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Forord

Der bliver i danske storkgkkener produceret
mange forskellige former for mad til borgere,
patienter og ansatte. Nye produktionsmetoder og
teknologier bliver Igbende taget i brug; kgle-
vakuum, hot-fill og Sous vide er blot nogle af
dem, som har vundet udbredelse de senere ar.

Der er stort fokus pa madkvalitet, holdbarhed,
gkonomi og produktivitet og i stigende grad ogsa
pa gkologi, miljg og baeredygtighed. Szerlig
opmarksomhed pa specialkost og gget valgmu-
lighed i form af a |a carte-menuer tilgodeser
ernaringsmaessige behov, sundhed og tilfredshed
hos de spisende og den faglige stolthed hos kak-
kenets ansatte samtidig med, at det mindsker
madspild.

Kgkkener er blevet sammenlagt til stadig starre
enheder og arbejdet organiseres mange steder i
medstyrende team. Nye arbejdsredskaber og tek-
niske hjeelpemidler udvikles og finder vej ind i
kekkenerne for at mindske den ergonomiske
belastning.

Alt dette har betydning for arbejdsopgaverne og
arbejdsmiljget for de ansatte i storkgkkener og for
den mad, de producerer. Som de ansatte i et kgk-
ken siger: Arbejdsmiljget kan smages i sovsen!

Arbejdstilsynet har haft BFA-vejledningen til gen-
nemsyn og finder, at det indhold, herunder tekst
og billeder, der knytter sig til arbejdsmiljgforhold,
opfylder de krav, der fglger af arbejdsmiljglovgiv-
ningen. Arbejdstilsynet har alene vurderet vejled-
ningen, som den foreligger, og ggr opmaerksom
pa, at der kan vaere arbejdsmiljgproblemstillinger
og -krav, der ikke er behandlet i vejledningen.
Arbejdstilsynet har gennemgaet vejledningen i
overensstemmelse med regler og praksis pr. maj
2021.

ARBEJDSMILJZET KAN SMAGES | SOVSEN

ORD OG FORKORTELSER

Falgende definitioner og begreber bruges
ofte i vejledningen:

AMO: Arbejdsmiljgorganisation
AMR: Arbejdsmiljgrepraasentant
APV: Arbejdspladsvurdering

MED-udvalg: Medindflydelses- og medbestem-
melsesudvalg, som regel en sammenlagning af
arbejdsmiljgudvalg og samarbejdsudvalg

EGA: Ensidigt, gentaget arbejde
MUS: Medarbejder-udviklingssamtale
GRUS: Gruppe-udviklingssamtale

TUS: Team-udviklingssamtale
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Arbejdsopgaverne

OPSKRIFT PA AT OPGAVERNE KAN L@SES

MED ET GODT ARBE)DSMIL)@

Ingredienser:

» Opgaver og forventninger, der er klart og prae-
cist formuleret

* Engrundig instruktion og oplaering ved nye
opgaver

+ En plan for, hvordan kekkenet modtager en ny
medarbejder

* Enlgbende kommunikation om opgaverne
mellem ledelse og medarbejdere

* En god koordinering af opgaverne i teamet

* Nogle individuelle hensyn til den enkelte med-
arbejder, fx den nye, den zldre eller den gra-
vide

» Rigelig med anerkendelse, nar opgaven lgses
godt

HVAD KRAVER ARBEJDSOPGAVEN AF
KVALIFIKATIONER OG KOMPETENCER

Som medarbejder er det vigtigt at vide, hvad der
forventes, man skal kunne i sit arbejde. Det er
ogsa vigtigt, at man kan det, man skal kunne.
Det kan bade vaere et spgrgsmal, om man har de
rigtige evner (kvalifikationer), og om man kan
omseatte dem til at Igse opgaverne (kompeten-
cer).

“Som leder er det en af mine vigtigste opga-
ver at udvikle mine medarbejdere fagligt og
personligt.”

