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Cirkulere om personalekantiner m.v.

Formal og anvendelsesomrade

§ 1. Dette cirkulaere har til formal at fremme en moderne personalepolitik og at sikre, at kantineforhold
er en integreret del af institutionernes driftsmassige overvejelser i evrigt i forbindelse med oprettelse og
drift af personalekantiner. Endvidere har cirkularet til formél at sikre et veesentligt udbud af ekologiske
fodevarer 1 personalekantiner samt indferelse af en kostpolitik.

§ 2. Cirkularet gaelder for personalekantiner i statslige styrelser, institutioner og virksomheder.

Oprettelse af kantiner

§ 3. Ved kantinevirksomhed forstas servering i dertil indrettede lokaler pa eller i tilknytning til arbejds-
pladser og tilsvarende steder for personer, der er beskeftiget i en virksomhed eller som besgger eller har
erinde 1 virksomheden.

Stk. 2. Der kan etableres kantine pa statslige tjenestesteder, hvor der er et rimeligt behov for at give
personalet, uddannelsessggende, besggende m.v. adgang til at kebe tilberedt mad, forfriskninger og
kioskvarer, sdfremt det ma antages, at kantinen kan drives gkonomisk forsvarligt under hensyntagen til de
i nerverende cirkulaere fastsatte regler.

Stk. 3. Kantinevirksomheden baseres pd selvbetjening fra skranke og péd selvafrydning fra gaesternes
side.

Institutionens bidrag til kantinedriften

§ 4. Priserne 1 kantinen skal fastsattes sdledes, at prisniveauet svarer til prisniveauet i andre private og
offentlige kantiner.

Stk. 2. Institutionen kan vederlagsfrit stille folgende faciliteter til rddighed:

1) Lokaler.

2) Varme.

3) Vand.

4) Lys.

5) Kekkenmaskiner og udstyr i gvrigt.
6) Mpgbler, gardiner m.v.

7) Porcelaen, glas, bestik.

8) Vaske- og opvaskemidler.

Stk. 3. Inventar, udstyr og lesere i gvrigt, der er stillet til radighed af institutionen, forbliver statens
ejendom og vedligeholdes for institutionens regning.

Stk. 4. Institutionen kan 1 evrigt om nedvendigt dekke en del af de med kantinens drift forbundne
lonudgifter med henblik pa at sikre det 1 medfor af stk. 1 fastsatte prisniveau.

Stk. 5. Kantiner, der vasentligst har til formél at betjene institutionens kunder, besogende og lignende -
hertil ikke henregnet uddannelsessggende eller institutionsanbragte - ber tilstraebe, at den del af kantinens
virksomhed, der hidrerer fra udefra kommende kantinegester, skonomisk hviler i sig selv, séledes at
samtlige kantineudgifter deekkes af priserne.

Stk. 6. Safremt der 1 institutioner af internatskarakter matte vere fastsat lavere kantinepriser for klien-
terne, end hvad der ville folge af bestemmelserne 1 § 4, laegges de heri indeholdte principper dog til
grund ved prisfastsattelsen for institutionens personale. Dette geelder ikke, safremt personalets deltagelse
1 spisning har tjenstlig karakter.
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Kantinens organisation

§ 5. Kantinevirksomheden ber seoges etableret sdledes, at staten bortset fra forpligtelser 1 medfer af
§ 4, hverken pddrager sig noget ekonomisk ansvar for kantinens driftsmessige resultat eller noget erstat-
ningsansvar for skader i forbindelse med kantinedriften. Dette hensyn skal normalt seges tilgodeset ved
med mellemrum at udbyde kantinedriften med henblik pa bortforpagtning af kantinen til en selvstendig
entreprener eller en forening oprettet af personalet.

Stk. 2. Safremt kantinen enten er et nedvendigt led 1 udevelsen af virksomheden pd det pagaldende
tjenestested eller ma anses for naturligt forbundet med virksomhedens karakter, kan kantinen etableres
eller opretholdes som en del af den pagaldende institution.

