

Rullegardiner i kokkenvindue.

8.2.2 Input til egenkontrol
Kokkenet har et egenkontrolprogram, hvor der er taget udgangspunkt i “Skabelon for
egenkontrol i berneinstitutioner”, jf. bilag H i egenkontrolvejledningen.

Kort beskrivelse af institutionen
Modtagelse af kolet mad fra centralkekkenet
Procedurer i forbindelse med maltiderne
0 opvarmning, anretning og servering
0 nedkeling af rester
Procedurer for opbevaring
0 rester i koleskab
0 hyppighed for check af koleskabstemperatur
0 vurdering af varernes holdbarhed
Rengeringsplan
Personlig hygiejne
Plan for instruktion/uddannelse i fodevarehygiejne for personalet
Korrigerende handlinger
Vedligeholdelse og revision

8.3 Begreenset tilvirkning - Case 3

Et leve- og bomilje med 6 beboere, der er fysisk og psykisk udviklingsheemmede, og som
tolge heraf ikke er i stand til at deltage i madlavningen. Plejepersonalet foretager den dag-
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lige tilberedning af alle maltider. Det er primeert socialpaedagoger med certifikat i fodeva-
rehygiejne.

Der er begreenset bordplads, ca. 3 meter, men dette vurderes at veere tilstreekkeligt, idet
det kun er én person, der star for madlavningen ad gangen.

8.3.1 Indretning

* Kokkenet er indrettet i den ene ende af et stort opholdsrum med dagligstue i den
anden ende og spisesektion i midten.

» Kokkenet indrettet som et dbent almindeligt elementkeokken, som ogsa findes i pri-
vate hjem. Der er lukkede underskabe med bagbekleedning og forseglet mod vaeg
med fugeliste

* Komfur og ovn med emhaette.

* Begreenset bordplads - ca. 3 meter. Ikke plads til brugerinddragelse.

» Kokkenbordplade af lyst rengoringsvenligt laminat forseglet mod veeg med fugeli-
ste.

* Der er 1 dobbelt kekkenvask, hvoraf den ene halvdel anvendes til savel klargering
af fadevarer som til hdndvask forsynet med saebe og papirhandkleeder. Den anden
halvdel anvendes til opvaskevask.

* Der er en opvaskemaskine, som opfylder kravet til desinfektion.

* Vaeggene er bekleedt med glasfiberveaev, malet med vaskbar maling.

* Gulvet er beklaedt med klinker i tilvirkningsafdelingen, der er fuget op mod kok-
kenskabe. I spise- og opholdssektion er der gulvteeppe med messingliste ved over-
gang til kekkensektionens klinkegulv.

* Intet gulvafleb i kekkensektion.

« Etstort keleskab (er ikke nok keleskabskapacitet, hvis der eksempelvis kun kebes
ind 2 gange ugentligt).

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

* Der er gardiner ved kekkenarbejdspladsen for at gore det sa hjemligt som muligt.

* Der er potteplanter i spiseafdelingen.

8.3.2 Input til egenkontrol

Kokkenet har et egenkontrolprogram pa et niveau, der svarer til det, som er neevnt i afsnit
8.1.2. Dog er personalet ikke omfattet af kravet om obligatorisk hygiejneuddannelse, s&
egenkontrolprogrammet indeholder blot oplysninger om, i hvilket omfang personalet in-
strueres om fodevarehygiejne.

8.4 Uden tilvirkning - Case 4

I nogle plejehjem med eget centralkekken, hvor der foregar fuld tilvirkning, anvendes af-
delingskeokkenerne udelukkende som anrettekeokkener. Enten modtager afdelingskokke-

net enkeltportioner, som distribueres videre ud, eller afdelingskekkenet modtager mad i

’kantiner’ med varmholdt mad, der udportioneres af personale eller beboerne selv. Ingen
lejlighedsvis tilvirkning.
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Et eeldrecenter, der bestar dels af mange leve- og bomiljoer med hvert sit afdelingskekken
dels af et cafeteria, der benyttes af kommunes hjemmeboende pensionister til indtagelse af
et dagligt varmt maltid. Afdelingskekkenerne og cafeteriaet modtager mad fra seldre-
centrets eget centralkokken, men det kunne ogsa veere fra et eksternt cateringfirma.

Opvask af servicet og diverse skdle og udstyr foregar i centralkokkenet. I afdelingskokke-
net kan evt. forekomme genopvarmning af enkeltportioner i seerlige tilfeelde.

8.4.1 Indretning

* Dette kokken er et lille aflukket afdelingskokken pd gangen, og har sdledes ikke ka-
rakter af et kekken- alrum, hvor beboerne kan inddrages i madlavningen.

* To lukkede kokkenskabe, et til opbevaring af enkelte fodevarer som smakager,
sukker, krydderier o. lign., det andet til opbevaring af papirduge og -servietter, ste-
arinlys m.v.

* Bordplads udger ca. 2 meter.

» Afvaskelige overflader generelt.

* Gulvet er linoleumsfliser.

* En kokkenvask, der ogsa anvendes til hdndvask (med saebe og engangsaftorrings-
klude).

» Ikke gulvafleb.

Kokkenet kan ikke anvendes til egentlig madlavning til alle ca. 10 beboere pga. pladspro-
blemer. Det kan anvendes til at lave kaffe og te samt til opvarmning af enkeltportioner
som f.eks. opvarmning af en portion suppe til en beboer.

8.4.2 Input til egenkontrol
Kokkenet har et egenkontrolprogram med beskrivelse af procedurer for:
* Modtagelse af varm mad fra centralkekken.
* Servering af maden.
* Genopvarmning af enkelte portioner i serlige tilfeelde.
* Check af koleskabstemperatur.
* Handtering af rester.
* Rengering.
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Bilag 1 Regelgrundlag

Forhold vedrerende godkendelse, indretning, egenkontrol og hygiejneuddannelse fremgér af
felgende forordning samt bekendtgorelser, som supplerer denne forordning;:

* Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fode-
varehygiejne.

* Autorisationsbekendtgerelsen

* Hygiejnebekendtgorelsen

* Uddannelsesbekendtgorelsen
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