Samtaler mellem leder og medarbejder (kaldes
ofte MUS, medarbejder-udviklingssamtaler) kan
vare et redskab til at finde ud af, om krav og
kompetencer passer sammen. En medarbejder er

maske usikker pa at patage sig udviklingsopgaver.

Men kan maske noget andet, som ikke bliver
brugt godt nok. Samtalen kan give en afklaring af
kompetencerne og maske s=tte en kompetence-
udvikling i gang. Samtalen kan ogsa dreje sig om
udviklingen i en gruppe af medarbejdere (kaldes
ofte gruppeudviklingssamtale, forkortet GRUS).

ARBEJDSMILJZET KAN SMAGES | SOVSEN

“Hvert anden ar har vi individuelle udvik-
lingssamtaler (MUS) og hvert andet ar er det
teamudviklingssamtaler (TUS), hvor 4-5
medarbejdere fra samme team deltager
sammen.”

Eksempel pa udvikling af kompetence til arbejds-
miljsopgaven: | mange kokkener har man uddan-

net medarbejdere - bdde arbejdsmiljarepraesentan-
ter og andre interesserede - til at Izere deres
kolleger om lgfteteknik og arbejdsstillinger.




Arbejdsopgaverne

Mange kgkkener [2gger vaagt pa, at medarbej-
derne kan varetage flere funktioner. Det skaber
bade mulighed for variation og giver en mindre
sarbarhed ved sygdom og ferie.

"De fleste ansatte daekker mindst to funkti-
oner.”

"Nogle kan alle opgaver flydende. Alle skal
ikke ngdvendigvis kunne det samme, men vi
skal sikre os, at kompetencerne er der, sa vi
er dekket ind, fx nar vi har ferie.”

INSTRUKTION - OGSA VED NYE OPGAVER

Inden et arbejde pabegyndes skal arbejdsgiveren
sgrge for, at den ansatte far tilstraekkelig og hen-
sigtsmaessig oplaering og instruktion i at udfgre
arbejdet. Opgaverne skal kunne Igses pa en farefri
made og som ansat skal man kunne anvende de
relevante tekniske hjelpemidler. Arbejdet skal til-
rettelegges sadan, at de tekniske hjzlpemidler
bliver brugt.

Arbejdsulykkerne sker ofte tidligt i ansattelsen,
sa der er god grund til at stte szerlig fokus pa
den instruktion og oplaering, som nyansatte far,
sa ulykker kan forebygges. Oplaring og informa-
tion om sikkerheds- og sundhedsmassige farer
skal ske fra den fgrste dag.

“AMR har seancer med alle nye medarbej-
dere, hvor hun gar igennem med dem, hvad
man skal vaere opmarksom pa ved den
enkelte maskine”

”Man far en oplaering i, hvordan man anven-
der en palaegsmaskine og hvordan man
abner en ovn, sa man ikke far dampen i
hovedet.”

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Ogsa erfarne medarbejdere har brug for oplzring,
nar der fx kommer nye kgkkenmaskiner, nye hj=zl-
pemidler eller nye metoder. Ikke alle er lige begej-
strede for forandringer, men grundig instruktion,
tid til oplaering og opbakning fra ledelsen kan
bgde pa det. Det Det er vigtigt, at dem, der skal
Izre fra sig og stgtte op, har tid til det

“Vi har udarbejdet en video med gode
arbejdsstillinger i kakkenet. Hvis vi viser de
darlige, kommer nye medarbejdere nemt til
at bruge dem.”

NYE MEDARBE)DERE

Oplever nye kolleger, at de far en god modta-
gelse? Det har stor betydning for, hvor hurtigt
de finder ud af, hvad der skal laves, og hvor-
dan det skal gares. Det gzlder ogsa elever og
ferieaflgsere

For faste medarbejdere anbefales et forlgb,
hvor de i de fgrste uger kommer rundt i kekke-
nets afdelinger fx som “fgl” hos forskellige
medarbejdere. Maske kan en enkelt medarbej-
der have en s=rlig mentor-rolle.

