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Velkommen til Miniguiden

Med Miniguiden i hdnden fér du et overblik over, hvilke krav et ngglehulsmaerket spisested skal opfylde.

Alle krav bliver gennemgﬁet, og under hvert krav er der forslag til, hvordan kravet kan opfyldes og
dokumenteres.

Alle ngglehulscertificerede spisesteder skal leve op til fglgende:

Krav til uddannelse og kompetencer

Krav til minimumssortiment af ngglehulsmaerkede tilbud

Krav til ernseringsmaessig sammensaetning i de ngglehulsmaerkede tilbud
Krav til markedsfgring og formidling

Ved spgrgsmal, kommentarer eller behov for sparring, kan ‘Sekretariatet for Ngglehullet pd spisesteder” altid
kontaktes pa tIf. 22 86 71 03 i hverdage fra kl. 9-15 eller pa kontakt@noeglehulletpaaspisesteder.dk.

God forngjelse.

Med venlig hilsen

Sekretariatet for Ngglehullet p8 spisesteder

Naglehullet pa
spisesteder

Det er til enhver tid ordlyden i ‘Bekendtggrelse om anvendelse af Naglehulsmaerket p8 spisesteder 2015, der er gaeldende.
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Proces - Fra tilmelding til certificeret spisested

Forelpbig
certificering

Certificering

Opstart Forelgbig certificering Certificering
¢ Tilmelding « Forelgbig certicering ¢ Certificeringsbesgg
Tilmelding til ordningen sker ved at N&r uddannelseskravet er opfyldt, N&r spisestedet har opfyldt alle
udfylde en tilmeldingsformular pd er spisestedet klar til forelgbig krav, er spisestedet klar til
www.ngglehulletpdspisesteder.dk. certficering og Sekretariatet kontaktes.  certificering pd en aftalt dato.
Laes mere pa side 12. Laes mere pa side 51.
Efter tilmelding sender Sekretariatet
en mail med login til medlemsside ¢ Sortiment _tilpasses « Arlige kontrolbesgg
og Ngglehulsberegner. D(?r_skal altid serveres et Efter certificering vil spisestedet
minimumsudbud af ngglehulsmarkede o .
- arligt modtage et kontrolbesgg for
e s, e o, f st s
o . ’ . opfylder de gaeldende krav.
Laes mere pa side 10. Frokost- og/eller aftenservering

Laes mere pa side 16 - 34

Morgenmadsservering
Laes mere pa side 35 - 47

Dokumentation systematiseres

Det skal kunne dokumenteres, at alle
krav opfyldes. Laes mere om, hvordan
dokumentationskravene opfyldes under
de relevante afsnit i denne Miniguide.

Formidling pa plads

Det skal vaere tydeligt at se, at
spisestedet er - eller er p& vej til

at blive - et ngglehulscertificeret
spisested. Derfor skal spisestedet
tydeligt markedsfgre og formidle
Ngglehullet ud fra de gaeldende krav.
Laes mere pa side 48 - 50.


StineBB
Gul seddel
Completed angivet af StineBB

StineBB
Gul seddel
Rejected angivet af StineBB

StineBB
Gul seddel
Rejected angivet af StineBB

StineBB
Gul seddel
Rejected angivet af StineBB

StineBB
Gul seddel
Rejected angivet af StineBB


Proces - Fra tilmelding til certificeret spisested

Medlemsside

P8 hjemmesiden www.ngglehulletpdspisesteder.dk er der adgang til en medlemsside for spisesteder, der er tilmeldt
ordningen.

Medlemssiden kraever login, som bliver udleveret af Sekretariatet. P& medlemssiden finder du en raekke faglige
veerktgjer, som kan bruges til at opfylde kravene for '‘Ngglehullet pa spisesteder’.

Du logger ind p& medlemssiden i hgjre hjorne.

P3 medlemssiden finder du:

Ngglehulsberegneren - Et program til at naeringsberegne og vurdere ngglehulsmeaerkede madretter.

o Opskriftssamling - En samling af ngglehulsmaerkede opskrifter (ligger i 10 portioner).
e Webuddannelse - Et uddannelsesmodul, som ggr personalet klar til webtesten ‘Klar til Ngglehullet pd spisesteder’.

¢ Webtest - Den obligatoriske webtest, som skal bestas af 75 % af spisestedets personale.

e Webshop - Her kan du bestille markedsfgringsmaterialer.
e Inspirationsmateriale - Blandt andet grgnsagslister, mal og vaegtskemaer, gode rdd om salt og smag.

s. 8



Proces - Fra tilmelding til certificeret spisested

Tips og tricks

Tast dine egne eller andre inspirerende opskrifter ind i Ngglehulsberegneren - ofte skal
der kun mindre justeringer til, fgr de kan ngglehulsmaerkes.

* Brug opskriftssamlingen pd medlemssiden, hvis tiden er knap.

e 10 dage om aret kan I afvige fra kriterierne, hvis I har temadag, fest m.v. - giv
Sekretariatet besked.

e Laes nyhedsbrevet og vaer opdateret pa nye muligheder, materialer, kampagner m.m.

e Gem linket til Ngglehulsberegneren fgrste gang du logger pa - sa kan du nemt komme
i gang med at beregne.

e Brug grundopskrifter og del evt. dine opskrifter op i dele, s& du hurtigt kan
kombinere og skabe nye retter.

s.9
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Krav til uddannelse

Krav til uddannelse

Det er et krav, at personalet pd et ngglehulsmaerket spisested har viden om og forstdelse for de principper, som
knytter sig til anvendelse af Ngglehulsmaerket. Gennem uddannelse opbygges viden og kompetencer, som
sikrer ensartethed og korrekt brug af Ngglehulsmaerket.

s. 10



Hvad er kravet?

Minimum én person fra spisestedet skal kunne:

e Forstd og anvende principperne bag ‘Ngglehullet pd
spisesteder’.

e Forstd og anvende Ngglehullets ernzeringsmaessige
kriterier i planleegning, tilberedning og sammensaet-
ning af hele eller dele af madretter.

e Vurdere og justere sammensaetningen af hele eller
dele af madretter, s de opfylder Ngglehullets
ernaringsmaessige kriterier, samt udarbejde
dokumentation for de tilbud, der maerkes med
Ngglehullet.

e Forteelle gaesterne om sundere ngglehulsmaerkede
madretter.

Minimum 75 % af spisestedets personale skal kunne:

e Forstd og anvende principperne bag ‘Ngglehullet pd
spisesteder’.

e Forteelle gaesterne om sundere ngglehulsmaerkede
madretter.

Goderad tiluddannelse

Krav til uddannelse

Hvordan opfyldes kravet?

Kompetencerne skal vaere erhvervet gennem uddannelse, og
dokumenteres ved at fremvise et uddannelsesbevis med:

- Informationer om uddannelsens indhold og varighed
- Uddannelsesstedets navn
- Navn p8 medarbejderen

Uddannelsen skal vaere gennemfgrt som tilstedeveerelsesundervisning.

Uddannelsen kan fx f8s gennem:
e AMU-kurset ‘Sundere madretter med Ngglehulsmaerke
pd spisesteder’. Find naeste kursus pd www.ug.dk.

o Anden udbyder - med beskrivelse af mal, der
deekker kompetencerne.

e Videreg8ende ernzeringsfaglig uddannelse, hvor
kompetencekravene indgdr som en del af pensum.

Kompetencerne dokumenteres ved, at fremvise print af best3et test,
‘Klar til Ngglehullet p8 spisesteder’.

Testen ligger pa medlemssiden p& www.ngglehulletpdspisesteder.dk.

Bemaerk, at kravet om de 75 % gzelder alle ansatte pa spisestedet,
som er ansat mere end 10 timer ugentligt - 0gsd serveringspersonale,
lgsarbejdere mv.

Medarbejdere, som har uddannelsesbevis fra AMU-kurset eller
tilsvarende, teeller med i de 75 % og behgver ikke bestd webtesten.

* Styrk feellesskabet og implementeringen af ordningen og lad gerne flere medarbejdere deltage i AMU-kurset ‘Sundere retter
med Ngglehulsmaerke pa spisesteder’ eller tilsvarende hos privat udbyder.

* Hold et fagligt ‘fyraftensmgde’ kort efter uddannelsesforlgbet for alle medarbejdere i kgkkenet. Snak om, hvad I har
lert, og hvordan den nye viden kan bruges, sa I kommer godt i gang med Ngglehullet.

e Planlaeg evt. at alle tager webuddannelsen samme dag, s& det faglige forlgb kan opstartes i feellesskab.

e Overvej, om der er behov for andre eller flere kurser fra AMU eller lignende, fx i ernaering.



