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KQBENHAVNS KOMMUNE
Borne- og Ungdomsforvaltningen

Center for Policy

Til BUU

Bgrns mulighed for at indga i madproduktionen

Som opfglgning pa temadrgftelse om mad og maltider pa BUU-mgdet
den 13. januar 2016 har udvalget bedt om en beskrivelse af bgrnenes
mulighed for at indga i madproduktionen.

Mad og sundhed er et af Kgbenhavns Kommunes indsatsomrader, som
bl.a. understgttes af en beslutning om, at der skal vare et tilbud om
egenproduceret mad i alle daginstitutioner, hvor det er muligt at
etablere. Ved opfgrelse af kgkkenfaciliteter i daginstitutioner er der
fokus pa, at det af paedagogiske og dannelsesmassige arsager skal
vare muligt at inddrage bgrnene aktivt i madlavningen.

Pa skoleomradet understéttes indsatsen bl.a. af:

e Madkundskab

e Produktionskgkkener (madskoler) som dagligt producerer mad
til alle skolens elever

e EAT (hvor maden leveres fra et centralkgkken)

Madkundskab er en obligatorisk del af undervisningen, og der
etableres derfor altid et faglokale hertil, hvor eleverne lerer at
beskaftige sig med fedevarer, og hvor man samles om de daglige
maltider.

En madskole fremstiller selv mad 1 et produktionskgkken og har en
kantine, maden er en integreret del af skolens hverdag, pedagogik og
organisering. Pa madskolerne etableres et produktionskgkken, som
fungerer som et arbejdende verksted med plads til bade bgrn og
voksne. Pa skoler med en EAT-ordning er der ikke den samme
mulighed for, at eleverne kan indga i madproduktionen, da den
produceres centralt. I EAT-boden er eleverne dog med til den sidste
tilberedning, at smgre sandwich, anrette maden mv.

Retningslinjer vedr. levering og anvendelse af fadevarer

Nedenfor beskrives de gaeldende retningslinjer vedr. levering og
anvendelse af fgdevarer i skoler og dagtilbud. Beskrivelsen tager
udgangspunkt i 'Bekendtgorelse af lov om fodevarer’, 'Vejledning af
2. april 2012 om fodevarehygiejne’, Vejledning om hygiejneregler for
kokkener i barneinstitutioner’ og 'Bekendtgorelse om autorisation og
registrering af fodevarevirksomheder m.v.’ fra Fgdevarestyrelsen.

Ifglge § 5, stk. 2-3 i Bekendtggrelse om autorisationer og registrering
af fgdevarevirksomheder mv. ma primarproducenter ikke levere
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animalske fgdevarer fra egen primar produktion direkte til den
endelige forbruger. Fiskere ma dog godt levere mindre mangder fisk
og krebsdyr fra primer produktion til den endelige forbruger
(herunder skoler og daginstitutioner), nar rensning, slagtning og
overdragelse til den endelige forbruger sker fra et fiskefartgj eller
akvakulturbrug.

Skoler og daginstitutioner med eget hgnsehold, kan anvende &g fra
hgnsene til madlavning, sa lenge maden varmes tilstreekkeligt
igennem (kernetemperatur pa 75 grader). Hgns og andre dyr, som
forefindes pa institutionen, ma dog ikke slagtes og forteres der.

Skoler og dagtilbud ma producere vegetabilske fgdevarer til eget
forbrug, som kan anvendes ved tilberedning af maltider.
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