Lzes evt. mere i 'Den gode modtagelse’. En
guide til introduktion af nye medarbejdere’



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/godmodtagelse

Arbejdsopgaverne

FLERE ARBE)DSGIVERE
| SAMME KOKKEN

Hvis der i kekkenet udfares opgaver fx ren-
goring af et firma udefra, skal arbejdsgiver
sikre, at der sker en samordning af arbejdet
for sikkerhed og sundhed med disse virk-
somheder. Se Bekendtggrelsen om samar-
bejde om sikkerhed og sundhed {j 32 og 33.

Las mere i AT-bekendtggrelse om samar-
bejde om sikkerhed og sundhed.

INFORMATION & KOMMUNIKATION
Medarbejderne skal vaere godt informeret om
opgaverne. Det er en af lederens vigtigste opga-
ver. Men informationen skal ogsa ga den anden
vej - ledelsen skal ogsa lytte til medarbejderne, sa
der er en god kommunikation mellem ledelse og
medar-bejdere.

Lederen har i sarlig grad brug for at vaere god til
at kommunikere. Nogle kgkkener uddanner ogsa
“Vi gor meget for at inddrage vores lkollegeri  arbejdsmiljgrepraesentanter ved at give dem kom-
satellitafdelinger (modtagekolkkener) - ogsa  petencer i kommunikation, som de kan bruge til
nar vi laver APV at kommunikere arbejdsmiljgbudskaberne til
deres kolleger.
“Medarbejderne informeres altid om, hvad
der foregar i kekkenet, fx hvem der vises
rundt og hvorfor.”

“Ledelsen skal legge vagt pa egen efterud-
dannelse inden for kommunikation. Der skal
leres varktgjer til at kunne aflese medar-

Hvis arbejdet er organiseret i grupper, er kommu- bejdere.”

nikationen internt i grupperne afggrende for
arbejdsmiljget. Det kan vare en god ide at se
kommunikation som en opgave, som man skal
trenes op til at Igse.

“Vi treener medarbejderne i at bruge dialog,
brainstorm og klarlagning.”

“"\/i holder tavlemgder i hvert team et kvar-
ter hver uge. Produktionslederen er madele-
der.”

Den gode kommunikation i kekkenet Igber ad
mange kanaler, fra kaffepausens historie til
opslagstavlens referat af det sidste MED-udvalgs-
made. En af kanalerne kan vaere medarbejdere,
der har faet en szrlig opgave, fx som lgftein-
strukterer eller trivselsagenter.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

UNGE UNDER 18 AR

Har | ansat unge under 18 ar? Der skal fares
effektivt tilsyn og tages sarlige hensyn
over for den unge. Generelt ma unge under
18 ar ikke arbejde aften og nat (kl. 20-06).
De unge under 18 ar ma heller ikke betjene
farlige kekkenmaskiner fx palaegsmaskiner,
hvor det er muligt at komme i bergring med
bevaegelige dele af maskinen. Elever over 15
ar ma dog arbejde med farlige kekkenma-
skiner, hvis det er ngdvendigt i deres
uddannelseo og en erfaren medarbejder
forer effektivt tilsyn. Endelig ma unge
under 18 ar ikke arbejde med visse stoffer
og materialer eller udszettes for skadelige
fysiske pavirkninger fx tunge lgft over 12

kg. Las mere i At-vejledning E.0.2-1: Ikke

undervisningspligtige unges arbejde, marts
2007.



https://at.dk/regler/bekendtgoerelser/samarbejde-sikkerhed-sundhed-1181-sam/
https://at.dk/regler/bekendtgoerelser/samarbejde-sikkerhed-sundhed-1181-sam/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/ikke-undervisningspligtige-unges-arbejde-e-0-2/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/ikke-undervisningspligtige-unges-arbejde-e-0-2/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/ikke-undervisningspligtige-unges-arbejde-e-0-2/

Arbejdsopgaverne

INDDRAGELSE OG ANERKENDELSE

Hvordan gar det med at inddrage medarbejderne i
kgkkenet, nar arbejdsmiljget skal forbedres? Og
hvordan hanger det sammen med at afklare
opgaverne? MED-udvalget skal planlagge, hvor-
dan medarbejderne bedst inddrages. Mange kgk-
kener har erfaring med, at det giver bedre lgsnin-
ger at inddrage medarbejderne. Der ligger ogsa
meget anerkendelse i at man bliver inddraget.