Forelgbig certificering

Forelpbig certificering

En forelgbig certificering viser spisestedets gaester, at der arbejdes mod at blive et ngglehulscertificeret spisested.
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Forelgbig certificering

Forelgbig certificering

N&r 75% af personalet er uddannet og kompetencekravene dermed er opfyldt, kontaktes
Sekretariatet, for at spisestedet kan blive forelgbigt certificeret. S& snart spisestedet er
forelgbigt certificeret, er der mulighed for at formidle ordningen internt pa spisestedet.

Sekretariatet sender en pakke med markedsfgringsmaterialer og forelgbig certifikat.

e Mzerkatet 'Her tilbyder vi ngglehulsmaerkede madretter’ placeres i indgangspartiet
og det forelgbige certifikat haenges op et synligt sted pa spisestedet. De gvrige
marketingsmaterialer i pakken, m3 herefter anvendes.

e Spisestedet har herefter op til 3 maneder til at blive endelig klar til certificering.

e Spisestedet bliver ringet op af den ressourceperson, som vil foretage
certificeringsbesgget, for at aftale en dato.

Nemt at veelge sundere

Her tilbyder vi
Ngglehulsmaerkede madretter

Naglehullet pd
Splsesteder Ministeriet for Fodevarer,
Landbrug og Fiskeri

paspi: der.dk Fodevarestyrelsen




Forelgbig certificering

Nemt at veelge sundere

Naglehulscertifikat

(2] (2 (2) o

Spar pa Spar pa Spar pa Spis flere fibre
fedt salt sukker og fuldkorn

Dette spisested arbejder pa at opfylde:

v/ Menu v Kompetencer
Tilbyder mindst én Ngglehulsmaerket madret hver dag, Spisestedets medarbejdere lever op til de fastsatte krav
og tilbyder vand eller Ngglehulsmaerkede drikkevarer til om uddannelse.
maden.
v Dokumentation og kontrol
v Buffet Spisestedet dokumenterer den ernaeringsmaessige
For spisesteder som tilbyder salat, brod og p&laeg via sammensaetning af samtlige Ngglehulsmaerkede retter.
buffet er der mindst tre salater, én brgdtype og to Spisestedet kontrolleres Igbende af Sekretariatet for
palaegstyper, der lever op til Ngglehullet. Ngglehullet p& spisesteder med henblik p8 korrekt brug
af Ngglehullet.
v Formidling
Klar formidling af Ngglehullet p§ spisestedet overfor Spisested:
forbrugeren. Dato:
Ansvarlig for besgget:
o o
O Ngglehullet pa
Sp1S€Sted€I’ Ministeriet for Fedevarer,
Landbrug og Fiskeri @
neglehulletpaspisesteder.dk Fodevarestyrelsen =

s. 14



Krav til sortiment

Krav til sortiment

Et ngglehulscertificeret spisested skal dagligt servere et minimumsudvalg af ngglehulsmarkede madretter og
drikkevarer.

Et spisested kan tilbyde ngglehulsmaerkede tilbud ved morgen-, frokost- og aftenservering. Det er valgfrit, om
spisestedet vil tilbyde ngglehulsmaerkede tilbud ved alle tre serveringer, ved to af serveringerne fx morgen og
frokost, eller blot ngjes med én daglig servering fx frokost, s8 laenge minimumskravene til sortiment og udbud
overholdes pd serveringstidspunktet.



Frokost- og/eller
aftenservering
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Frokost- og/eller aftenservering

Krav til sortiment ved frokost- og/eller aftenservering

Ved frokost- og/eller aftenservering skal spisestedet mindst tilbyde én ngglehulsmaerket madret samt

ngglehulsmaerkede drikkevarer eller vand.

For spisesteder med buffetservering eller anden selvbetjening stilles der yderligere krav til udvalget af
ngglehulsmaerkede madretter. Kravene til udbud og ernaeringsmaessig sammensaetning af de enkelte hele og dele af

madretter gennemgas pa de fglgende sider.

Hvad er kravet?

Ved frokost- og/eller aftenservering skal spisestedet som
minimum tilbyde:

® En ngglehulsmaerket madret.
* Ngglehulsmaerkede drikkevarer eller vand.

OBS! Ved buffetservering eller anden selvbetjening,
stilles der yderligere krav til sortimentet.

Laes mere om krav til palaeg, pdleegstilbehgr, salater og
brgd pa siderne 29-34.

Hvordan opfyldes kravet?

Kravet opfyldes ved, at der pa serveringstidspunktet
tilbydes mindst én ngglehulsmaerket madret, samt at der
hertil tilbydes ngglehulsmeerkede drikkevarer eller vand.

En ngglehulsmaerket madret skal hgre ind under en af
fglgende fgdevaregrupper:

e Feerdigretter eller madretter - Fgdevaregruppe 26.
Se side 23.

e Madtaerter, pirogger og pizza - Fgdevaregruppe 27b.
Se side 24.

e Smgrrebrgd, sandwich, wraps og lignende produkter
- Fgdevaregruppe 28 b. Se side 25.

e Supper - Fgdevaregruppe 30 b. Se side 26.

o Smaretter og to-komponentsmadretter - Fgdevaregruppe 31.

Se side 27.



Frokost- og/eller aftenservering

Yderligere krav til sortiment v. buffetservering eller anden selvbetjening

Der stilles yderligere krav til udbuddet, hvis spisestedet tilbyder bred og palaeg og/eller salat via selvbetjening/buffet.
Kravene sikrer, at tilbuddet om “det sundere valg” er til stede, uanset om gaesten foretraekker at spise madretten,
brgdet, pdleegget, salatbaren eller en kombination af det hele.




Frokost- og/eller aftenservering

Krav til sortiment af palaeg, salat og brad

Hvad er kravet?

Hvis et spisested tilbyder pdlaeg, brgd og/eller salat, skal
spisestedet — ud over madretten - tilbyde fglgende:

Brgd - Mindst et ngglehulsmaerket brgd pa brgdbuffeten.

Palzeg - Mindst to ngglehulsmaerkede pélaegstyper pd
pdlaegsbuffeten:

o Kgdpalaeg.

o Fiskepdlaeg.

o Vegetarpalaeg.

e Smaret og to-komponentsret

Salat - Mindst halvdelen af salaterne pd buffeten skal
veere ngglehulsmaerkede. Der stilles dog maksimalt krav
om tre ngglehulsmaerkede salater.

Hvordan opfyldes kravet?

Du kan laese mere om de specifikke ernaeringsmaessige
kriterier for:

e P3laeg side 30.

o Palzegstilbehgr side 31.

® Salater og dressinger side 32-33.
* Brgd side 34.

Krav til drikkevarer

Spisestedet skal tilbyde vand eller ngglehulsmaerkede
drikkevarer til den ngglehulsmaerkede madret.

Der kan tilbydes maelkeprodukter med max 0,7 g fedt

per 100 g/dl fx skummetmaelk, minimaelk og kaernemaelk

- eller vand.

Goderad til sortiment

e For at bidrage mest muligt til at gaesterne veelger sundere madretter, anbefales det at sa stor en del af spisestedets
sortiment som muligt lever op til kriterierne for ‘Ngglehullet p& spisesteder”.

eDet anbefales altid at have fokus p& variation og seesonens ravarer i madretterne.

¢ Ggr ngglehulsmeerkede retter til en naturlig og integreret del af udbuddet, og overvej om geesterne kan hjaelpes
til at veelge sundere, fx ved indretning og placering af madretter, stgrrelse pa fade og tallerkener, gode tilbud p3

ngglehulsmaerkede retter og lignende.



Krav til ernseringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Krav til ernaeringsmaessig

sammensaetning og
dokumentation
: (2
o Spis flere fibre
Spar pf:'l og fuldkorn
sukker s

Spar pa
salt

s. 20



Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Ernzeringsmaessig sammensaetning

I ngglehulsmaerkede tilbud spares der p8 fedt, salt og sukker og bruges flere kostfibre i form af grgnsager, frugt og
fuldkorn.

Nedenfor er skitseret, hvilke krav der stilles ved de forskellige typer af tilbud.

Madretter Pélaeg :I?Lf::; Salat Dressing Brgd

Fedt . ° . . o .
Salt o o . . .
Sukker . . . . . .
Fibre . .
Fuldkorn ok .
Energi o XX

Grgnsager . . .

