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Arbejdsmiljget skal med
fra fgrste fase i byggeriet

Det nye kokken er ikke bare et sted for
produktion af mad. Det er ogsa en daglig
arbejdsplads, som skal danne ramme
om et godt arbejdsliv. Derfor skal bade
fysisk og psykisk arbejdsmiljg tenkes
med fra starten ved bade ombygninger,
renovering og nybyggeri.

Kokkenets tre funktioner

Et velfungerende kgkken Igser tre grundlaeggende
funktioner, som alle skal taenkes ind fra starten at
byggeprocessen, sa det faerdige kakken kan blive en
ramme om et godt arbejdsliv:

» Kgkkenet skal vere et effektivt produktionsrum.
Pladsen skal vare god, lokalerne velindrettede og
maskiner, borde, skabe og redskaber skal udvalges
og placeres, sa de giver kakkenmedarbejderne de
bedst mulige fysiske arbejdsforhold.

» Kgkkenet er ogsa en del af hverdagen og bidrager
til lasning af institutionens kerneopgave. Kgkke-
nets medarbejdere og ydelser skal tnkes med i
den samlede opgavelgsning, og kgkkenet bgr fysisk
vare integreret i institutionen.

 Endelig skal kakkenet indrettes, sa de sociale,
paedagogiske og kostmassige mal kan opfyldes:
Det kraever fx mere plads og andre redskaber
at bearbejde friske ravarer end at bruge hel- og
halvfabrikata. Hvis barn, beboere og frivillige skal
inddrages i kekkenets funktion, kraever det mere
plads og maske en anden indretning.

Hvilke kekkener handler vejledningen om?

| det falgende har vi beskrevet krav og anbefalinger til
ombygning og nybyggeri af mindre kekkener i dagin-
stitutioner, plejeboliger, dagninstitutioner, plejehjem,
leve- og bomiljger mv.

Vejledningen er rettet mod professionelle kakkener,
som laver daglig mad til 40-100 personer. For meget
store og meget sma kgkkener er der andre krav til
indretning og udstyr - les mere side 7.

Vejledningen kan bruges som et opslagsvaerk, hvor

man henter information og inspiration om konkrete
spgrgsmal vedrgrende kgkkenets indretning, arbej-

dets organisering, samarbejde og meget mere.

Hent vejledningen som pdf og find mere informati-
ons, nyttige links mv. pa arbejdsmiljgweb.dk/detgo-
dekgkken.

Hvem kan bruge vejledningen?

 'Det gode kgkken'’ er iszer rettet til de byggesagsan-
svarlige, arkitekter og teknikere, som er ansvarlige
for at planl=zgge og gennemfgre ombygning og
nybyggeri af mindre institutionskekkener i daginsti-
tutioner, plejeboliger, leve- og bomiljger mv.

» Samtidig er vejledningen en hjzlp til de instituti-
onsledere og arbejdsmiljggrupper, som skal formu-
lere arbejdspladsens og medarbejdernes gnsker og
holdninger til byggeriet.

* Vejledningen kan bruges i bade offentligt ejede
samt i selvejende og private institutioner.

~
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Den gode byggeproces
har alle med fra starten

Det nye kgkken skal indrettes, sa det Hvem har ansvaret?
medyvirker til et godt fysisk og psykisk Ifglge Arbejdsmiljgloven er det den arkitekt, ingenigr
arbejdsmilju for kekkenets personale eller entreprengr, der projekterer det nye kgkken, som

£ kal ) ] skal sikre, at arbejdsmiljglovgivningen kan opfyldes
Derfor ska mEdarbe]deme 0g arbejds- af arbejdsgiveren og de ansatte ved anvendelsen af

miljgorganisationen inddrages fra star-  det f=rdige kokken.
ten af byggeprojektet.
Allerede i udbuds/licitationsmaterialet bgr bygherren
(kommunen eller bestyrelsen) sikre sig, at hensynet til
Alle ngglepersoner i projektet skal fra starten have godt arbejdsmiljg i det faerdige kakken bliver opfyldt i
overblik over: overensstemmelse med de krav og anbefalinger, som
er nzvnt i denne vejledning.
* Huvilke funktioner og behov det nye kakken skal
opfylde i forhold til bade produktion, arbejdsmiljg Brug medarbejdernes Igsninger
og pleje/p=dagogik. Erfarne medarbejdere ved, om indretningen er
» Hvem der skal involveres i processen, samt hvilke praktisk, om pladsforholdene er gode og om rum og
roller og ansvar de hver iszr har. Hvad skal der ske, funktioner ligger godt i forhold til hinanden. Medar-
hvornar skal det ske, hvem er ansvarlig for hvad, og ~ bejderne kan ofte anvise Igsninger, som kan ggre det

hvordan afstemmes forventninger og spilleregler? endelige kgkken bedre og mere funktionelt.
« Tidsplan og vigtige datoer for hele byggeprojektets
forlgb. Ved ombygning og renovering af eksisterende kak-

kener er det ligetil at inddrage de nuvarende med-

~

Ngglepersoner i byggeprocessen

| selvejende institutioner: Ledelse
Bestyrelse . Kokkenpersonale
Ar'?ejds > Brugere @vrige personale
| offentlige institutioner: giver Arbejdsmiljggruppe
Politikere Barn/forzeldre
Fagforvaltning \ / Beboere/pdrarende
Bygningsafdeling Forzeldrebest./brugerrad
Frivillige

Radgivere

Bygherrerddgiver, arkitekt og ingenigr
Entreprengr og hdndverkere
Leverandgrer




1. Initiativfasen: 2. Programfasen: 3. Forslagsfasen:
Analyse og —} Beskrivelse af Det konkrete
beslutning funktion kgkken

6. Ibrugtagning: 5. Udfgrelsesfasen: 4. Projektfasen:
Brugerne — Handveaerkerne Detaljeret
rykker ind garigang

beskrivelse

arbejdere og gse af deres erfaringer. Ved byggeri af
helt nye institutioner er det en god ide at traekke pa
erfaringer fra eksisterende kgkkener.

| starten tager det tid at inddrage medarbejderne i
byggeprocessen, men i sidste ende sparer det som
regel bade tid og penge. Fejl og darlige Igsninger kan

blive fanget tidligt, og det faerdige kgkken vil fungere

bedre og mere effektivt i arene fremover.

Arbejdsmiljgorganisationen skal med

Samtidig skal arbejdsmiljgorganisationen tages med

i processen allerede fra idefasen. Arbejdsmiljggrup-
pen skal sikre, at hensynet til godt fysisk og psykisk
arbejdsmiljg i det faerdige kakken bliver prioriteret
hgijt.

Ved opfgrelse af helt nye institutioner er der ikke
en eksisterende arbejdsmiljggruppe, som kan sikre

hensynet til kgkkenfaglighed og arbejdsmiljg. Det giver

bygherren (kommunen eller bestyrelsen) et szrligt
ansvar for at traekke pa viden og erfaring fra lignende

institutioner. Tag pa beseg, Ir af andres erfaringer og

bliv inspireret til bedre Igsninger - og lad evt. en erfa-
ren arbejdsmiljgreprasentant indga i byggeudvalget.