“Vi har gode erfaringer med at inddrage
medarbejderne i problematikkerne og i lgs-
ningerne. De har tit en Igsning. Den kan vare
lavpraktisk og det behgver ikke vaere dyrt.”

Vi far rigtig meget ud af at involvere med-
arbejderne. Fx var der en, der spurgte efter
et bord i opvasken til at stille granol-kugler,
sa de flugtede med hgjden pa maskinen og
derfor ikke skulle Igftes, men skubbes. Sa
fik vi bestilt et bord hjem i den rigtige hgjde.
Medarbejderen havde selv fundet Igsnin-
gen.”

"Medarbejderne er rigtig gode til at afprove
forskellige muligheder og finde ud af, hvad
der er bedst.”

"Vi arbejder ud fra 'tre-meters-reglen’, som
betyder at man er ansvarlig for at handle
med det samme, nar man ser noget, der er
uhensigtsmaessigt indenfor tre meter fra,
hvor man er. Det kan fx vaere noget, der er
spildt, eller en madkvalitet som ikke lever op
til det, som vi star inde for.”

“Faglig stolthed medfgrer ejerskab og
ansvar.”

Nogle kgkkener bruger Igbende evaluering, hvor
man med jvne mellemrum snakker om, hvordan
det er gaet. Det kan vaere en anledning til bade
inddragelse og anerkendelse, men selvfglgelig
ogsa til at sige de ting, der fungerer mindre godt.

ARBEJDSMILJZET KAN SMAGES | SOVSEN

Evaluering kan bruges til at smage pd maden og
snalkke om, kvaliteten er i orden. Det kan vaere med
til at holde den faglige standard og give faglig
stolthed.



http://gravidmedjob.dk
https://at.dk/regler/at-vejledninger/gravides-ammendes-arbejdsmiljoe-a-1-8/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/gravides-ammendes-arbejdsmiljoe-a-1-8/

Gore rent og
vaske op

OPSKRIFT PA AT GBRE RENT 0G VASKE OP

UDEN SKADER

Ingredienser:

» Enundersggelse af arbejdsmiljgbelastningerne

« En prioritering af arbejdsmiljg pa linje med
hygiejne, miljg og gkonomi

« En handlingsplan for, hvordan skader pa huden
forebygges

» Maskiner til at erstatte eller lette det bela-
stende arbejde

* Enindretning af opvasken med god plads og
godt indeklima

* Ryd op - rod og uorden er en vasentlig kilde til
ulykker

RENGORING

God hygiejne og renggring er en forudsatning for,
at kekkenet kan levere sund mad. Sa selvom
oprydning, renggring og opvask maske ikke har
stor status, er det nogle helt uundvzerlige arbejds-
processer, som selvfglgelig ogsa skal vurderes i
forhold til arbejdsmiljget.

"Vi har valgt at ggre alting rent selv. Det
betyder, at man selv holder det rent og ryd-
deligt.”

"Vi arbejder med 5 S - et system til sikring
af orden og ryddelighed, som alle har faet
uddannelse i. Alle har et omrade, som de er
ansvarlig for. Hvis jeg fx har kolonialrummet
skal jeg sarge for, at der er styr pa det der-
inde. Jeg skal ikke ngdvendigvis gore det
hele selv.”

Arbejdsmiljg bar indga pa lige fod med hygiejne,

milj@ og gkonomi, nar renggringskvaliteten og
metoderne fastlagges.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

TJEK SIKKERHED VED
RENGORING AF MASKINER
0G OVNE

Er der specielle retningslinjer for rengg-
ring af maskiner? Er maskinen altid
afbrudt under renggring?