* Geelder kun fgdevaregruppe 27b, 28b og 31  ** Gzlder kun ved portionsanretning

Spisestedet skal til enhver tid kunne dokumentere, at de ngglehulsmeaerkede tilbud lever op til de ernseringsmaessige
krav.

P& de naeste sider gennemgas, hvilke krav der stilles til de enkelte typer af tilbud og der gives forslag til og eksempler
pa, hvordan kravene opfyldes.

Generelt for dokumentation

Dokumentation for den ernaeringsmaessige sammensaetning kan foreligge i form af en naeringsberegning, opskrift eller
grundopskrift, hvori det tydeligt fremgar, at alle ernaeringsmaessige kriterier er opfyldt. Naeringsberegningen,
opskriften eller grundopskriften skal forefindes i det antal portioner, der produceres pd dagen.

Safremt der tages udgangspunkt i en eksisterende naeringsberegning, opskrift eller grundopskrift, der foreligger i et
andet portionsforhold, end det der produceres til, er det spisestedets ansvar at tilrette beregningen, sa den svarer til
det faktiske antal, der produceres til pd dagen.

s. 21



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Ernseringsmeaessig
sammensatning i madretter

s. 22



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Faerdigretter og madretter - Fodevaregruppe 26

Hvad er kravet?

O Fedt

Hojst 30 % af energien i madretten ma stamme fra fedt.
Er madretten en fiskeret med fed fisk (+ 10 % fedt) m3
op til 40 % af energiindholdet i madretten stamme fra
fedt - dog ma det fedt, som ikke kommer fra fisk hgjst
udggre 10 g per portion.

O salt
Madretten ma hgjst indeholde 1 g salt per 100 g madret.

O Sukker
Madretten ma hgjst indeholde 3 g tilsat sukker per 100 g
madret.

O Fibre

Madretten skal mindst indeholde 25 g grgnsager og/eller
frugt per 100 g madret.

Energi

Hvordan opfyldes kravet?

For at sikre og dokumentere, at den ngglehulsmaerkede
madret lever op til alle kriterier, skal madretten naerings-
beregnes til det antal portioner, der produceres til.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmeerkede retter.

Ved portionsanretning: Veer opmaerksom pa energirammen

(1670 - 3140 kJ), som giver mulighed for at imgdekomme
gaesternes forskellige gnsker og behov i forhold til
portionsstgrrelse.

Ved portionsanretning skal madretten indeholde mellem 1670 - 3140 kJ.

Ved buffetservering er der ikke krav til energiindhold.

Eksempel:

Se hele opskriften; inkl. metodik og
neeringsberegning, i opskriftsamlingen pa
www, noglehulletpaspisesteder.dk

Grillet svinefilet med grgn pastasalat
10 portioner

Kgd:
1 kg svinefilet/kotelet

Tomatsovs:

800 g d3se fldede tomater
Salt og peber

Oregano

Grgn pastasalat:

600 g fuldkornspasta

340 g radlgg i tynde bde

625 g friske tomater, kvarte
625 g spinat

Salt og peber

Oregano og friske krydderurter

125 g reven parmesan- eller mozeralleost

Maks. salt i retten er 23 g

s. 23



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Madtaerter, pizza og pirogger m.m. - Fedevaregruppe 27 b

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?

O Fedt For at sikre og dokumentere, at den ngglehulsmaerkede

Hojst 30 % af energien i madretten ma stamme fra fedt. madret lever op til alle kriterier, skal madretten naerings-
beregnes til det antal portioner, der produceres til.

O salt

Madretten m& hgjst indeholde 1,25 g salt per 100 g @I Klik ind p& medlemssiden for adgang til

madret. Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af

O Sukker ngglehulsmaerkede retter.

Madretten ma hgjst indeholde 3 g tilsat sukker per 100 g

madret.

O Fibre

Madretten skal mindst indeholde 25 g grgnsager og/eller
frugt per 100 g madret.

O Fuldkorn
Madrettens cerealiedel skal mindst indeholde 15 % fuldkorn
(regnet pad cerealiedelens tgrstofindhold).

Energi
Ved portionsanretning skal madretten minimum indeholde 1050 kJ.
Ved buffetservering er der ikke krav til energiindhold.

Eksempel:

Sma Pizzaer

G Se hele opskriften, inkl. metodik og 5 10 portioner
naeringsberegning, i opskriftsamlingen pa
g ..mﬂu.gnglghulletpéspigstedehdk
- Dej:

S

25 g geer

4 > dl lunkent vand

4 g (1 tsk) groft salt

365 g hvid hvede, grahamsmel eller fuldkornshvedemel
ca. 340 g hvedemel

Tomatsauce:

200 g gulergdder

100 g bladselleri eller rodselleri
125 g lgg

2 dl olie, gerne olivenolie

300 g fldede, hakkede tomater
6 g (1'% tsk) groft salt

Peber, friskkvaernet

Desuden:

250 g kogt skinke i strimler

180 g revet, mild ost, maks. 30+, 17 % fedt
1 spsk. tgrret oregano

s. 24



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Sandwich, wraps, smerrebrod m.m. - Fedevaregruppe 28b

Hvad er kravet?

O Fedt
Hojst 30 % af energien i madretten ma stamme fra fedt.

O salt
Madretten ma hgjst indeholde 1 g salt per 100 g madret.

O Sukker
Madretten ma hgjst indeholde 3 g tilsat sukker per 100 g
madret.

O Fibre
Madretten skal mindst indeholde 25 g grgnsager og/eller
frugt per 100 g madret.

O Fuldkorn
Madrettens cerealiedel skal mindst indeholde 25 % fuld-

korn (regnet pa cerealiedelens tgrstofindhold).

Energi

Hvordan opfyldes kravet?

For at sikre og dokumentere, at den ngglehulsmaerkede
madret lever op til alle kriterier, skal madretten naerings-
beregnes til det antal portioner, der produceres til.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmeerkede retter.

Ved portionsanretning skal madretten minimum indeholde 1050 kJ.

Ved buffetservering er der ikke krav til energiindhold.

Eksempel:

' Se hele opskriften, inkl. metodik og
naeringsberegning, i opskriftsamlingen pa
www.ngglehulletpdspisesteder.dk

Sandwich
10 portioner

10 fuldkornsboller @ 100 g

Palaeg og grgnt:

150 g A 38, maks. 1,5 % fedt
2 4 spsk citronsaft

2 Y2 tsk karry

200 g rucola

250 g agurk

550 g spidskal, fintsnittet

250 g aeble i tynde bade

2 g (Y2 tsk) groft salt og peber

350 g kalkunp8laeg i tynde skiver



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Supper - Fedevaregruppe 30b

Hvad er kravet?

O Fedt
Hojst 30 % af energien i madretten ma stamme fra fedt.

O salt
Madretten ma hgjst indeholde 1 g salt per 100 g madret.

O Sukker
Madretten ma hgjst indeholde 3 g tilsat sukker per 100 g
madret.

O Fibre
Madretten skal mindst indeholde 25 g grgnsager og/eller
frugt per 100 g madret.

Energi

Hvordan opfyldes kravet?

For at sikre, samt dokumentere, at den ngglehulsmaerkede
madret lever op til alle kriterier, skal madretten naerings-
beregnes til det antal portioner, der produceres til.

@M Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmeerkede retter.

Ved portionsanretning skal madretten minimum indeholde 630 kJ.

Ved buffetservering er der ikke krav til energiindhold.

Eksempel:

. Se hele opskriften, inkl. metodik og
naeringsberegning, i opskriftsamlingen pd
www.ngglehulletpdspisesteder.dk

s. 26

Gulerodssuppe
10 portioner

Suppe:

625 g gulergdder

300 g kartofler

175 g lgg

1-2 fed hvidlgg

2 dl olie

34 spsk spidskommen

150 g rgde linser

1 3/4 | bouillon fx hgnsebouillon (ca. 30 g tgr konc.
vaegt)

8 g (12 tsk) groft salt
peber, friskkvaernet

ca. % dl saft af 1 appelsin

Topping:
3 dl yoghurt naturel med maks. 0,5 % fedt
-1 stort bundt persille

Tip: Brug gerne balgfrugter, dvs. kikaerter, linser
eller bgnner samt kartofler ved tilberedning af
supper. Det giver god fylde og smag.