Stk. 3. Etablering af en kantine 1 medfer af stk. 2 kan kun ske, safremt det kan godtgeres, at dette alle
forhold taget 1 betragtning er mere ekonomisk for staten end etablering af en kantine, der drives af en
selvstendig entreprener eller personaleforening, jf. stk. 1.

Budget, regnskab, revision m.v.

§ 6. Safremt kantinen drives som en del af den pageldende institution, er kantinevirksomheden 1
det hele underlagt de regler, der bevillings-, regnskabs- og revisionsmassigt er geldende for statslige
institutioner.

Stk. 2. Institutionens interne regnskabssystem tilrettelegges saledes, at der er mulighed for at kontrolle-
re de med kantinens drift forbundne udgifter og indtegter samt de kalkulationer, der ligger til grund for
prisfastsattelsen. Ved tilretteleeggelsen vil det kunne vare nodvendigt at foretage opdelinger af hensyn til
varegrupper med forskellig avance. Der ber normalt foretages vareoptellinger og udarbejdes opgerelse af
driftsresultat ved kantinevirksomheden flere gange i érets lob.

§ 7. Safremt kantinen ikke drives som en del af den pdgzldende institution, men eksempelvis er
overladt til en selvstendig entreprener, ber vilkarene for kantinedriften vare skriftligt fastlagt. Der ber
herunder ske en udtemmende fastleggelse af den pigaldende institutions forpligtelser over for kanti-
nen. Det bor i denne forbindelse praciseres, at institutionen ikke hafter for tredjemands kontrakts- eller
erstatningsmassige krav over for kantinen, samt at kantinens selvsteendighed klart ber fremga over for
tredjemand. Det ber endvidere tilkendegives som et vilkér, at institutionen og Rigsrevisionen efter eget
skon har adgang til at iverksatte videregdende undersegelser, herunder af kantinens forretningsmassige
drift som helhed.

Stk. 2. Inden hvert regnskabsars begyndelse indsendes til institutionens godkendelse et budget for
kantinens drift med angivelse af institutionens bidrag til kantinen.

Stk. 3. Kantinens regnskabssystem tilretteleegges saledes, at det kan danne grundlag for beregningen
af institutionens bidrag, og sdledes at der, som forudsat i § 6, stk. 2, sker en efter forholdene fastlagt
opfelgning af udviklingen i kantinevirksomhedens driftsforleb.

Stk. 4. Kantinens regnskab ber vare underkastet revision ved en statsautoriseret eller registreret revi-
sor. For mindre kantiners vedkommende kan revisionen dog ske ved anden af institutionen godkendt
person. Det reviderede regnskab indsendes senest 3 méneder efter regnskabsarets udleb til institutionens
godkendelse.

§ 8. Hvis kantinen drives af institutionen selv, konteres udgifter under driftsbevillingen pa de respekti-
ve standardkonti. Safremt kantinen er personaledrevet eller forpagtet, konteres institutionens udgifter i
forbindelse med kantinedriften som udgift pd driftsbevillingen under konto 22. Andre ordinere driftsom-
kostninger, for s vidt de ikke efter deres art skal henfores til andre standardkonti.

Stk. 2. Hvis kantinen drives af forpagter eller personaleforening, kan institutionens udgifter til kantine-
driften 1 henhold til § 4 ydes pa grundlag af budgetter, f.eks. kvartalsvis forud, og ydes som acontobidrag,
der reguleres pé grundlag af det reviderede og godkendte regnskab. Institutionen kan ikke pd anden made
bidrage til fremskaffelse af kapital til kantinedrift.
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§ 9. Uanset under hvilken form en kantine drives, skal institutionens udgifter til kantinen atholdes inden
for den godkendte bevillingsramme.

Stk. 2. Institutionen har indseende med, at kantinen drives gkonomisk rationelt, og ber om nedvendigt
tage skridt til athjelpning af mangler 1 s henseende.