Var opmaerksom pa3, at arbejdsmiljgrepraesentant og

institutionsleder i de fleste tilflde har en pada-
gogisk eller sundhedsfaglig baggrund. Arbejdsmil-
jegruppen kan derfor med fordel inddrage kokken-
medarbejderne direkte i byggeprojektet.

Brug APVen som grundlag

En arbejdspladsvurdering (APV) kan vare en god
metode til at opspore konkrete problemer med det
fysiske og psykiske arbejdsmiljg og finde de velfun-
gerende forhold, som gnskes bevaret. APV kan laves
pa mange forskellige mader. Laes mere og fa inspira-
tion til APV pa arbejdsmiljgweb.dk/apv.

Byggeriets faser: De vigtige
beslutninger tages i starten

Et byggeprojekt er normalt delt op i seks faser
fra initiativ- eller idéfase til det frdige kakken
tages i brug.

Alle vigtige beslutninger tages i starten af
processen. Nar projektfasen gar i gang, er det
vanskeligt og dyrt at opna vasentlige &ndringer.
Derfor er det vigtigt, at arbejdsmiljgorganisatio-
nen og de kommende brugere er med i processen
fra starten.

| branchevejledningen 'Nybyggeri og renovering
af daginstitutioner’ udgivet af BrancheFz=lles-
skabet for Arbejdsmiljg for Velfzerd og Offentlig
administration, kan | [zzse mere om byggeriets
faser og om roller og ansvar i byggeprocessen.
Vejledningen kan med fordel bruges ved kgkken-
projekter i bade daginstitutioner og i plejeboliger,
leve- og bomiljger mv.

Hent vejledningen pa https://www.arbejdsmil-
joweb.dk/byggeri-og-indretning.

Tjek leverandgrernes viden

Nogle kommuner og selvejende institutioner valger
at lade en leverandgr af kgkkenudstyr sta for proj-
ekstyringen og overlader detaljer i indretningen til
leverandgren og de forskellige handvaerkere.

Man ber sikre sig, at leverandgrerne har viden og
erfaring for lignende projekter. Ellers risikerer man, at
vigtige omrader som ventilation eller akustik bliver
overset. Senere lappelgsninger er som regel dyre!
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1. Hvad skal kekkenet kunne?
Brugere, kapacitet, politik...

Kokkenets stgrrelse, indretning og
udstyr skal afspejle dets funktion. Hvor
mange personer skal kakkenet kunne le-
vere mad til? Skal maden skal laves fra
grunden? Skal den vaere gkologisk? Skal
barn, brugere, frivillige eller for=ldre/
pargrende vaere med i kekkenet?

Kravene til kgkkenets stgrrelse, indretning og udstyr
afhanger fgrst og fremmest af to spgrgsmal:

» Hvor mange personer skal kgkkenet kunne produ-
cere mad til?

Skal maden laves fra grunden, skal den tilberedes
pa basis af halvfabrikata eller skal der blot ske en
fardiganretning af mad fra fx et centralkekken?
Hvis kgkkenet har gkologisk produktion og/eller
selv producerer det meste fra bunden, vil der typisk
vare behov for fx mere plads og flere maskiner end
i et kakken, hvor der bruges mange forarbejdede
produkter.
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Bemaerk, at svarene pa begge disse spgrgsmal kan
@ndre sig i forhold til nye gnsker eller retningslinjer
fra politikere, bestyrelse, brugere eller lovgivning.

Hvem skal fardes i kekkenet?

Kgkkenets indretning afhanger ogsa af, om det skal
bruges af andre end det egentlige kakkenpersonale
- fx beboere i leve- og bomiljger, pargrende i plejebo-
liger, frivillige osv.

Det vil ofte kraeve mere plads og maske en anden
indretning af kekkenet, sa de funktioner som skal
udfgres af frivillige eller pargrende er adskilt fra de
opgaver som udferes af kskkenpersonalet. Bade af
hensyn til hygiejne og sikkerhed og af hensyn til kgk-
kenpersonalets effektivitet og arbejdsmiljg.

Samtidig skal der vzere tydelige retningslinjer og
instruktion af frivillige, pargrende mv. sa der ikke
opstar uklarhed eller belastende situationer for de
ansatte.

/

Taenk i langsigtet fleksibilitet

Kravene til plads, inventar og maskiner er pavir-
ket af en raekke forhold, som kan andre sig over
tid: Sammensatningen af brugergruppen, om
maden skal tilberedes fra grunden eller pa basis
af halvfabrikata, om der skal bruges gkologiske
ravarer, om bgrn, brugere eller frivillige skal del-
tage i kakkenarbejdet osv.

Disse spgrgsmal er ofte til Isbende diskussion og
det kan fgre til skiftende krav og retningslinjer
fra politikere, bestyrelser, brugere og forzldre/
pargrende.

Derfor ber kgkkenet indrettes med gje for starst
mulig fleksibilitet, sa nye gnsker kan imgdekom-
mes uden omfattende andringer af kekkenet.
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Det padagogiske kokken

Alle daginstitutioner med madordning skal registre-
res i den lokale fgdevareregion. Fgdevarestyrelsens
vejledning om 'Hygiejneregler for kakkener i bar-
neinstitutioner’ indholder krav og retningslinjer for
kgkkenets indretning og daglige brug.

Mange institutioner gnsker at inddrage bgrnene i
madlavningen som led i det paadagogiske arbejde.
Det gores mest enkelt med et bord (evt. med vask),
som danner graense mellem kgkkenet og resten af
institutionen. Bgrnene kan dermed deltage i fx rens-
ning af grgntsager uden at vare i selve kegkkenet.

Hvis barnene skal inddrages direkte i tilberedningen
af maden i kekkenet, kraever det bade tid, uddannel-
se og en szrlig indretning. Lederen, arbejdsmiljare-
presentanten og kgkkenmedarbejderen skal afklare,
hvordan man kan tilgodese kravene om hygiejne og
sikkerhed for bade bgrn og ansatte.

De meget store og
de helt sma kekkener

Det er sveert at sette en skarp graense mellem et
‘mindre kegkken’ og et storkgkken. Graensen kan ikke
settes alene ud fra antallet af portioner. Kravene til
kakkenet afhanger fx ogsa af, om der laves mad fra
grunden eller gj.

 Lovkravene er ens for alle kakkener, men funkti-
onskravene til indretning og udstyr i storkekkener
er stgrre end i mindre kakkener. Det drejer sig bl.a.
om areal og om professionelt udstyr som kipsteger,
kipgryder, tankopvaskemaskiner mv. Las om ar-
bejdsmiljget i storkekkener i branchevejledningen
'Arbejdsmiljget kan smages i sovsen’. Hent den pa

arbejdsmiljgweb.dk.