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Smaretter og to-komponentsretter - Fodevaregruppe 31

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?
O Fedt For at sikre, samt dokumentere, at den ngglehulsmaerkede
Hgjst 33 % af energien i madretten ma stamme fra fedt. madret lever op til alle kriterier, skal madretten naerings-

Er madretten en fiskeret med fed fisk (+ 10 % fedt) m3 op  beregnes til det antal portioner, der produceres til.

til 40 % af energien i madretten stamme fra fedt.

Hgjst 10 % af energien m& stamme fra maettede fedtsyrer. @D Klik ind pd medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige

O salt R vaerktgjer og inspiration til udvikling af
Madretten ma hgjst indeholde 0,8 g salt per 100 g madret. noglehulsmzerkede retter.

Ved portionsanretning ma den enkelte portion hgjst
indeholde 2,5 g per portion.

O sukker
Madretten m& hgjst indeholde 3 g tilsat sukker per 100 g
madret.

@ Fibre
Madretten skal mindst indeholde 50 g grgnsager og/eller
frugt per 100 g madret.

@ Fuldkorn

Anvendes cerealier i madretten skal cerealiedelen
opfylde kravet til fuldkorn.
Se fuldkornsliste pa s. 56

Energi
Ved portionsanretning skal madretten minimum indeholde 420 kJ.
Ved buffetservering er der ikke krav til energiindhold.

Eksempe]_: Kikaertefrikadeller med rgdbederdkost o
10 portioner

Frikadeller:

1150 g kogte kikaerter

300 g =g

22,5 g hvedemel

10 g hvilgg

10 g citronsaft

12 g salt

peber

evt. stgdt spidskommen, chili eller lign.

Rgdbederakost:
750 g revet rgdbede
500 g revet sellerirod
500 g revet eeble

Dressing:

150 g fromage frais 0,3 %
10 g mayonnaise 80 %

5 g sukker

5 g citronsaft

4 g salt

peber

s. 27



Ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter

Goderad til ernaeringsmeessig sammensaetning

e Tag udgangspunkt i de retter, som I normalt tilbyder. Ved at justere lidt pd ingredienser, tilberedningsmetoder og
sammenszetning kan mange af opskrifterne vaere godt pa vej til at leve op til ngglehulskriterierne.

e Teenk kreativt. Med krydderier, friske krydderurter og nye tilberedningsmetoder kan nye muligheder opst3.
e Suppler gerne madretten med et tilbud om salatbuffet eller snackgrgnt.
e Fgdevarestyrelsen anbefaler, at man far min. 150 g grgnsager per maltid.

e Tilstraeb at ca. halvdelen af grgnsagerne i madretten er grove, fx kal, rodfrugter, porrer, broccoli, serter, majs, og
baelgfrugter.

e Veelg kartofler eller fuldkornsvarianter af fx ris, pasta, bulgur, cous-cous. Ga efter produkter, som lever op til kriterierne
for Ngglehulsmaerket eller Fuldkornslogoet.

¢ Brug hovedsageligt fedtstoffer med et lavt indhold af maettet fedt fx planteolie (undtagen palmekerneolie og kokosolie),
blgd plantemargarine og mayonnaise i begraensede mangder.

» Vejmaksimaltsaltaf ogsmagtil. Sgrg for at flere personer fra kgkkenet tilsmager maden, samt at der med jeevne
mellemrum gennemfgres smagsbedgmmelse blandt gaesterne.

s. 28



Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning i palaeg, palaegstilbehgr, salater og brad ved buffetservering eller anden selvbetjening

Krav til ernzeringsmaessig
sammensatning i paleg,
palaegstilbeh¢r, salater og
brod ved buffetserverlng
eller anden selvbetjening




Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning i pdlaeg, palaegstilbehgr, salater og brad ved buffetservering eller anden selvbetjening

Palaeg

Hvad er kravet?

O Fedt

Palaegget ma hgjst indeholde 10 g fedt per 100 g palaeg.
For fiskep8laeg geelder dette for andet fedt, end fedt der

stammer fra fisken.

© Sukker

Palaegget ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter total
per 100 g kad- eller fiskep8laeg, og 3 g sukkerarter
total per 100 g vegetarpdlaeg.

0 salt
Vegetarpdlaeg ma hgjst indeholde 1 g salt per 100 g
palaeg. Der er ikke krav til salt i kgd- og fiskepalaeg.

Yderligere
Palaegget ma vaere paneret og ma indeholde sovs
eller lage.

- Kgdpalaeg skal minimum bestd af 50 % kgd
(Leverpostej mindst 35 % kgd).

- Fiskep&laeg skal minimum besta af 50 % fisk.

- Vegetarpalaeg skal minimum bestd af 60 % vegetabilske

ravarer.

s. 30

Hvordan opfyldes kravet?

Fremstiller spisestedet selv det pdlaeg, der tilbydes,
skal der fremvises en naeringsberegning eller en
naeringsberegnet grundopskrift som dokumentation for,
at alle kriterier er opfyldt.

Ved keb af faerdigproduceret palaeg skal
naeringsdeklaration eller ngglehulsmaerke kunne fremvises.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

e P3 spisesteder, som IKKE tilbyder salatbar, SKAL palaegget
serveres sammen med en, i forhold til volumen, ligelig
maengde palaegstilbehgr. Se paleegstilbehgr side 31.

« P spisesteder, som tilbyder salatbar, er det en mulighed
at servere palaegstilbehgr af egen valgfri maengde.

o Ved servering af palaeg skal der vaere et tilbud om
ngglehulsmaerket brad pa buffeten.



Krav til ernzeringsmaessig sammenszetning i palaeg, palaegstilbehgr, salater og brod ved buffetservering eller anden selvbetjening

Palaegstilbehor

Hvad er kravet?

Palaegstilbehgret skal minimum best3 af 80 %
grgnsager og/eller frugt.

Der kan tilsaettes gvrige ingredienser i en samlet
maengde pa 20 g/100 g, under forudsaetning af, at det
faerdige palaegstilbehgr overholder fglgende:

O Fedt
P8laegstilbehgret ma hgjst indeholde 3 g tilsat fedt per
100 g pélaegstilbehgr.

P8laegstilbehgret ma hgjst indeholde 20 % maettede
fedtsyrer.

© Sukker
Palaegstilbehgret ma hgjst indeholde 1 g tilsat
sukker per 100 g palzegstilbehgr.

O salt

P3laegstilbehgret ma hgjst indeholde 0,5 g salt per
100 g palaegstilbehgr.

@ Fuldkorn

Anvendes cerealier i pdlaegstilbehgret skal
cerealiedelen opfylde kravet til fuldkorn.
Se fuldkornsliste pd s. 56.

OBS: Hvis der tilbydes salatbuffet, er palaegstilbehgr
IKKE et krav, men en mulighed, der kan serveres i
en valgfri maengde.

Hvordan opfyldes kravet?

For at sikre og dokumentere, at det ngglehulsmaerkede
pé’llaegstilbehgar lever op til alle kriterier, kan der tages
udgangspunkt i grundopskrifter.

Ved udvikling af egne opskrifter geelder fglgende:

e Hvis palaegstilbehgret udelukkende bestar af frugt og/
eller grgnt er der ikke behov for dokumentation.

« Blandes palaegstilbehgret med gvrige ingredienser, skal der

fremvises dokumentation for, at pdleegstilbehgret
overholder kriterierne. Dette kan dokumenteres ved
fremvisning af grundopskrift eller naeringsberegning.

Palaeg og palaegstilbehgr kan frit anrettes, efter
spisestedets gnsker. Dog skal det tydeligt fremg3, at
halvdelen af pdlaegstilbuddet, i forhold til volumen,
udggres af palaegstilbehgr.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

s. 31



Krav til ernseringsmaessig sammensaetning i palaeg, palaegstilbehgar, salater og brad ved buffetservering eller anden selvbetjening

Salater

Hvad er kravet?

Salaten skal minimum besta af 80 % grensager
og/eller frugt.

50 % af den feerdige salat skal best8 af grove grgnsager
med et kostfiberindhold pa ca. 2 g eller herover.

Der kan tilsaettes gvrige ingredienser i en samlet
maengde pa 20 g/100 g, under forudsaetning af, at den
faerdige salat overholder fglgende:

O Fedt

Salaten ma hgjst indeholde 3 g tilsat fedt per 100 g
salat.

Salaten ma hgjst indeholde 20 % meettede fedtsyrer.

@ Sukker
Salaten ma hgjst indeholde 1 g tilsat sukker per 100
g salat.

O salt

Salaten ma hgjst indeholde 0,5 g salt per 100 g
salat.