Ernceringsmeessige aspekter og okologi

§ 10. I forbindelse med kantinedriften skal det sikres, at institutionen indferer en kostpolitik, der
udarbejdes pa baggrund af "Mals@tninger for sund kantinedrift”, jf. bilag 1.

Stk. 2. 1 forbindelse med kantinedriften skal det sikres, at der er et vasentligt udbud af ekologiske
fodevarer. Serligt inden for de varegrupper, hvor den gkologiske produktion er betydelig, skal der sikres
en hej andel af okologiske fodevarer. Der henvises 1 ovrigt til vejledning om ekologiske fedevarer i
storkekkener, der er udsendt af Fedevareministeriet.

Stk. 3. Det skal 1 forbindelse med udbud af kantinedrift fremgé af udbudsmaterialet, at der stilles krav
om overholdelse af den til enhver tid geldende kostpolitik og at der stilles krav om udbud af ekologiske
fodevarer.

lkrafttreedelses- og overgangsbestemmelser

§ 11. Cirkulerets bestemmelser forudsattes iverksat sa snart eksisterende kontraktlige eller andre
forpligtelser tillader det.
Stk. 2. Finansministeriets cirkulaere af 6. februar 1998 om personalekantiner m.v. ophaves.

Finansministeriet, den 28. januar 2008
LARS LOKKE RASMUSSENLARS LOKKE RASMUSSEN

/ Mogens PedersenMogens Pedersen
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Bilag 1
Malszetninger for sund kantinedrift

Baggrund: Mad- og maltidspolitik pda arbejdspladser

Voksne danskere spiser pd hverdage 25-40% af deres mad pa arbejdspladsen. Arbejdspladser med
en kantine har derfor et stort ansvar for, at maden er sund. Samtidig viser undersggelser at 93% af
danskerne mener, at arbejdspladskantiner ber lave sund mad med mange grensager, mens kun 32% i
praksis vurderer, at deres kantinemad er sund.

Ifolge Regeringens Fodevarepolitiske redegerelse fra november 2006 skal alle statslige arbejdspladser
inden udgangen af 2008 formulere en kostpolitik. En vigtig del heraf er en mad- og maltidspolitik for
kantinerne. Ogsé andre arbejdspladser kan have fordel af at udarbejde en mad- og maltidspolitik. Udar-
bejdelsen af en mad- og maéltidspolitik for arbejdspladsen er et vigtigt redskab til at satte fokus pa,
hvordan virksomheden kan hjelpe medarbejderne til sundere madvaner.

Malsatninger for sund kantinedrift er et redskab, der kan vare en hjelp, nar arbejdspladser skal
formulere en mad- og maéltidspolitik for kantinerne. Mals@tningerne giver overordnede anvisninger for,
hvordan udbudet og maden i en kantine kan sammensettes for at sikre, at den er sund, i betydningen
ernringsrigtig. Mélsa@tningerne kan anvendes i forbindelse med udarbejdelse af kravspecifikationer ved
fx udlicitering af kantiner.

Malsatningerne er baseret pa de officielle og videnskabeligt fastsatte kostrad fra Motions- og Ernze-
ringsradet og Fadevareinstituttet. De bestar af 4 generelle anbefalinger A-D og de 8 konkrete malseatnin-
ger for kantinemad og medeforplejning. Nar mad- og maltidspolitikken formuleres for forste gang kan
arbejdspladsen evt. valge at starte med at fokusere pé 3-4 indsatsomrader, hvor man vurderer, at der kan
opnas den storste effekt af en indsats.

En mad- og maltidspolitik omhandler ikke blot kantinedriften, men ogsa andre forhold i virksomheden
vedr. mad og maltider, fx firmafrugt, medeforplejning og kantinens sociale funktion. Arbejdspladser er
vidt forskellige, og en mad- og maltidspolitik vil derfor vare individuelt bestemt af fx arbejdspladsens
storrelse, kantinepersonalets ressourcer, kundernes indstilling, de fysiske rammer, gkonomi o.a.