* De helt sma keokkener (fx i leve- og bomiljger der
ofte kun skal betjene 6-18 beboere) er mere sam-
menlignelige med et almindeligt kakken i en privat
bolig. Derfor er funktionskravene til indretning og
udstyr mindre omfattende end til et professionelt
kekken. Fadevarestyrelsen har fx udgivet en 'Vej-
ledning om indretning mv. i leve- og bomiljger’.
Hent den pa foedevarestyrelsen.dk.
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2. Specifikke krav til lokaler

P

Det gode kokken skal leve op til en lang
raekke specifikke krav til plads, indret-
ning, materialer, renggring mm. Bade
for at sikre god funktionalitet og et godt
og sikkert arbejdsmiljg.

Kgkkenets placering og stgrrelse sxtter en over-
ordnet ramme for dets funktioner og integration

i arbejdspladsens hverdag. Pa samme made er de
fremtidige arbejdsrutiner omkring renggring og
hygiejne pavirket af valget af gulve, vaegge og andre
overflader.

De valg, som treffes i denne fase, er vanskelige og
dyre at @&ndre.

Kaokkenets placering

» Kgkkenet bgr placeres i sammenhang med insti-
tutionen, sa dets funktioner og medarbejdere kan
integreres i institutionens liv.

* Omvendt ma kekkenet ikke vaere gennemgangs-
rum til bagvedliggende depotrum, personalerum
eller lignende.

» Kgkkenet bgr placeres saledes i institutionen, at
det er let at fa leveret varer. Det skal vaere muligt at
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ads, materialer mv.

sortere og fjerne affaldet pa en praktisk og hygiej-
nisk made.

* linstitutioner i flere etager uden elevator anbe-
fales det, at kgkkenet placeres pa samme etage
som depotet. Hvis det kan lade sig ggre, skal der
desuden etableres elevator eller madelevator. | nye
institutioner, som bygges i flere etager, skal der
vare elevator.

» Der ma ikke vare direkte forbindelse mellem kgk-
ken og toiletrum.

Areal og rumkrav

 Det anbefales, at kgkkenet som minimum skal
vaere 15 m2.

* Loftshgjden skal vaere mindst 2,50 m. | kekkener
med skrat loft skal der vaere over 2,00 m fri hgjde
ved forkanten af arbejdspladser og opbevaringsplad-
ser. Hvor loftshgjden er under 2,00 m indgar dette
gulvareal ikke i beregningen af det samlede areal.

Plads i kekkenet

 Der skal veere plads til, at arbejdet kan udfares
forsvarligt.

» Kgkkenet bgr indrettes, sa der er minimum 1,20 m
fri afstand ud for arbejdspladser og opbevarings-
pladser. Hvis der kun er arbejdsplads og opbeva-
ringsplads pa én side, kan afstanden nedszttes
til 1,70 m. Nar flere personer arbejder i kakkenet,
anbefales der normalt mindst 1,80 m mellem to
arbejdspladser, der er placeret over for hinanden.

» Pladskraevende arbejdspladser, som for eksempel
kogebord og ovn, opvaskemaskine og skuffeele-
menter bar ikke placeres lige over for hinanden.

» Bruges madvogne og rulleborde i kekkenomradet,
sa skal de kunne mangvreres sikkerheds- og sund-
hedsmaessigt fuldt forsvarligt i kekkenomradet.

* Hvis andre deltager i tilberedning eller anretning af
maden (fx bern, brugere, gvrige personalegrupper,
frivillige eller pargrende/forzeldre), kraaver det ekstra
plads og saerlige hensyn til sikkerhed. Se mere side 6.

Depotrum
« | forbindelse med kgkkenet skal der veere et depot
med hylder og reoler i tilstrekkeligt omfang til, at



kekkenet kan holdes frit for oplagrede fedevarer og
genstande.

* Der skal vaere plads til, at man kan bevage sig frit
og anvende gode arbejdsstillinger.

* Der stilles samme krav til gulvbelzegning i depotet
som i kekkenet (se nedenfor).

» Vaggene kan males med vaskbar maling evt. med
underliggende vav.

* Der skal vaere ventilation i depotet som i kakkenet
(se nedenfor).

Personalefaciliteter

» Kgkkenpersonalet skal have adgang til personale-
toilet, garderobe og personalerum.

* Hvis arbejdet kraever omkladning, skal der vaere
omkladningsrum med aflaseligt gardarobeskab til
hver ansat. Mand og kvinder skal enten have hver
sit rum eller kunne benytte rummet hver for sig.

« Der skal vaere mulighed for at holde privat tgj og
arbejdstgj adskilt.

* Der skal vaere adgang til pauserum.

Vagge

 Vaegge bgr vaere fuldt vaskbare fra gulv til ca. 2
meters hgjde. Vagge bag arbejdsborde, vaske samt
arealer, der er udsat for tilsmudsning, skal vaere
nemme at holde rene. De kan beklaades med fliser
eller tilsvarende hardt, glat og vaskbart materiale
for eksempel glas, laminat eller rustfrit stal.

 Andre overflader, herunder vaegge bag lukket
inventar og kgle-/frostskabe, kan bekledes med
vav malet med vaskbar maling. Lukket inventar
forsegles mod vaeg med vandfast fugemasse.

» Bemark, at glaserede fliser er holdbare og lette at

holde rene. Man skal dog vare opmaerksom pa3, at
fugerne kan vaere sveere at holde rene.

Gulvet i kekken og depotrum

* Gulvkonstruktion og gulvbelzagning ma ikke vaere

sa hard, at den virker ungdvendig traettende ved

meget gaende og staende arbejde.

Gulve i kakkener skal vaere vaskbare og let skrid-

hammende. Belaegningen kan fx vare skridsikker

vinyl.

Gulvbelagningen bgr vaere homogen i hele kakke-

net og skal vaere uden utaetheder.

 Der skal etableres hulkehl ved overgang fra gulv til
vagge og inventarsokler.

» Der ma ikke kunne Igbe vand ind under lukket
inventar.

* Niveauforskelle og dertrin bar undgas. Der bar ikke
vare dertrin, hvor der kgres med mad- og rullevogne.

Loftet i kakken og depot

* Loftsbekladning skal kunne ggres ordentlig ren.

* Loftsbekladningen ma ikke drysse. Evt. defekte

loftsplader skal udskiftes.

Loftsbeklaadningen bgr vaere akustikdempende.

Perforerede plader - herunder gipsplader bgr ikke

males, da det medferer en betydelig forringelse af

akustikdaempningen.

Sakaldte hygiejnelofter er velegnede til kakkener.

De bestar af glatte forseglede mineraluldsplader.

Bemaerk, at pladerne skal vaere af en god kvalitet

med forsegling af bade flader og kanter, sa der ikke

friggres mineraluldsfibre.

» Traebeton kan normalt ikke anbefales i kgkkener,
da renggring er vanskelig pa grund af overfladens
abne struktur.

DET GODE K@KKEN 9



3. Krav til godt indeklima
Luft, lys og akustik

Et godt indeklima er en foruds=tning
for et godt arbejdsmilje. En god og gen-
nemtankt indretning kan sammen med
en god tilretteleggelse af det daglige
arbejde forebygge gener hos kgkkenets
medarbejdere.