@ Fuldkorn

Ved tilsaetning af cerealier i salaten skal
cerealiedelen opfylde kravet til fuldkorn.
Se fuldkornsliste pa side 56.

Hvordan opfyldes kravet?

* Hvis salaten udelukkende bestar af grove grgnsager, er

der ikke behov for dokumentation.

® Blandes salaten med g@vrige ingredienser, skal der

fremvises dokumentation for, at salaten overholder
kriterierne. Dette kan dokumenteres ved fremvisning af
grundopskrifter eller naeringsberegning.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
veerktgjer og inspiration til udvikling af

ngglehulsmaerkede retter.
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Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning i palaeg, palaegstilbehgr, salater og brad ved buffetservering eller anden selvbetjening

Dressinger

Hvad er kravet?

Der kan tilbydes ngglehulsmaerkede dressinger til de
ngglehulsmaerkede salater. Dressingerne skal opfylde
fglgende kriterier:

Oliebaserede dressinger:

O Fedt
Dressingen ma hgjst indeholde 20 % mzettede
fedtsyrer.

O salt

Dressingen ma hgjst indeholde 0,8 g salt per 100 g dressing.

O Sukker
Dressingen ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter per 100 g
dressing.

@vrige saucer og dressinger:

O Fedt
Dressingen ma hgjst indeholde 5 g fedt per 100 g dressing.
Maettede fedtsyrer ma hgjst udggsre 33 % af fedtindholdet.

O salt
Dressingen ma hgjst indeholde 0,8 g salt per 100 g dressing.

© Sukker
Dressingen ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter per 100 g
dressing.

Hvordan opfyldes kravet?

For at sikre og dokumentere, at den ngglehulsmaerkede
dressing lever op til alle kriterier, skal dressingen
naeringsberegnes.

Ved kgb af feerdigproduceret dressing skal
naeringsdeklaration eller ngglehulsmaerke kunne fremvises.

@I Klik ind pd medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
veerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

s. 33



Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning i pdlaeg, palaegstilbehgr, salater og brgd ved buffetservering eller anden selvbetjening

Brod

Hvad er kravet?

O Fedt
Brgdet ma hgjst indeholde 7 g fedt per 100 g brgd.

O salt
Brgdet ma hgjst indeholde 1,25 g salt per 100 g brgd.

© Sukker
Brgdet ma hgijst indeholde 5 g sukkerarter totalt per 100 g brad.

O Fibre
Brgdet skal mindst indeholde 5 g kostfibre per 100 g brad.

© Fuldkorn
Brgdet skal mindst indeholde 25 % fuldkorn (regnet p%
cerealiedelens tgrstofindhold).

Hvordan opfyldes kravet?

Fremstiller spisestedet selv brgdet skal der fremvises
naeringsberegning eller grundopskrift som
dokumentation for, at alle kriterier er opfyldt.

Ved kgb af faerdigproduceret brgd/brgdblanding skal
naeringsdeklaration fremvises eller brgdet skal baerer
Ngglehulsmeerket eller Fuldkornslogoet.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

Grundopskrift - Brgd

6 dl veeske (vand og/eller ngglehulsmaerket surmaelks-
produkt)

15-50 g geer (afhaengig af haevetiden)

minimum 500 g fuldkornsmel

maksimum 500 g hvedemel

12 g (1 spsk) groft salt

14 g (1 spsk) sukker

Derudover kan der tilseettes begraensede mangder olie
(3/4 dl) eller olieholdige kerner (150 g), fr@ eller ngdder
(130 g). Brug Ngglehulsberegneren som hjzelp til vurdering
af konkret maengde.




Morgenmadsservering

Morgenmadsservering

s. 35



Morgenmadsservering

Krav til Sortiment ved morgenmadsservering

Ved morgenmadsservering skal spisestedet mindst tilbyde to tilbud frugt og/eller grgnt og ét ngglehulsmaerket
morgenmadstilbud samt ngglehulsmaerkede drikkevarer eller vand.

Brunch

Det er muligt at tilbyde ngglehulsmaerket brunch pa et ngglehulscertificeret spisested. Ved brunchservering skal
spisestedet som minimum opfylde kravene til sortiment og ernaeringsmaessig sammensaetning ved
frokostservering. Der er muligt ogsa at servere tilbud inden for morgenmadskriterierne, dog forudsat, at
spisestedet lever op til sortimentskravene for bade frokost- og morgenmadsservering.

Hvad er kravet?

Ved morgenmadservering skal spisestedet som
minimum tilbyde:

e Mindst to tilbud frugt og/eller grgnt

« Mindst ét ngglehulsmaerket morgenmadstilbud

¢ Ngglehulsmaeerkede drikkevarer eller vand

Et ngglehulsmaerket morgenmadstilbud kan vaere et af
folgende:

e Mindst ét tilbud, som lever op til
Ngglehulsbekendtggrelsens kriterier for madretter i
fgdevaregruppe 26, 27b, 28b, 30b eller 31.

Eller

e Mindst ét tilbud grgd eller morgenmadscerealier

med meelk eller syrnet maelkeprodukt.
Eller
e Mindst ét brgd- og palaegstilbud.
For brod og palaegstilbuddet gzelder folgende:
» Brgd - Mindst ét tilbud, som lever op til
kriterierne for ngglehulsmeaerket brgd
+ P8laeg - Mindst to tilbud ngglehulsmaerket
pélaeg, heraf skal der mindst vaere:

- Et tilbud ked- eller fiskepalaeg.
Og

- Et tilbud vegetabilsk pélaeg eller friskost
eller ost.

s. 36

Hvordan opfyldes kravet?

Dokumenteres ved, at der tilbydes mindst to tilbud frugt
og/eller grgnt, samt mindst én af de valgfrie ngglehuls-
maerkede morgenmadstilbud, og at der hertil tilbydes
ngglehulsmeerkede drikkevarer eller vand.

De ngglehulsmaerkede tilbud skal leve op til Ngglehuls-
bekendtggrelsens kriterier. Du kan lsese mere om de
specifikke ernaeringsmaessige kriterier for:

Madretter se side 22 - 27.
Morgenmadscerealier, grgd og maelkeprodukter side 41 - 43.
Bred- og palaegstilbud side 44 - 47.



Morgenmadsservering

Krav til drikkevarer

Spisestedet skal tilbyde vand eller ngglehulsmaerkede I | ’
drikkevarer til den ngglehulsmaerkede madret.

Der kan tilbydes maelkeprodukter med max 0,7 g fedt

per 100 g. fx skummetmeaelk, minimaelk og kaernemaelk
eller vand.

Goderad til sortiment

« For at bidrage mest muligt til at gaesterne veelger sundere, anbefales det at sa stor en del af spisestedets sortiment
som muligt lever op til kriterierne for ‘Ngglehullet pd spisesteder”.

e Det anbefales, at have fokus pd variationen i de ngglehulsmaerkede tilbud.
« Ggr ngglehulsmaerkede retter til en naturlig og integreret del af udbuddet, og overvej om gaesterne kan hjaelpes til at

vaelge sundere, fx ved indretning og placering af de ngglehulsmaerkede tilbud, stgrrelse pa fade og tallerkener, gode
tilbud pa ngglehulsmaerkede retter og lignende.
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Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Krav til ernaeringsmaessig

sammensaetning og
dokumentation
: (2
o Spis flere fibre
Spar pf:'l og fuldkorn
sukker s

Spar pa
salt

s. 38



Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammenszaetning og dokumentation

Ernzeringsmaessig sammensaetning

I ngglehulsmaerkede morgenmadstilbud spares der pa fedt, salt og sukker og bruges flere kostfibre i form af
grgnsager, frugt og fuldkorn.

Nedenfor er skitseret, hvilke krav der skal opfyldes ved de forskellige morgenmadstilbud.

Morgenmads-
Madretter cerealierog M&lke- Friskost og
gred produkter ost
Fedt . . o . . .
Salt . o . .
Sukker . . o . .
Fibre o .
Fuldkorn o . R
Energi ok 3k

* Geelder kun fgdevaregruppe 27b, 28b og 31  ** Gaelder kun ved portionsanretning

Generelt for dokumentation

Dokumentation for den ernaeringsmaessige sammensaetning kan foreligge i form af en naeringsberegning, opskrift eller
grundopskrift, hvori det tydeligt fremgar, at alle ernaeringsmaessige kriterier er opfyldt. Naeringsberegningen,
opskriften eller grundopskriften skal forefindes i det antal portioner, der produceres pa dagen.