Fjernes afskeermninger kun ved rengg-
ring?

Bruges skarehandsker ved renggring af

skarende maskiner?
Bruges maske, briller eller ansigtsskarm,
nar ovnene ggres rene?




Gore rent og vaske op
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Mange ulykker sker, fordi man sgger at gare tin-
gene pa den letteste made, som ikke altid er den
mest sikre. Redskaber og arbejdsmetoder skal
tilpas-ses, ikke bare til opgaven, men ogsa til
medarbejderen, sa de er bade sikre, enkle og gode
at anvende. Flere redskaber eller fleksible redska-
ber kan vare med til give en variation, sa man
ikke belaster de samme muskler hele tiden. Fx:
Har gummiskraber eller gulvskrubbe et teleskop-
skaft, der er let at indstille?

VALG AF RENGBRINGSMETODER 0G
REDSKABER

Det er ikke ligetil at vurdere, hvad der er de bedste
metoder og redskaber til renggring i kakkenet. Det
ligger lige for at bruge skumudlagning med lav-
tryksspuling i stedet for hgjtryksspuling, der giver
storrisiko for at indande forurenet luft. Men er
det bedre at bruge mikrofiberklud end skum til
renggring af et arbejdsbord? Eller hvad med uni-
versalklude og bgrste med spaltede har?

For ar tilbage blev der gennemfart et omfattende
projekt om renggring og kvalitet i storkgkkener
(Kvalitetsrenggring i storkgkkener - KRIS-2000).
Her blev forskellige renggringsmetoder vurderet i
forhold til hygiejne og, arbejdsmiljg, kvalitet og
gkonomi.

De mest almindelige renggringsopgaver i et kgk-
ken blev arbejdsmiljgvurderet ud fra en raekke
faktorer fx belastninger af ryg, nakke/skuldre,
arme/hander, kne/fedder, ensartede bevaegel-
ser, behov for handsker, fysisk tilgengelighed og
farlighed.

De mange faktorer blev kogt ned til tre faktorer:
Arbejdsstillinger, forvaerrende faktorer og varne-
midler, som indgar i en profil for den enkelte ren-
ggringsopgave.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

06 HVAD €R
PEN RIGT[GE
DOSERING?

Det kan lette arbejdet betydeligt at udnytte rengo-
ringsmidlernes virketid, dvs. den tid midlet er om
at oplase snavs.

Det kan ogsad vzere en stor fordel at have et dose-
ringsanleg, sd man altid fdr det rigtige blandings-
forhold mellem rengoringsmiddel og vand.

Pa baggrund af projektet er der udarbejdet en
handbog, som bl.a. indeholder profiler med tilhg-
rende renggringsvejledninger for udbredte rengg-
ringsmetoder anvendt pa 22 hyppigt forekom-
mende emner (maskiner, inventar og
bygningsdele) i storkekkener.

| kompendiet fra 2016 'Renggring af specifikke

fedevarevirksomheder og storkgkkener’ udgivet
af Serviceerhvervenes Efteruddannelsesudvalg er

der meget konkrete anbefalinger til metoder til
renggring af forskelligt inventar og maskiner i
storkskkener, slagterier og bagerier.



https://sus-udd.dk/wp-content/uploads/2021/12/Kompendie-Rengoering-af-specifikke-foedevarevirksomheder-og-storkoekkener.pdf
https://sus-udd.dk/wp-content/uploads/2021/12/Kompendie-Rengoering-af-specifikke-foedevarevirksomheder-og-storkoekkener.pdf
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Gore rent og vaske op

OPVASK

Er opvasken placeret i et rum for sig af hensyn til
stgj, ventilation og sikkerhed? Er opvaskemaski-
nen placeret, sa hovedparten af opgaverne kan
udfgres mellem midtlar og albuehgjde? Der skal
vare plads til afsatning af snavset og rent ser-
vice hver for sig, i hver sin ende af processen. Der
skal vaere plads til at parkere og faerdes med ser-
vice/bestik osv. pa rullevogne. Arbejdspladserne i
opvasken skal kunne indrettes, sa de passer til
skiftende medarbejdere.