Komfur, ovn og opvaskemaskine udvikler bade var-
me, damp og stegeos, som kan indeholde sundheds-
skadelige stoffer og virke irriterende pa slimhinder
og luftveje. Derfor skal der vaere god ventilation i
kakkenet og et effektivt emfang over opvaskemaski-
ner, koge- og stegesteder mv. Ventilationen skal sikre,
at stegeos og damp sa vidt muligt fjernes, hvor det
udvikles.

Temperaturen i kakkenet skal normalt holdes pa
20-22 grader. Udluftningen med abne vinduer kan
det give problemer med hygiejnen, og medarbejderen
vil ofte blive generet af kulde og trek. Om vinteren
kan darligt isolerede vaegge, gulve og vinduer give
kuldenedfald eller kuldestraling, der fales som traek.
Utaette dore og vinduer giver ofte trekgener, iser i
forbindelse med udsugningsanlzeg.

Stejgener i kgkkenet kan fx stamme fra stgjende
maskiner og ventilationsanlaeg eller fra handtering
af gryder, porcelan og redskaber. Stgjen bliver mere
generende, hvis akustikken er darlig.

Luft og rumventilation

+ Bade kakken og depot skal have tilstraekkelig tilfar-
sel af frisk luft uden traek. Hvis det ikke pa forsvarlig
made kan sikres gennem vinduer, dgre, ventiler og
lignende til det fri, skal der vaere mekanisk ventilati-
on. Rumventilationen skal sgrge for, at fjerne spred-
te forureninger fra luften som fx damp og rester af
stegeos, der matte vaere sluppet forbi emfangene.

 Lufttemperaturen ved arbejdspladserne i kakke-
net ber under normale vejrforhold kunne holdes
pa 20-22 grader uden trekgener. Lufthastigheden
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ma ikke vaere over 0,4 m/s ved arbejdspladser i
rummet.

» Den udsugede luft skal via ventilationsanlzgget
erstattes med indblasning af frisk tempereret luft.
Friskluftindtaget skal vaere placeret over terren og
vare forsynet med filter.

» Den forurenede luft fra fx afkast fra ventilations-
anlaeg, emfang eller andre forureningskilder ma
ikke kunne suges ind igen.

 Ventilationskanaler skal vaere forsynet med et til-
strekkeligt antal renselemme, sa kanalerne nemt
kan renggres indvendigt.

 For at undga ungdig stgj, bar ventilationsanlaeg-
gets motor placeres uden for kekkenet, fx pa loftet
eller uden pa bygningen, og evt. lyddempes.

» Vedr. emfang ved koge- og stegesteder: Se mere
side 15.

Vinduer

» Der skal kunne komme dagslys ind i kekkenet gen-
nem vinduer med et areal svarende til mindst 10%
af gulvarealet. Ved ovenlys er kravet 7%.

» Mindst et af vinduerne skal placeres, sa det er mu-
ligt at kigge ud pa omgivelserne fra kakkenet.

 Vinduer over kgkkenborde skal vaere monteret med
abningsgreb, der kan betjenes uden lange rekkeaf-
stande og belastende vrid af kroppen.

 For at spare pa energien til den elektriske belys-
ning, ber der vaere stgrst mulig tilgang af dagslys.
Solen bgr ikke kunne skinne direkte ind i kakke-
net. Det kan give blending og varmeproblemer pa
solskinsdage.

» Generende sollys og varme undgas bedst ved at
placere vinduerne mod nord. Vender vinduerne mod
gst, syd eller vest, bar der etableres solafskarm-
ning. Udvendig solafskarmning er mere effektiv
end indvendig. Indvendig solafskarmning, som
persienner og gardiner, krver desuden hyppig
renggring.

Reflekser og bleending
 For at opna gode kontrastforhold i kekkenet, bar
inventar, loft og vaegge males i lyse farver, dog ikke
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helt hvid.

 Bordplader og andre flader bgr vaere matte for at
undga generende reflekser.

* Belysning

 Belysningen i kgkkenet skal vaere en kombinati-
on af dagslys, almen belysning og sarbelysning
(arbejdspladsbelysning) ved de enkelte arbejds-
pladser.

» Lamperne skal udformes og placeres, sa medarbej-
derne ikke bliver blndet af lyset.

 Belysningen skal vare pa mindst 200 lux malt ved
arbejdspladsen, fx opvaskeomradet.

* Nogle arbejdsopgaver - som fx tilberedning af
mad - kraever, at der er kraftigere lys (500 lux). Krav
til kunstig belysning i arbejdslokaler fremgar af
Arbejdstilsynets regler i At-vejledning A.1.5.

» Sarbelysningen kan placeres under overskabe, sa
de lyser praecist pa hvert enkelt arbejdsomrade
uden at blaende.

 For at mindske varmebelastningen og for at spare
pa energien, bgr der anvendes el-spareparer af
god kvalitet. Desuden bgr belysningen indrettes, sa
det er muligt at tende og slukke rumbelysning og
arbejdspladsbelysning hver for sig.

* Lyskilder bgr have en god evne til at gengive farver.
Pa tilberedningspladser og andre steder, hvor far-
vegengivelsen er vigtig, skal der vaelges en belys-

ning med god farvegengivelse, fx LED parer med
en Ra-vardi pa mindst 90. De =ldre energispare-
p=rer har ofte en Ra-vardi pa kun 80-83.

» Armaturer og lamper bgr vaere udformet, sa de er
lette at ggre rene.

Stgj og akustik

* For at sikre en god akustik, bgr gulve, vaegge og
lofter udformes, sa de demper stgj.

» Undga ungdig stgj i ventilationsanlag og emfang.

* Man bgr vzlge stgjsvage maskiner.

* Ved placeringen af maskiner mv. bgr man tage
hgjde for, at stgj fra fx opvaskemaskinen ikke giver
gener i tilstedende rum.

» Kgkkenet bgr indrettes, sa stgjende adfaerd fra
institutionens gvrige funktioner ikke spredes til
kgkkenet.

* Las mere i At-vejledning A.1.16-1 om Akustik i
arbejdsrum.

Energiforbrug

| Energistyrelsens 'Storkgkkenvejledning’ er der gode
rad om reduktion af energiforbruget ved ventilation
og belysning i kekkent. Vejledningens anbefalinger
kan ogsa bruges i mindre kgkkener.

Se den pa sparenergi.dk.
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4. Krav til inventar
Borde, vaske, skabe mv.

Inventaret i kekkenet skal holde i man-
ge ar. Derfor bor alt vaere af god kvalitet
og kunne tale daglig renggring. Borde,
skabe, vaske og kogesteder skal samti-
dig indrettes, sa de sikrer gode arbejds-
stillinger for kekkenmedarbejderen.

Et institutionskelkken er udsat for langt stgrre slid
end kegkkenet i en almindelig bolig. Bordplader, kak-
kenelementer, vaske osv. bgr derfor vaere af holdbare
materialer beregnet til professionelt brug.

Kravene til inventar og plads afhanger bade af, hvor
mange mennesker der skal laves mad til, og hvilke
principper maden bliver tilberedt efter. Hvis bgrn,
brugere eller frivillige skal deltage i madlavningen,
stiller det ekstra krav til savel arbejdshgjder, sikkerhed,
hygiejne og plads. Hvis institutionen gnsker at servere
mad, der er lavet fra grunden af friske ravarer, stiller
det starre krav til kekkenet end brug af halv- og helfa-
brikata. Las mere om brugen af kgkkenet pa side 6.