Safremt der tages udgangspunkt i en eksisterende naeringsberegning, opskrift eller grundopskrift, der foreligger i et
andet portionsforhold, end det der produceres til, er det spisestedets ansvar at tilrette beregningen, sa den svarer til
det faktiske antal, der produceres til pa dagen.
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Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Frugt og gront

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?

Frugt Mindst 2 tilbud af frugt og/eller grgnt & minimum 50 g
Der ma tilbydes alle former for uforarbejdet frugt og beer. per portion.

Grgnt Frugt og grgnt kan frit blandes og anrettes efter spise-
Der ma tilbydes alle former for uforarbejdede grgnsager. stedets gnsker.

Frugt og grent ma ikke tilssettes andre ingredienser.

G (

Madretter

De ernaeringsmaessige kriterier for madretter ved morgenmadsservering svarer til de ernaeringsmaessige kriterier
ved frokost- og aftenservering. Se derfor side 23 - 27 for ernaeringsmaessig sammensaetning i madretter.
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Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammenszaetning og dokumentation

Morgenmadscerealier
Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?
O Fedt Fremstiller spisestedet selv de morgenmadscerealier,

Morgenmadscerealierne m& hgjst indeholde 7 g fedt per
100 g morgenmadsprodukt.

O salt
Morgenmadscerealierne m& hgjst indeholde 1,25 g salt
per 100 g morgenmadsprodukt.

O Sukker

Morgenmadscerealierne m& hgjst indeholde 13 g suk-
kerarter totalt per 100 g morgenmadsprodukt. Heraf ma
tilsat sukker hgjst udggre 10 g per 100 g morgenmads-
produkt.

O Fibre og fuldkorn

Morgenmadscerealierne skal indeholde mindst 6 g kost-
fibre per 100 g morgenmadsprodukt og mindst 50 %
fuldkorn regnet pa produktets tgrstofindhold.

der tilbydes, skal der fremvises naeringsberegning eller
grundopskrift som dokumentation for, at alle kriterier er
opfyldt.

Ved kgb af faerdigproduceret morgenmadsprodukt
skal nzeringsdeklaration fremvises eller produktet skal
baere Ngglehulsmaerket eller Fuldkornslogoet.

Morgenmadscerealier skal altid serveres sammen med
et meelkeprodukt (se side 43). Morgenmadscerealier
og meelkeprodukt kan frit anrettes og kombineres efter
spisestedets gnsker, s laenge kravene til udbud og
ernaringsmaessig sammensaetning er opfyldt.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P8 medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.
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Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Grod og gradpulver

Hvad er kravet?

O Fedt
Grgd og gradpulver ma hgjst indeholde 5 g fedt per
100 g gred.

O salt
Gragd og gradpulver ma hgjst indeholde 0,5 g salt per
100 g gred.

O Sukker
Grgd og gradpulver ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter
totalt per 100 g grad.

O Fibre og fuldkorn
Grgd og gr@gdpulver skal indeholde mindst 6 g kostfibre

per 100 g grgd samt mindst 50 % fuldkorn regnet pa
produktets tgrstof.

(2)
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Hvordan opfyldes kravet?

Fremstiller spisestedet selv den grgd, der tilbydes, skal
der fremvises naeringsberegning eller grundopskrift som
dokumentation for, at alle kriterier er opfyldt.

Ved kgb af feerdigproduceret grgdprodukt skal
naeringsdeklaration fremvises eller produktet skal
baere Ngglehulsmaerket eller Fuldkornslogoet.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.




Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammenszaetning og dokumentation

Maelk og syrnede maelkeprodukter

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?

O Fedt Tilbyder spisestedet meaelk eller syrnede meelkeprodukter,
Mzelk og syrnede maelkeprodukter ma hgjst indeholde skal spisestedet kunne fremvise naeringsdeklaration fra
0,7 g fedt per 100 g meelkeprodukt. producenten.

© Sukker Maelkeproduktet skal altid serveres sammen

Mzelk og syrnede maelkeprodukter ma hgjst indeholde 9 med morgenmadscerealier. Se side 41.

g sukkerarter totalt per 100 g meelkeprodukt.

s. 43



Morgenmadsservering - Krav til ernseringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Brod

Hvad er kravet?

O Fedt
Brgdet ma hgjst indeholde 7 g fedt per 100 g brgd.

O salt
Brgdet ma hgjst indeholde 1,25 g salt per 100 g brgd.

O Sukker
Brgdet ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter totalt per
100 g bred.

O Fibre og fuldkorn
Brgdet skal mindst indeholde 5 g kostfibre per 100 g
brgd, og mindst 25 % fuldkorn regnet produktets tgrstof.

Hvordan opfyldes kravet?

Fremstiller spisestedet selv brgdet skal der fremvises
naeringsberegning eller grundopskrift som
dokumentation for, at alle kriterier er opfyldt.

Ved kgb af feerdigproduceret brgd/brgdblanding skal
naeringsdeklaration fremvises eller brgdet skal baere
Ngglehulsmaerket eller Fuldkornslogoet.

Brgdet skal altid serveres sammen med et palaegs- eller
ostetilbud.

@I Klik ind pd medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmeaerkede retter.

Se grundopskrift for brad p8 side 34.




Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammenszaetning og dokumentation

Palaeg

Hvad er kravet?

O Fedt

Palaegget ma hgjst indeholde 10 g fedt per 100 g pélaeg.
For fiskepalaeg geelder dette for andet fedt end fedt der
stammer fra fisken.

O Sukker

Palaegget ma hgjst indeholde 5 g sukkerarter total
per 100 g kad- eller fiskepdlaeg, og 3 g sukkerarter
total per 100 g vegetarpdlaeg.

O salt
Vegetarpdlaeg ma hgjst indeholde 1 g salt per 100 g
palaeg. Der er ikke krav til salt i kgd- og fiskepalaeg.

Yderligere
Palaegget ma vaere paneret og ma indeholde sovs
eller lage.

- Kgdpalaeg skal minimum bestd af 50 % kgd
(Leverpostej mindst 35 % kgd).

- Fiskepdlaeg skal minimum besta af 50 % fisk.
- Vegetarp8laeg skal minimum best3 af 60 % vegetabilske
ravarer.

Hvordan opfyldes kravet?

Fremstiller spisestedet selv det palaeg, der tilbydes,
skal der fremvises en naeringsberegning eller en
naeringsberegnet grundopskrift som dokumentation for,
at alle kriterier er opfyldt.

Indkgber spisestedet et faerdigproduceret pdlaegsprodukt,

er dokumentionen en naeringsdeklaration, eller at
pdlaegget er ngglehulsmaerket af producenten.

Palaegget skal altid serveres sammen med et brgdtilbud.

@I Klik ind pd medlemssiden for adgang til
Ngglehulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
veerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

S.
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Morgenmadsservering - Krav til ernseringsmaessig sammensaetning og dokumentation

Friskost
Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?
O Fedt Fremstiller spisestedet selv den friskost, der tilbydes,

Friskost ma hgjst indeholde 5 g fedt per 100 g friskost.

O salt
Friskost ma hgjst indeholde 0,9 g salt per 100 g
friskost.

skal der fremvises naeringsberegning eller grundopskrift
som dokumentation for, at alle kriterier er opfyldt.

Ved kgb af en feerdigproduceret friskost skal
naeringsdeklaration fremvises eller friskosten skal bzere
Ngglehulsmaerket.

Friskost skal altid serveres sammen med et brgdtilbud.

@I Klik ind p& medlemssiden for adgang til Nggle-
hulsberegneren. P& medlemssiden findes faglige
vaerktgjer og inspiration til udvikling af
ngglehulsmaerkede retter.

ETTOVAGT: 200 g
INGREDIENSER: 80% kvark (0,2% fedt),
6 Aode (43% fedt), ﬂ-ﬂiﬂ“ﬂ'h

stabilisatorer
(B412, E410, E407)-

E:rn-lmau fedt
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Morgenmadsservering - Krav til ernaeringsmaessig sammenszaetning og dokumentation

Ost

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?

O Fedt

Ved kgb af en faerdigproduceret ost skal
Ost m& hgjst indeholde 17 g fedt per 100 g ost.

naeringsdeklaration fremvises eller osten skal baere

Ngglehulsmaerket.
O salt

Ost ma hgjst indeholde 1,6 g salt per 100 g ost. Ost skal altid serveres sammen med et brgdtilbud.




©)

Markedsforing og
formidling af Noglehullet
pa spisesteder




Markedsfgring og formidling af Ngglehullet

Markedsforing og formidling af Noglehullet

Hvad er kravet?