Er der meget opvask af starre ting? Sa skal der
maske bruges en grov-opvaskemaskine eller en
granulat-opvaskemaskine.

Opvaskemaskiner bar vaere stgjdempede, varme-
isolerede, energibesparende, og de bgr kunne
anvende sabe uden klor. De skal vaere sikret mod,
at man kan blive skoldet med damp, nar maskin-
en abnes.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN
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Listen over farlige kemiske produkter, sikkerheds-
datablade og den kemiske risikovurdering skal
veere tilgengelige.

KEMISKE PAVIRKNINGER

| kakkenet bruges der forskellige produkter til ren-
garing, desinfektion og opvask. Nogle af dem er
meerket med faresymboler. Produkterne kan vaere
farlige, ved at de kan traenge gennem hud, ved at
man indander dampe fra dem, eller man far
stenk i gjnene. Generelt skal man anvende det
mindst farlige produkt og helst naturligvis et
ufarligt, hvis det er muligt. Der kan ogsa dannes
skadelige stoffer gennem arbejdsprocesserne i
kegkkenet. Et eksempel er stege-os, som kan inde-
holde kreeftfremkaldende stoffer (stegemutage-
ner).
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Gore rent og vaske op

KEMISK APV

Arbejdspladsen skal foretage en kemisk risikovur-
dering af alle stoffer og materialer, der bruges
eller dannes under arbejdet. Og det skal sikres, at
alle medarbejdere, der arbejder med eller er i
bergring med stofferne, far en effektiv oplaering
og instruktion. Det kaldes ogsa en 'kemisk APV".
Risikovurderingen baserer sig i hgj grad pa de sik-
kerhedsdatablade, som alle leverandgrer skal
levere pa dansk.

Den kemiske risikovurdering er en god anledning
til at rydde op og fa fjernet dem, der ikke er behov
for og fa erstattet (substitueret) faremaerkede
produkter med ikke-faremarkede.

Der skal foretages kemisk risikovurdering for alle produkter
marke med et eller flere af disse faresymboler:
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En kemisk risikovurdering skal svare pa:

* Huvilke farlige stoffer og materialer findes pa
arbejdspladsen? (Bade dem | bruger og dem,
der dannes under arbejdsprocesserne)

* Hvilke sundheds- og sikkerhedsrisici er der ved
dem?

* Hvordan kan medarbejderne blive udsat? Ved
indanding, hudkontakt, staenk i gjne, utilsigtet
indtagelse?

Herefter vurderes:

* Om stofferne kan erstattes med mindre farlige

* Hvis ikke, sa hvilke tekniske eller organisatori-
ske foranstaltninger der kan fjerne eller mini-
mere medarbejdernes udsaettelse for dem

+ Og hvilke personlige vaernemidler, det eventu-
elt kan vaere ngdvendigt at supplere med.
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ARBE)JDSPLADSBRUGSANVISNINGER

Frem til 1. juli 2019 var der krav om, at der
skulle udarbejdes en arbejdspladsbrugsanvis-
ning for den kemi, der blev brugt pa arbejds-
pladsen. Det er der ikke I=ngere. Arbejdsplads-
brugsanvisninger ma fortsat gerne bruges fx
som grundlag for instruktion af de ansatte,
men der skal alligevel foretages en kemisk risi-
kovurdering.

Tekniske eller organisatoriske foranstaltninger,
der ikke kan gennemfgres med det samme, skal
skrives ind i APV-handlingsplanen med angivelse
af, hvornar det lgses og hvem der er ansvarlig for
det.

Medarbejderne skal have adgang til listen over de
farlige kemiske produkter, sikkerhedsdatabladene
og den kemiske risikovurdering.