Bordplads

» Kgkkenet skal indrettes, sa det er let at holde rent
og urent adskilt, sa fedevarerne ikke bliver forure-
nede. Derfor bar der vaere plads til, at fx bagning,
rensning og udskaering af grgntsager og handtering
af kad foregar ved adskilte arbejdspladser.

* Der bgr afsttes plads til kogekedler mv,. sa de
ikke beslaglagger den bordplads, der skal bruges
som arbejdsplads.

* For at undga lgft af tunge gryder ber arbejdsbord
med vask og kogebord sa vidt muligt etableres i

funktionel sammenhang pa samme side i rummet.

 Det er en god idé med en szrlig bordplads til admi-
nistrativt arbejde og en hylde eller et skab til mate-
riale vedrgrende planlagning, regnskaber mm.

Keokkenborde

 Bordoverflader skal vare af holdbart materiale og
uden sprakker. Det anbefales at anvende enten
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rustfrit stal eller holdbar laminat i god kvalitet.

| forbindelse med opvaskemaskinen bgr der vaere
en rustfri bordplade med vask.

Bordpladen skal enten lukkes mod vaeg med fast
hulkehl eller placeres min. 5 cm fra vaeg af hensyn
til renggringen.

Hvis bordpladen monteres med afstand til vaeg, ma
der af hensyn til hygiejnen ikke placeres underska-
be med bagbekladning under den.

Faste kgkkenborde bar normalt vaere 90 cm i hgjde,
men det kan vare ngdvendigt at tilpasse bordhgj-
den efter medarbejderen.

De vigtigste arbejdspladser skal nemt kunne
tilpasses i hgjden til den aktuelle arbejdsopgave.
Haeve-sanke funktionen ber vaere el-drevet, gerne
med et interval pa 60-120 cm, sa det er muligt at
arbejde bade siddende og staende. Var opmaerk-
som pa, at stikkontakter og andre installationer
ikke kommer i vejen, nar bordet haves og s®nkes.
Det er en god idé, at et helt kgkkenbord med vask
er forsynet med have-s=nke funktion.




Skabe

Alle lukkede skabe langs vaeggene skal forsegles
mod vaggen. Lukkede underskabe og hgjskabe kan
placeres pa lukket og forseglet sokkel.

Ved skabe pa sokkel skal der vaere fodspark. Fod-
sparket bgr vaere pa ca. 15 cm i hgjden og 10 cm
dybden.

Sokkelskuffer bgr undgas. Hvis de installeres, skal
der vaere fodspark og skufferne bgr ikke anvendes
til tunge genstande og ting, som bruges ofte.
Underskabe kan ophanges pa vaeggen med for-
seglet tilslutning til bordpladen og vaeggen. Skabet
skal haenge mindst 20 cm over gulvet af hensyn til
renggringen.

Underskabe pa hjul kan ikke anbefales.
Underskabe til mel, gryn, skale og gryder bgr forsy-
nes med udtrakshylder eller skuffer.

Skuffer bgr vaere forsynet med glideskinner og vaere
letlgbende.

Afstand mellem bordplade og overskabe bgr vaere
ca. 50 cm.

| overskabe bgr gverste hylde maksimalt vare 185
cm over gulvet. Hyldernes dybde bgr ikke vaere sa
stor, at der forekommer store rekkeafstande.
Tunge genstande, og det der anvendes dagligt, bar
anbringes mellem 45 cm og 130 cm over gulvet.
Greb til skuffer og skabe bgr vaere gode at gribe om
0og nemme at ggre rene.

Fronterne pa inventaret bgr vaere plane og uden
kanter og riller, der kan samle snavs.

Elementernes lager bgr kunne abnes 160-180 gra-
der, sa abne lager ikke star i vejen ud i rummet.

Vaske

» Det anbefales, at der er kortest mulig afstand
mellem komfuret og den vask, hvor man hzlder
kogevand ud. Derved undgar man tunge og farlige
Ioft over lange afstande.

* Alle vaske skal forsynes med varmt og koldt vand,
gerne gennem et et-grebs-blandingsbatteri. Det er
en god ide med en bruseanordning ved opvaskeva-
sken evt. med udtreksslange.

* Alle vaske skal tilsluttes rottesikret aflgb.

* | et standardkakken skal der normalt vaere tre
vaske:
 Envask til fadevarer, hvor der bgr vaere mindst en

meters bordplads til hver side.

» En opvaskevask t=t ved opvaskemaskinen og
med tilstraekkelig bordplads til snavset service
mm. Opvaskevasken skal vaere minimum 55 cm
lang, 50 cm bred og 14 cm dyb, sa den kan rum-
me fx en bageplade eller store gryder. Blandings-
batteriet bar vaere placeret sa hgjt, at det ikke
generer, nar hgje gryder og skale skylles i vasken.

 En hdndvask af porcelan eller tilsvarende mate-
riale med tilhgrende sbebeholder, papirserviet-
ter og hudcreme.

Kravene til vaske er ikke ufravigelige. Hvis man har
andre gnsker, fx en dobbeltvask, kan man spgrge den
lokale fgdevareregion, der godkender typen og an-
tallet af vaske, og hvor de er placeret i kgkkenet. Det
anbefales, at man forinden har beskrevet, hvorledes
de hygiejniske krav omkring vaskene kan overholdes.
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5. Krav til maskiner og udstyr
Ovne, redskaber, service mv.

Maskiner og udstyr i det gode kokken
skal vaere af en solid og professionel
kvalitet, som svarer til den produktion,
som kekkenet skal levere. Godt udstyr
giver et bedre arbejdsmiljg for kekke-
nets medarbejdere og styrker samtidig
effektivitet og sikkerhed.

Det er afggrende, at ovne, opvaskemaskiner, koge-
bord osv. er dimensioneret til de funktioner og antal
portioner, som kgkkenet skal levere. De fglgende
anbefalinger tager udgangspunkt i et mindre pro-
duktionskakken, som dagligt leverer mad til 40-100
personer. | rene anretterkgkkener og i institutioner,
hvor man kun sjzldent laver mad, er kravene til kak-
kenfunktionen mindre. | meget store kakkener stilles
starre krav. Las mere om helt sma og helt store
kegkkener side 6.

Hvis institutionen har gkologisk produktion og/eller
selv producerer det meste helt fra bunden, vil der
typisk vare behov for fx mere plads og flere maskiner
end et kgkken, hvor der anvendes mange forarbejde-
de produkter.

Maskiner og andet udstyr bgr vaere beregnet til
professionelt brug, vaere af god kvalitet og egnet til
daglig brug og renggring. Samtidig bar kakkenudstyr
og maskiner vaere lette at betjene og kunne anvendes
i gode arbejdsstillinger.

Kogebord

 Kogebordet bgr vaere en industrimodel, der kan
haves og sxnkes elektrisk.

* Der skal vaere god plads til de ngdvendige gryder og
pander, og de stgrste kogeplader skal vende ud mod
medarbejderen. Der skal vaere varmefaste bordpla-
der mindst 60 cm pa hver side af kogebordet.