Klistermaerke i indgangsparti
En meerkat, der viser, at spisestedet kan benytte

Ngglehulsmeerket, skal sidde i indgangspartiet. Hvis det P
ikke er muligt, skal det sidde pé’l en anden synlig plads. Neglehulsmeerkede madretter

Certifikat et synligt sted

Spisestedets officielle certifikat skal placeres et synligt
sted, s gaesterne let kan se det. Hvis spisestedets
udformning eller stgrrelse forhindrer dette, skal
certifikatet veere synligt pa spisestedets hjemmeside.

Synligt Ngglehul ved de ngglehulsmaerkede tilbud
Der skal placeres et synligt ngglehulsmaerke ved alle
hele eller dele af madretter, der tilbydes som
ngglehulsmaerkede retter - bade pd buffet, menukort/
tavler mv.

®
i
Den generelle markedsfgring ma forteelle, at der er ' {
mulighed for at traeffe et sundere valg i spisestedet. Men ré -
IKKE at spisestedet i sin helhed er sundt eller sundere L M\

end andre spisesteder.

Spisestedet ma udelukkende benytte Ngglehullet i sammenhaeng med de tilbud, der lever op til kravene for
Ngglehulsmaerket. Dette skal sikre, at spisestedet ikke vildleder geesterne.

Grafisk udforming
Fa vejledning til hvordan Ngglehullet kan og m& anvendes i ‘Designmanual for Ngglehullet p8 spisesteder’.




Markedsfgring og formidling af Ngglehullet

Vejledning og formidling af Y-tallerkenen

Hvad er kravet?

Ved selvbetjening skal spisestedet yde vejledning, s8
gaesten bliver i stand til at sammensaette en madret, der
sikrer en sundere sammensaetning.

Spisestedet skal derfor klart og tydeligt formidle prin-
cipperne i Y-tallerkenen teet ved de ngglehulsmaerkede
madretter, der tilbydes.

Y-tallerkenen er defineret som en tallerken inddelt i tre
dele bestdende af 1/5 protein (kgd, fisk, aseg eller baelg-
frugter) 2/5 stivelse (brgd, kartofler, ris eller pasta) og
2/5 grgnsager og frugt. Y-tallerkenmodellen viser stgr-
relsesforholdene mellem de tre dele.

Hvordan opfyldes kravet?

Spisestedet kan opfylde kravet om formidling af
Y-tallerkenen ved, at der dagligt tydeligt illustreres
overfor gaesten, hvordan dagens madret bgr fordeles
pa tallerkenen. Det kan eksempelvis ggres pa fglgende
mader:

¢ Y-tallerkenplakaten placeres et oplagt og tydeligt sted
pd spisestedet.

¢ Den ngglehulsmaerkede madret anrettes og
fotograferes, s gaesterne let kan se, hvordan de selv
bgr laegge maden op pa tallerkenen. Det kan ggres
elektronisk via billede p8 infoskaerm, intranet eller ved en
fysisk tallerken p& buffeten,

Goderad til markedsforing og formidling af Neglehullet pa spisesteder

¢ Brug den materialepakke, spisestedet har modtaget fra Sekretariatet, til at f& et overblik over de muligheder for mar-
kedsfgring, der findes, og veelg de materialer, der fungerer bedst pa eget spisested.

« P& www.ngglehulletpdspisesteder.dk er der en reekke markedsfagringsmaterialer klar til brug.

e Afhold et par gange om &ret sma formidlingsevents for gaesterne, hvor formélet er at guide og hjeelpe dem mest

muligt med at bruge Y-tallerkenen.
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Certificering

Certificeringsbesgog

Certificeringsbesgg varetages af en ressourceperson fra ‘Sekretariatet for Ngglehullet pd spisesteder’.
Hovedformalet med et certificeringsbesgg er at kontrollere, om spisestedet anvender ‘Ngglehullet pd
spisesteder’ korrekt. Derudover har besgget til formal at give spisestedet faglig sparring, samt at opsamle viden

og erfaringer.

Form og indhold
Det fgrste besgg, certificeringsbesgget, finder sted, pa en aftalt dato.

Besgget har en varighed af ca. 2 timer. Det forventes, at der er en repraesentant fra spisestedet til stede, som kan
besvare spgrgsmal, fremvise dokumentation etc.

Ved besgget gennemgas fglgende:
¢ Ngglehulsmeerket sortiment og markedsfgring.

e Dokumentation for uddannelse og ernaeringsmaessig sammensaetning i de ngglehulsmaerkede tilbud samt en
vurdering af disse.

¢ Dialog - erfaringsudveksling og vejledning/sparring

P& baggrund af det gennemgaede vurderes det om spisestedet kan certificeres. Spisestedet far i forlaengelse af
certificeringsbesgget mundtlig besked om, hvorvidt Sekretariatet godkender spisestedet til certificering. I
tvivistilfeelde kan afggrelse komme efterfglgende.

Sekretariatet fremsender det endelige certifikat samt evt. opmaerksomhedspunkter, fra besgget, som spisestedet
skal falge op pa.

Sekretariatet kontakter spisestedet, ndr det er tid til det 8rlige kontrolbesgag.

S.
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Konceptstyrede spisesteder

Konceptstyrede spisesteder

Konceptstyrede spisesteder

Et konceptstyret spisested er defineret ved, at det indgdr som en del af flere spisesteder, som er forbundet via en
central enhed. Hvad der serveres pa det enkelte spisested, fastlaegges af den centrale enhed. Det konceptstyrede
spisested har ikke mulighed for at servere en anden menu, end det der er fastlagt centralt, saledes vil alle konceptstyrede
spisesteder under samme centrale enhed tilbyde den samme menu. Det er den centrale enhed, der fastlaegger og
planlaegger menuen, samt udarbejder dokumentation for den ernaeringsmaessige sammensaetning af de madretter og
dele heraf, der serveres pd det konceptstyrede spisested.

Krav til konceptstyrede spisesteder

Et konceptstyret spisested skal falge de samme krav til sortiment og ernaeringsmaessig sammensaetning af ngglehuls-
meaerkede madretter, som gvrige spisesteder der er ngglehulscertificerede. Da udvikling, ansvar og organisering af kon-
ceptstyrede spisesteder er placeret centralt, adskiller kravene til uddannelse og dokumentation samt tilleegskravene til

markedsfgring sig fra gvrige spisesteder.

P& de naeste sider ses de krav, som ggr sig saerligt gaeldende for konceptstyrede spisesteder.
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Konceptstyrede spisesteder

Krav til uddannelse

For konceptstyrede spisesteder gaelder fglgende regler for uddannelse og dokumentation heraf. Kravene til uddannelse
er for det konceptstyrede spisested placeret to steder, dels hos virksomhedens centrale enhed (fx hovedkontoret), og

dels hos selve spisestedet.

Krav til virksomhedens centrale enhed

Hvad er kravet?

De personer, der i virksomheden har ansvaret for fast-
saettelse, beregning og dokumentation af de ngglehuls-
markede madretter, skal kunne:

« Forstd og anvende principperne bag ‘Ngglehullet pd
spisesteder’.

« Forsta og anvende Ngglehullets ernzeringsmaessige
kriterier i planlaegning, tilberedning og sammensaetning
af hele eller dele af madretter.

e \urdere og justere sammensaetningen af hele eller dele
af madretter, s& de opfylder Ngglehullets ernaerings-
maessige kriterier, samt udarbejde dokumentation for
de tilbud, der meerkes med Ngglehullet.

e Fortaelle geesterne om sundere ngglehulsmaerkede
madretter.

Den centrale enhed skal kunne fremvise et overordnet
uddannelsesprogram, som er egnet til at dokumentere,
at det konceptstyrede spisesteds medarbejdere besidder
de kreevede kompetencer.

Hvordan opfyldes kravet?

Kompetencerne skal veere erhvervet gennem uddannelse.
Medarbejderen skal have et uddannelsesbevis fra
uddannelsesstedet med informationer om uddannelsens
indhold, varighed, udannelsesstedets navn og navnet pé
medarbejderen. Uddannelsen skal veere gennemfgrt som
tilstedeveerelsesundervisning.

Beviset kan fx fas via:
e AMU-uddannelsen ‘Sundere retter med 'Ngglehulsmaerke
pd spisesteder’. Kontakt naermeste AMU-udbyder for

mere info.

e Uddannelse via anden udbyder - med beskrivelse af
mél, der daekker kompetencerne.

e Videregdende ernzeringsfaglig udannelse, hvor kompe-
tencekravene indgar som en del af pensum.