Generelle anbefalinger
Folgende generelle anbefalinger ber overvejes for hver enkelt arbejdsplads.

A. Et sundt udbud
Kantiner ber generelt have en mélsatning om, at maden skal vare sund. Samtidig kan det sunde valg
hos kunderne fremmes ved at kantinerne forer en pris- og kvalitetspolitik, der tilskynder til det sunde
valg. Alle frokostanretninger kan inkludere salat eller frugt i prisen, og kantinen kan tilbyde sunde
mellemmaltider, som medarbejderne let kan tage med sig.

B. Indretning af kantinen
Indretningen af kantinens kundeomrade ber tilskynde kunderne til at vaelge de sunde fedevarer. Kunde-
flow og anretning af maden har stor indflydelse pd kundernes endelige maltid — for eksempel kan frugt
og gront fa en fremtraedende plads i opbygningen af buffeten eller disken. Der kan vaere behov for juste-
ringer af indretningen og udstyret i kantinens kekkenomrdde under hensyntagen til kantinepersonalets
arbejdsmilje.

C. Okologi
I forbindelse med kantinedriften skal der sikres et vasentlig udbud af ekologiske fodevarer. Sarligt
indenfor de varegrupper, hvor den gkologiske produktion er betydelig, skal der sikres en hej andel af
okologiske fadevarer.
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D. Involvering af flere parter
Det er vaesentligt at alle parter, dvs. kantinepersonale, ledelse og medarbejdere/kunder, involveres 1
processen omkring @ndringen til et sundere udbud og med formulering af en mad- og maltidspolitik. Er-
faringer viser, at det er vigtigt, at alle parter er medbestemmende og foler et ejerskab for tiltagene for at
sikre, at @&ndringerne er blivende og kan udvikles. Andring til et sundere udbud tager tid.

Konkrete malscetninger for maden

1. Spis frugt og gront — 6 om dagen

Voksne anbefales at spise 600 g frugt og gront om dagen. Mellem 200-300 af de 600 g ber indtages i
arbejdstiden.

Forslag til malsatninger:
— Der serveres mindst 150 g grensager og 1, gerne 2 stk., frugt pr. dag pr. kunde
— Frugt og grent indgar 1 alle menu-tilbud og prispolitikken tilskynder til valg af frugt og grent.
— Hvis kantinen er ansvarlig for medeforplejning, er frugt og grensager - gerne udskdret - et fast

element.
Desuden kan kantinen tilbyde at etablere en ordning med firmafrugt pa arbejdspladsen

2. Spis fisk og fiskepaleeg flere gange om ugen

Det anbefales, at spise 200-300 g fisk om ugen. Dette kan opnés ved at spise to hovedmaltider med fisk
om ugen, eller ved at spise fisk som hovedmaltid en gang, samt fisk som paleg 4 gange om ugen. Skaldyr
gaelder ogsé som fisk.

Forslag til malsatninger:
— Huvis der serveres varm mad, bestir denne af fisk mindst én gang om ugen.
— Ved buffetservering er der fisk pé buffeten hver dag.
— Hyvis der er paleg, smorrebrad eller sandwichs, er der mulighed for at valge fisk hver dag

3. Spar pa fedtet — iscer fra mejeriprodukter og kod
Fedt ber hejst udgere 25-35 E% (=energiprocent) af det daglige energiindtag. Heraf ma mattet fedt
maksimalt udgere 10 E%. Mattet fedt stammer fortrinsvis fra ked- og mejeriprodukter samt faste fedt-
stoffer. En tommelfingerregel for voksne er 25-30 g fedtstof om dagen, det svarer til 2 spiseskefulde
fedtstof.
Forslag til malsetninger:

— Fast fedtstof som smer og hidrde margariner erstattes med flydende olier i madlavningen.

— Brug af smurt fedtstof pd smerrebrod og sandwich minimeres eller elimineres.