* For at undga tunge lgft med gryder bgr kogebordet
og arbejdsbord med vask vaere placeret ved siden af
hinanden.
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* En kogeg er sjxzldent en god Igsning. Det kraver
meget plads, og der vil vaere mange lgft af gryder og
pander mellem kogeg og vask og tilberedningsplads.

 Det bgr vaere let at kunne komme til at ggre rent pa
gulvet under kogebordet.

Opvaskemaskine

» Opvaskemaskinen er et stort ergonomisk problem
i mange kgkkener, og derfor er det vigtigt, at man
vaelger den rigtige Igsning fra starten.

» Uanset hvilken maskine, man valger, skal den
monteres i en hgjde, som sikrer kakkenmedarbej-
deren en god arbejdsstilling, ca. 40 cm over gulv.
Der skal vaere god bordplads pa begge sider af ma-
skinen, og den bgr placeres umiddelbart ved siden
af opvaskevasken.

» Opvaskemaskinen kan enten vare en traditionel
opvaskemaskine eller en tankmaskine:

* En traditionel maskine bgr vaere en erhvervsmo-
del med dampkondensator og et efterskyl pa
mindst 80 grader. Maskinen ligner en alminde-
lig husholdningsopvaskemaskine, men vasker
meget hurtigere (ca. 30 min.). Maskinen bgr
have automatisk sebeindtag.

» Tankmaskiner velges ofte til starre kokke-
ner i. Der kraeves speciel installation - blandt
andet eget gulvaflgb. Tankmaskiner skal vaere
tilsluttet udsugning. Det anbefales at vaelge
en model, hvor kurvene skubbes eller rulles ind
fra siden, sa de fyldte kurve ikke skal Igftes ind
og ud af maskinen. Man kan evt. lette arbejdet
ved at montere ruller eller glideskinner, men det
kraever mere plads.

» Tankmaskiner er meget hurtige. Arbejdet med
opvasken bgr tilrettelaegges, sa maskinen ikke
presser tempoet i vejret og stresser medarbej-
deren.

e Uanset hvilken type opvaskemaskine man valger,
bar den placeres taet pa kekkenets indgangsdar,
hvor den snavsede opvask kommer ind. Der bar
vare plads til rulleborde og til opbevaring af service
teet pa maskinen.

» Kgkkenbordet ved opvaskemaskine bgr vaere




mindst 130 cm . i lngden og til afsaetning yderli-
gere 60 cm pa den anden side af maskinen.

Emfang

« Ventilationen i kakkenet skal effektivt fjerne fx ste-
geos og damp dér, hvor den udvikles. Ventilationen
ber kunne indstilles separat til kekkenets behov.

* Der skal veere et kraftigt emfang over alle koge- og
stegesteder for at fjerne damp og stegeos. Emfan-
get bgr have en sugeevne pa minimum 800 m3 pr.
time. Emfangets filtre skal kunne vaskes i opva-
skemaskine. Der skal vaere lys i emfanget.

» Emfanget bgr d=kke hele kogebordet og yderligere
rakke ca. 30 cm ud til alle sider.

» Emfanget skal placeres sa hgjt over kogebordet, at
den forreste kant ikke er i vejen for udsyn eller man
stagder hovedet imod - ca. 2,00 m

 For at undga ungdig stgj, ber ventilationsanlaeg-
gets motor placeres uden for kekkenet, fx pa loftet
eller uden pa bygningen, og evt. lyddaempes.

* Der skal vaere en kontrolanordning med alarm, som
tydeligt viser, om udsugningen fungerer korrekt.

* Luften fra emfanget skal ledes ud i det fri. Hvis der er
mekanisk ventilation i kekkenet, skal afstanden mel-
lem emfangets afkast og ventilationens indsug vaere
sa stor, at den forurenede luft ikke suges ind igen.

Ovne

» Ovne og mikrobglgeovne skal placeres ca. 85 cm
over gulvet for at sikre gode arbejdsstillinger. Er
der behov for to ovne, bgr de placeres ved siden af
hinanden i samme hgjde.

* Der skal vaere frasatningsplads ved ovnen. Frasaet-

ningspladsen bgr svare til mindst bredden af en
bageplade. Ovnen bgr placeres i funktionel naer-
hed af arbejdspladsen, hvor det der skal i ovnen,
forberedes.

Kale- og svaleskabe
» Det anbefales, at bade kgleskabe og fryseskabe er

professionelle modeller, som er mere holdbare og
har en stor kelekapacitet. Bade kale- og fryseskabe
skal lgftes min. 20 cm over gulvet.

Kgleskabet skal vaere rummeligt, sa madvarerne
kan opbevares hygiejnisk rigtigt. | store institutio-
ner, hvor der er brug for to kgleskabe, kan det ene
vare et svaleskab til frugt og grent. Se kapitel 6
"Hygiejne og renggring’, som ligeledes beskaftiger
sig med korrekt adskillelse af fadevarer.

Hvis der skal nedkgles store mangder fgdevarer
(mere end 5 til 10 kg), skal der anskaffes et egent-
ligt nedkglingsskab.

Fryseskabe
* Fryseskabet bgr vaere en erhvervsmodel med god

indretning og mulighed for opdeling af de forskelli-
ge frostvarer.

« Et fryseskab pa ca. 400 liter vil normalt vaere til-

straekkeligt.

» Det anbefales at placere fryseskabe pa ben med en

hgjde pa min. 20 cm.

» Kummefrysere bgr undgas pga. risikoen for darlige

arbejdsstillinger, nar fryseren fyldes og tgmmes.
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Rgremaskine

Bade rgremaskine, elektrisk kartoffelskraeller,
rakostmaskine og kadhakker sparer tid og letter
kekkenmedarbejderens daglige arbejdsbelastning.
Maskinerne bgr vare til professionelt brug - ikke
almindelige husholdningsmodeller.

Maskinerne bgr ikke tage plads op pa bordet, nar de
ikke bruges. De kan evt. anbringes pa et rullebord
med lasbare hjul, sa de kan flyttes vak.
Maskinerne skal vaere sikret mod at kunne valte
eller falde ned af bordet, og de skal vaere nemme at
skille ad og ggre rene.

Handredskaber - knive, handmikser mv.

Gode og velfungerende handredskaber er en forud-
s@tning for, at arbejdet kan ga let og hurtigt.
Redskaberne skal ligge godt i handen og medvirke
til gode arbejdsbevagelser. Vaer opmaerksom p3,
at knive og sakse findes til bade hgjre- og venstre-
handede.

Alle handredskaber bgr kunne tale at komme i
opvaskemaskinen.

Knive
» Kgkkenet skal indeholde det ngdvendige udvalg

af knive, fx korte og lengere urteknive og knive

til udskaering af starre grantsager, kad og palag,
bradknive, smareknive osv. Forskaereknive bar have
fingerstop bade fortil og bagtil. Skralleknive findes
i to typer; med fast skaer og med Igst monteret
dobbeltskaer. Skralleknive kan ikke slibes og skal
udskiftes, sa snart de bliver det mindste slgve.
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* Persillekvaern, hvidlggspresser, ggedeler mv. bar
anskaffes i professionelle udgaver, der er langt
mere solide og arbejdskraftbesparende end hus-
holdningsmodeller.