Uddannelsesprogrammet skal godkendes af ‘Sekretariatet
for Ngglehullet pd spisesteder’ for at vaere gyldigt.
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Konceptstyrede spisesteder

Krav til det enkelte konceptstyrede spisested

Hvad er kravet?

P& hvert konceptstyrede spisested skal minimum én
person med ledelsesansvar kunne:

« Redeggre for principperne bag ‘Ngglehullet pa spisesteder”.

e Redeggre for og formidle, hvordan spisestedet har
skabt eller tilrettet deres sortiment.

e Redeggre for og formidle, hvordan de ngglehulsmaer-
kede tilbud er sammensat, og pa hvilken m3de de
adskiller sig fra det gvrige sortiment.

Hvordan opfyldes kravet?

Kompetencerne skal veere erhvervet gennem uddannelse.
Uddannelsen skal veere gennemfgrt som tilstedeveerel-
sesundervisning.

Kompetencerne kan fx opn%s via:

e Intern uddannelse pd spisestedet, der indgdr som et led
i et overordnet uddannelsesprogram, der er godkendt
af ‘Sekretariatet for Ngglehullet p8 spisesteder’.

e AMU-uddannelsen ‘Sundere retter med ‘Ngglehullet p8
spisesteder’. Kontakt neermeste AMU-udbyder for mere
info.

e Uddannelse via anden udbyder - med beskrivelse af
mé’ll, der daekker kompetencerne.

e Videregdende ernzeringsfaglig udannelse, hvor
kompetencekravene indgdr som en del af pensum pd
tidspunktet for uddannelsens begyndelse.

Kompetencerne skal kunne dokumenteres med bevis for
gennemfgrt uddannelse. Kompetencerne afprgves tillige
med spgrgsmal i forbindelse med certificering og arlige
besag fra ‘Sekretariatet for Ngglehullet pd spisesteder”.

Alle gvrige medarbejdere p& det konceptstyrede spisested
skal kunne:

« Forsta principperne bag ‘Ngglehullet pd spisesteder”.

e Forteelle geesterne om sundere ngglehulsmaerkede
madretter.
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Kompetencerne kan enten erhverves via det webbaserede
udannelsesforlgb, som findes p& www.ngglehulletpdspi-
sesteder.dk, eller via gennemfgrelse af relevant intern
uddannelse i virksomheden, som er godkendt af ‘Sekre-
tariatet for Ngglehullet p8 spisesteder.

Dokumentation for kompetencerne kan veere en af
felgende:

¢ Bevis for gennemfgrt uddannelse.

e Print af bevis for bestdet webtest fra www.ngglehullet-
paspisesteder.dk. Medarbejderens navn skal fremg3 af
beviset.

Kompetencerne afprgves med spgrgsmal i forbindelse
med certificering og &rlige besgg fra ‘Sekretariatet for
Ngglehullet pd spisesteder”.



Konceptstyrede spisesteder

Krav til markedsfering og formidling af Neglehullet pa spisesteder

Et konceptstyret spisested er, som udgangspunkt, underlagt samme krav til markedsfgring og formidling af Ngglehullet
pé spisesteder (s. 46) som gvrige spisesteder. Dog er nedenstaende tilfgjelse gaeldende for det konceptstyrede spise-
sted.

Hvad er kravet? Hvordan opfyldes kravet?

Der skal altid vaere synlig og tilgeengelig information om Kravet kan fx opfyldes ved:

‘Ngglehullet p& spisesteder’ ved bestilling og servering af

hele og dele af ngglehulsmaerkede madretter. ¢ At der ved bestillingen udleveres en folder til geesten.

¢ At gaesten ved servering udleveres en folder, bakkeserviet
eller lignende.

¢ At materialet er opstillet pd spisestedet et synligt sted,
hvor gaesten henvises til i forbindelse med bestilling.

Krav til sortiment

Et konceptstyret spisested er underlagt samme krav til sortiment af hele og dele af ngglehulsmaerkede madretter som
gvrige spisesteder.

Kravene til sortiment ved frokost- og/eller aftenservering fremgar af side 15 - 19.

Kravene til sortiment ved morgenmadsservering fremgar af side 35 -37.

Krav til ernaeringsmaessig sammensaetning ved frokost- og aftenservering

Et konceptstyret spisested er underlagt samme krav til ernseringsmaessig sammensaetning i hele og dele af ngglehuls-
meaerkede madretter som gvrige spisesteder.
Kravene til ernaeringsmaessig sammenszetning ved frokost- og/eller aftenservering fremgéar af side 20 - 34.

Krav til ernaeringsmeaeessig sammensaetning ved morgenmadsservering

Et konceptstyret spisested er underlagt samme krav til ernseringsmaessig sammensaetning i hele og dele af ngglehuls-
meaerkede madretter som gvrige spisesteder.
Kravene til ernzeringsmaessig sammensaetning ved morgenmadsservering fremgar af side 38 - 47.
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Fuldkornliste

Krav til indhold af fuldkorn i de forskellige fodevaregrupper

Fadevaregruppe Mindste fuldkornsindhold regnet pa Mindste kostfiber indhold pr.
produktets tgrstofindhold 100 g

Mel, flager, gryn og knaekkede kerner 100 % 6g

Ris 100 % 39
Morgenmadscerealier og musli 55 % 6g
Morgenmadscerealier og musli - glutenfri 20 % 6g

Grgd og grgdpulver 55 % 1g

Brgd og brgdmix 30 % 5g

Brgd og brgdmix - glutenfri 10 % 5g
Rugbrgd og rugbaserede produkter 35 % 6g
Knaekbrgd og skorper 50 % 6g
Knaekbrgd og skorper - glutenfri 15 % 6g

Pasta (ikke fyldt) 50 % 6g

Pasta (ikke fyldt) - glutenfri Intet krav Intet krav

Feerdigretter beregnet til hovedmaltid - 3
komponent

Se relevant fgdevaregruppe her i skema

Pirogger, pizza og andre taerter 30 %
Pirogger, pizza og andre taerter - glutenfri 10 %
Smgrrebrgd, sandwich, wraps og lign 30 %
Smgrrebrgd, sandwich, wraps og lign - glutenfri 10 %

Supper

Se relevant fgdevaregruppe her i skema

Feerdigretter ikke beregnet til hovedmaltid - 2
komponent

Se relevant fgdevaregruppe her i skema
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Grove grgnsager

Oversigt over grove gronsager (ca. 1,9 - 6 g kostfibre /100 g)

g kostfibre/100 g

Brune, rgde, hvide bgnner, linser, kikaerter 6 til 10
Grenkal 6,2
FErter 59
Artiskok 54
Avocado 5,2
Pastinak 4,5
Persillerod 4,3
Rosenkal 4,1
Persille 41
Rodselleri/knoldselleri 3,9
Rabarber 3,8
Glaskal 3,6
Broccoli 3,4
Skorzonnerrod 3,3
Grgnne bgnner 3,2
Savoykal 3,1
Kalrabi 2,9
Forarslgg 2,6
Jordskok 2,6
Majs 2,5
Purlag 2,4
Aubergine 2,4
Blomkal 2,4
Hvidkal 2,3
Gulerod 2,3
Rodbede 2,3
Porre 2,2
Fennikel 2
Karvel 2
Radkal 2
Majroe 2
Leg 1,9
Spinat 1,9
Spidskal 1,9




Hvem star bag Neglehullet pa spisesteder?

Ngglehullet er et feelles nordisk ernaeringsmaerke. I Danmark er det Fgdevarestyrelsen,
der har ansvaret for Ngglehullet, og som kontrollerer, at reglerne overholdes. For at
anvende Ngglehullet pd spisesteder, skal spisestederne certificeres.
Certificeringsordningen er frivillig.

'‘Ngglehullet pad spisesteder’ administreres og kontrolleres endvidere af Fgdevarestyrelsen.

'Ngglehullet pa spisesteder’ er baseret pd de samme krav, som geelder for de
Ngglehulsmaerkede produkter i butikkerne.

Kontakt ‘'Sekretariatet for Ngglehullet p& spisesteder’

Ved spgrgsmal eller behov for faglig sparring kan Sekretariatet kontaktes pa tif. 22 86 71 03.
Telefonen er dben alle hverdage mellem 9.00 og 15.00.

Sekretariatet kan ogsa kontaktes via mail pa kontakt@noeglehulletpaaspisesteder.dk

Ministeriet for Fadevarer,
Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen
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