— Der anvendes mejeriprodukter med et lavt fedtindhold: hejst 0,5 g fedt pr. 100 g i melk og 17 g
fedt pr 100 g i ost. Syrnede mejeriprodukter med hgjst 10 g fedt pr. 100 g anvendes i begrensede
meangder. Federe mejeriprodukter serveres undtagelsesvist.

— Kod og kadpéleg ber som hovedregel indeholde max. 10 g fedt pr. 100 g.

4. Spar pa saltet
Danskernes saltindtag kommer primart fra forarbejdede fedevarer sdsom bred, smer, ost, ked- og
fiskeprodukter. En undersogelse af kantinemaltider viser, at salt-indholdet generelt er for hojt.
Forslag til malsetninger:
— Der vaelges forarbejdede madvarer med sa lavt saltindhold som muligt, fx ved valg af pélegstyper og
bred.
— Saltforbruget ved tilberedningen af kantinemaden begraenses sd meget som muligt, ogsad salt fra
forarbejdede fodevarer, specielt fx bouillon, suppe- og sovsepulver/pasta.
— Det begrenses, at kunderne individuelt salter maden, fx ved at reducere antallet af saltbesser i
kantinen.
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5. Spis kartofler, ris eller pasta og groft brod — hver dag

Voksne ber spise ca. 500 g kulhydratrige fodevarer om dagen, fordelt pd bred, gryn, kartofler, ris og
pasta. Desuden ber man indtage 25-35 g kostfibre pr. dag.

Forslag til malsatninger:
— Menuerne inkluderer altid kartofler, ris, pasta, bred eller lignende. Valg de grove varianter, specielt

fuldkornsprodukter.

— Der er mindst 6 g kostfibre pr. 100 g 1 bred.
— Der tilbydes altid fuldkornsbred og rugbred - gerne ad libitum.

6. Spar pd sukker — iscer fra sodavand, slik og kager

Sukker ber maksimalt udgere 10% af det daglige energiindtag. Det svarer til ca. 55 g for kvinder og
ca. 70 g for mend. Et hejt indtag raffineret sukker kan betyde, at sukkeret erstatter indtaget af mere
naeringsrig kost, og at det samlede energiindtag samtidig bliver for hgjt. Det er iser laeskedrikke og
mellemmaltider som slik og kager, der bidrager til danskernes sukkerindtag.

Forslag til malsetninger:
— Kantinen bidrager ikke til brugernes sukkerindtag i hverdagen - dog kan mad og drikke med et hejt

sukkerindhold serveres ved sarlige lejligheder.

7. Sluk torsten i vand
Det daglige vaeskebehov péd ca. 1'% liter ber dekkes af vand. %2 liter af vaskebehovet kan dekkes af
mager malk.
Forslag til malsetninger:
— Der tilbydes nem og fri adgang til koldt kilde-/postevand i kantinen og andre steder pa arbejdspladsen.
— Drikkemalk indeholder heojst 0,5 g fedt pr. 100 ml.

8. Spis varieret og i de rigtige meengder
Kantiner ber variere udbudet og tilberedningen af sunde og ern@ringsrigtige fedevarer og maéltider fra
dag til dag. Y-tallerknen kan anvendes som model for et sundt maltid. Y-tallerkenen angiver mangdefor-
holdene for et sundt méltid: 2/5 er bred, kartofler, ris eller pasta, 2/5 er gronsager eller frugt og 1/5 er ked,
fjerkree, fisk, &g, ost eller sovs.
Forslag til malsatninger:
— Ved tallerkenservering af varmt méltid anvendes Y-tallerknen som rettesnor.
— Buffeten indrettes, sa kunderne ikke tilskyndes til at spise for meget (fx ikke for store serveringsbakker
og oser til sovse og dressinger)
— Buffeten indrettes, s kunderne tilskyndes til at sammensatte maltidet efter Y-tallerkenen. Frugt, gront
og brad kan fx fylde meget i buffeten og placeres forst, mens kod og oste placeres sidst i buffeten.
— Kantiner og automater tilbyder sunde og mattende mellemmaéltider 1 passende portionssterrelser 1
forhold til virksomheden.
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