* Piskeris og grydeskeer bgr findes i forskellige
lengder og typer. Alle med et solidt skaft, der er
godt at holde pa. Det samme g=lder opgsere. Der
findes store opgsere, som stgtter pa underarmen
og derfor belaster mindre.

Gryder, pander mv.

* Antallet og sterrelsen af gryder og pander afhanger
af kakkenproduktionens omfang og karakter. Men
der vil altid veere brug for flere forskellige typer.

» Hgje smalle gryder er iszr velegnet til kogning
af grantsager og supper. Stegning og retter, der
kraever omrgring, kraever en bredere grydetype. Pas
pa med at veelge for store gryder, der er tunge at
handtere. Det kan vare en fordel at tilberede i to
mindre gryder frem for én stor.

 Gryderne bgr vaere sa lette som muligt, men det
ma ikke ga ud over kvaliteten og dermed holdbar-
heden. Det er vigtigt, at handgreb er behagelige at
holde om - solidt monteret og sa store, at der er
plads til 3-4 fingre.

* Mindre gryder bar have en hzldekant, og handta-
gene skal vaere placeret, sa det giver en god balan-
ce, nar man halder af gryden. Store gryder findes
med aftapningshane, som reducerer tunge lgft og
risikoen for skoldninger.

» Pander, der har skra kant, er nemmere at komme
til med paletkniven. Store pander bgr have et skaft
pa min. 25 cm, sa det kan stgtte pa underarmen og



Spar pa el og vand i kekkenet

Kakkenet er storforbruger af el og vand, og
udgiften kan Igbe op i adskillige tusinde kroner
hvert ar. Ved at indrette kokkenet energirigtigt,
kan man spare energi og penge samtidig med at
arbejdsmiljget bliver bedre.

Gode rad om el og vand

* Installér vand- og elmalere i kgkkenet, sa |
kan fglge med i det faktiske forbrug.
Valg maskiner og udstyr med et lavt el- og
vandforbrug. Professionelle kakkenmaski-
ner er ikke energimaerket som maskiner til
privat brug. Derfor kan det vaere vanskeligt at
vurdere, om en bestemt model er miljgvenlig
eller ej. Bed leverandgren opgive tal for det
samlede el- og vandforbrug.
En perlator pa vandhanerne kan typisk redu-
cere vandforbruget med 50%, uden at det gar
ud over effektiviteten.
Konvektionsovn med damp bruger de store
mangder vand til nedkgling af dampen - iszer
hvis udlgbstemperaturen er indstillet for lavt.
Andre besparelser kan komme ved, at kak-
kenmedarbejderen &ndrer adfzerd - fx ved at
samle opvasken i stedet for at 'klatopvaske’
og ved ikke at skylle grantsager under rinden-
de vand.

Laes mere

| Energistyrelsens 'Storkgkkenvejledning’ er der
gode rad om indretning og udstyr i kekkenet,
samt ikke mindst om hvordan kgkkenmedar-
bejderen kan sanke energiforbruget gennem de
daglige arbejdsrutiner.

Vejledningens anbefalinger kan ogsa bruges i
mindre kakkener. Se den pa sparenergi.dk.

dermed belaste mindre.

» Bradepander, fade og forme, der benyttes i ovnen
skal vare solide og have god gribbarhed samt pas-
se godt til ovnen.

Service

+ Det anbefales at anskaffe service, der er sa solidt,
at det kan holde til institutionsbrug - herunder
hyppig opvask med skrappe midler. Men det er
ogsa vigtigt at vaelge lette materialer, da det kan
vaere med til at nedsatte belastningen betydeligt i
forbindelse med kagkkenarbejdet.

* Servicet skal have en god gribbarhed og kunne
stables. Det frarades at bygge store stabler op. De
frister til, at man barer for meget.

Affaldsstativer

* Brug affaldsstativ pa hjul med fodpedal, lag og af-
tagelig pose. Det ggr handteringen af affald lettere
og hurtigere.

Rulleborde

» Rulleborde kan bruges bade til at supplere bordplad-
sen og til at transportere ravarer, service og faerdig
mad. Et rullebord skal vzere let at ggre rent, det skal
passe i hgjden til brugerne, og det bgr vaere monte-
ret med stgjsvage gummihjul, som kan lases.

Arbejdsstol

* Der bgr vaere en hgjdeindstillelig stol i kakkenet, sa
medarbejderne kan aflaste ryg og ben ved indimel-
lem at sidde ned og arbejde. Stolen kan polstres
med et materiale, som bade er rart at sidde pa og let
at holde rent. En sidde/sta stol kan vaer en god idé.
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6. Hygiejne og rengaring

Kokkenet og udstyret skal indrettes, sa
det er let at gare rent, og sa det fremmer
god hygiejne. Bade af hensyn til madens
sundhed og til kekkenmedarbejdernes
og renggringspersonalets arbejdsmiljg.

Institutionens leder har ansvaret for, at den mad,
som institutionen tilbereder eller serverer, eri orden
fodevaresikkerhedsmaessigt. Det betyder ogsa, at
det typisk er institutionslederen, der har ansvaret for,
at indretning og drift af kekkenet lever op til fgdeva-
relovgivningen

God kekkenhygiejne

Kekkenets udstyr og inventar skal opfylde kravene til
renggringsvenlighed og hygiejne. Kgleskabe skal fx
have tilstrekkelig kglekapacitet, rat ked og ra grant-
sager skal kunne holdes adskilte osv.

Kgkkenet skal indrettes, sa kakkenpersonalet kan
overholde kravene om god hygiejne uden ungdige
belastninger - fx akavede arbejdsstillinger, mange
Igft eller lange transportveje.

Renggring i kakkenet

For at kunne ggre ordentlig rent i kakkenet, er det

forst og fremmest vigtigt, at kakkenet er indrettet

renggringsvenligt.

« Inventar og maskiner skal placeres saledes, at det
er til at komme til med renggringsredskaber, uden
at man skal indtage akavede arbejdsstillinger.
Hvis inventaret ikke kan anbringes, sa det er frit af
gulv eller vaeg, skal overgangene vare sa t=tte, at
vaske og snavs ikke kan traenge ind.

» Vaegge, gulve, borde, maskiner og andet inventar
skal veere vaskbare og i god stand uden revner og
sprakker, hvor skidtet kan samles.

Renggring, desinfektion og hud

Bade renggringsmidler, opvaskemidler og desin-
fektionsmidler indeholder kemiske stoffer, der kan
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give irritation af hud, gjne og luftveje samt hud- og
luftvejsallergi.

Kgkkenet skal indrettes, sa renggringen kan ske pa
en forsvarlig made og ikke giver darlige arbejdsstillin-
ger og andre ungdige belastninger af medarbejderne.
Arbejdsgiveren har ansvaret for, at medarbejderne far
instruktion i at bruge renggringsmidlerne korrekt, og
at handsker, cremer og andre personlige vaernemidler
er til stede og bruges.

Der skal laves en produktliste over alle renggrings-
midlerne sammen med tilhgrende sikkerhedsdata-
blade. Og der skal laves en kemisk risikovurdering for
hver enkelt arbejdsproces, hvor der kan udvikles eller
anvendes farlig kemi. Risikovurderingen skal vaere
skriftlig og tilgengelig for medarbejderne, sammen
med produktlisten og sikkerhedsdatablade. Risiko-
vurderingen skal bruges til at oplzaere og instruere de
ansatte.

Uddannelse i hygiejne

Medarbejdere med en kostfaglig uddannelse har lzert
om god hygiejne som en del af deres faglige uddan-
nelse. Men der er ikke lengere krav om en szrlig
uddannelse i fgdevarehygiejne for fx paedagoger eller
plejepersonaler, som ogsa udfgrer opgaver i kakkenet.

Det glder dog stadig, at personalet skal instrue-

res eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det star i
rimelig forhold til det arbejde, de udfarer. Instrukti-
on/uddannelse skal gives fra farste ansattelsesdag.
Det er lederen af institutionen, der er ansvarlig for, at
personalet har den rette instruktion/uddannelse.

Egenkontrol

Institutionskekkener er omfattet af Fgdevarelovens
krav om, at der skal udarbejdes en plan for egenkon-
trol. Det betyder, at lederen og kakkenmedarbejderen
skal beskrive, hvordan man sikrer en god hygiejne og
fgdevarekvalitet.



Litteratur og links

Retningslinjer og anbefalinger til indretning og udstyr i kakkenet findes pa en lang
raekke forskellige hjemmesider og myndigheder. Her er en oversigt over de vigtigste:

BrancheFzllesskabet for Arbejdsmiljg for
Velfzrd og Offentlig administration

www.arbejdsmiljoweb.dk

Branchevejledninger:

» 'Nybyggeri og renovering af daginstitutioner 'har
et godt afsnit om byggeriets faser og om roller og
ansvar i byggeprocessen. Heftet kan med fordel
bruges ved kgkkenprojekter i alle typer af institu-
tioner.

 'Arbejdsmiljget kan smages i sovsen’ - specielt om
arbejdsmiljget i store kakkener.

 'Bedre plejeboliger’ - om inddragelse af medarbej-
dernes erfaringer i planlagningen af byggeriet.

Arbejdsmiljgweb har desuden gode afsnit om
arbejdspladsvurderinger, om arbejdsmiljgorganisati-
onens arbejde, om ergonomi i kekkener, forebyggelse
af arbejdsulykker og meget mere.

Las mere om hudbeskyttelse og hudpleje pa

arbejdsmiljoweb.dk/sund-hud, om psykisk arbejds-

milje pa etsundtarbejdsliv.dk og om indeklima pa
indeklimaportalen.dk

Arbejdstilsynet

www.at.dk

* AT-vejledning A 1.1. om ventilation pa faste ar-
bejdssteder.

» AT-vejledning A1.11: Arbejdsrum pa faste arbejds-
steder

 AT-vejledning A.1.2: Indeklima

» AT-vejledning D.1.1-3: Arbejdspladsvurdering

» Arbejdsmiljgvejviser 27: Renggring

 Arbejdsmiljgvejviser 28: Restauranter og barer

Bygningsreglementet
Www.bygningsreglementet.dk

Her findes de opdaterede regler for byggeri.

Fagdevarestyrelsen
www.foedevarestyrelsen.dk

 Afsnittet Kakkener i daginstitutioner med bl.a.
en 'Vejledning om hygiejneregler for kakkener i
bgrneinstitutioner’.

» Afsnittet Egenkontrol beskriver krav til de daglige
kontrolrutiner.

* 'Vejledning - indretning af kakkener i leve- og
bomiljger’ beskriver kravene til helt sma kakkener.

Fodevarestyrelsen driver siden www.altomkost.dk
som bl.a. har inspiration om inddragelse af bgrn og
beboere i plejeboliger i madlavningen.

Energistyrelsen
www.sparenergi.dk

| 'Storkekkenvejledningen’ er der gode rad om re-
duktion af energiforbruget i kgkkenet. Vejledningens
anbefalinger kan ogsa bruges i mindre kgkkener.

Sundhedsstyrelsen

Www.sst.dk

Styrelsen har udarbejdet en 'Forebyggelsespakke
i hygiejne’ og en '"Handbog om hygiejne og miljg i
dagtilbud’

Kost & Ern=ringsforbundet
www.kost.dk/baeredygtighed

For yderligere viden om gkologisk mad og produkti-
onsforhold.
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Godt arbejdsmiljg i
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Det velfungerende kekken er ikke bare et sted for pro-
duktion af mad. Det er ogsa en daglig arbejdsplads, som
skal danne ramme om et godt arbejdsliv.

Derfor skal bade fysisk og psykisk arbejdsmiljg taenkes
med fra starten ved bade ombygninger, renovering og

nybyggeri.

DET CODE K@KKEN beskriver planlzegningen af bygge-
eller renoveringsprocessen og giver anvisninger og gode
rad til lokaler, indretning, indeklima, inventar, maskiner
og udstyr samt hygiejne.

Et fremtidssikret arbejdsmiljg

Et godt samarbejde er vaesentligt for et godt arbejds-
miljg nu og.i fremtiden. Derfor samarbejder arbejdsgi-
vere og arbejdstagere i BFA om at.udvikle information,
inspiration og vejledning:

Vi udarbejder konkrete vaerktgjer, sa arbejdspladserne
kan handle og forebygge lokalt. Vi praesenterer
ambitigse forebyggende lgsninger, som baserersig pa
erfaring fra arbejdspladser og pa forskning. Lgsninger
som-tager.udgangspunkt i de problemer, der skal I@ses
nu og de problemer, som kan opsta.

DET GODE K@KKEN er iszr rettet til de byggesagsan-
svarlige, arkitekter og teknikere, som er ansvarlige for
at planlegge og gennemfgre ombygning og nybyggeri af
mindre institutionskekkener i daginstitutioner, plejebo-
liger, leve- og bomiljger mv.

Samtidig er vejledningen en hjzlp til de institutions-
ledere og arbejdsmiljegrupper, som skal formulere ar-
bejdspladsens og medarbejdernes @nsker og holdninger

Vejledningen kan bruges i bade offentligt ejede samt
i selvejende og private institutioner.

Denne vejledning erstatter 'Indretning af det gode kak-
ken’og ' Arbejdet i det gode kekken’ fra 2003.

Det gg@rvi i enighed - til gavn for ledere, medarbejdere
og borgere.

| BrancheFzllesskabet for Arbejdsmilja for Velfzerd og
Offentlig administration deltager repraesentanter
udpeget af arbejdsmarkedets hovedorganisationer.

Hent 'Godt arbejdsmiljg i det gode kgkken’ og lzes mere
om BrancheFzllesskabet for Arbejdsmiljg for Velfzerd
og Offentlig administration pa arbejdsmiljoweb.dk.

Branche

Faellesskab

Arbejdsmiljo

Velfaerd og Offentlig administration
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