Alle ansatte skal oplares og instrueres i det

arbejde, de forventes at udfore:

* Hvordan arbejdet skal udfores

* Huvilke sikkerhedsforanstaltninger, der skal
anvendes

» Hvordan fx andedratsvaern og handsker skal
bruges, aftages efter brug, opbevares og
renggres korrekt

Laes mere om de nye regler for stoffer og materia-
ler pa www.arbejdsmiljoweb.dk/farlige-stoffer
(hvor der ogsa er henvisninger til bekendtgerelse
og At-vejledning)

Laes evt. mere i At-vejledning C.1.3-5 - 1. januar
2003, opdateret januar 2020: Arbejde med stoffer

0g materialer.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/farlige-stoffer
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejde-stoffer-materialer-c-1-3/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejde-stoffer-materialer-c-1-3/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejde-stoffer-materialer-c-1-3/
https://at.dk/arbejdsmiljoeproblemer/kemi/stop-risikoen/
https://at.dk/arbejdsmiljoeproblemer/kemi/stop-risikoen/

Gore rent og vaske op

OPSKRIFT PA AT FOREBYGGE HUDLIDELSER
Arbejdet i kakkener er praeget af vade arbejdspro-
cesser og et fugtigt indeklima. Det kan give hud-
problemer. Derfor bgr der vaere retningslinjer for
udfgrelse af vadt eller snavset arbejde og for
handtering af alle slags madvarer. Herunder ogsa
for handhygiejne og brug af handsker. Personlige
varnemidler skal vare frit tilgengelige, fx for-
skellige slags beskyttelseshandsker og bomulds-
handsker. Derudover er opskriften:

Det er en god idé at bruge bomuldshandsker under
beskyttelseshandskerne, ndr de bruges laengere
end 10 min.

» Beskyttelseshandsker ved vadt eller snavset
arbejde eller ved kontakt til madvarer.

» Egnede beskyttelseshandsker til de forskellige
arbejdsopgaver.

+ Skift af handsker, nar man gar fra en opgave til
den naste.

» Beskyttelseshandsker, der er hele, rene og tgrre
indeni (seebevand inden i en handske er varre
end ingen handske!).

» Bomuldshandsker under beskyttelseshand-
skerne til at opsuge sved og beskytte huden.

» Etvalg mellem bomuldshandsker med og uden
fingre.

» Kgligt vand, ogsa nar man vasker hander.

+ Blgde (papirs)handklzder til afterring af haen-
derne.

 Fugtighedscremer (men ikke nar man skal
handtere madvarer eller skarpe instrumenter!).

Laes mere i pjecen 'Sund hud og vadt arbejde.
Hvordan du undgar eksem’ pa
www.arbejdsmiljoweb.dk/sundhudpjece
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https://www.arbejdsmiljoweb.dk/krop-og-sundhed/sund_hud/sund_hud_pjece
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/krop-og-sundhed/sund_hud/sund_hud_pjece
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/sundhudpjece
https://www.ecolabel.dk/da/forbruger/svanemaerket-og-eu-blomsten
https://www.ecolabel.dk/da/forbruger/svanemaerket-og-eu-blomsten

Indretning

OPSKRIFT PA ET VELINDRETTET KBKKEN

Ingredienser:

+ Afstande og kvadratmeter i forhold til funk-
tionerne, sa der ikke opstar pladsmangel.

+ Et godt transportforlgb gennem hele kgkkenet.

» Gode hjul pajavne gulve, der ikke bliver glatte.

* En stgjdempning, sa hgrevaern kan undgas.

 Dagslys til alle faste arbejdspladser, kombine-
ret med el-belysning.

» Udsyn til det fri fra lokalet.

» Rigeligt frisk luft fra rumventilation.

e Punktudsug, der effektivt fjerner forurening fra
kilden.

* Rummelige pauserum og omkladningsrum.

PLADS Afstandskravene kan bruges til at dimensionere

Storrelsen afhanger af, hvad og hvor meget der kakkenets planlgsning eller til at udpege risiko for

skal produceres. Det overordnede krav er, at der er
plads til, at man kan arbejde uden forhindringer.

konfliktzoner i det eksisterende kakken (plads-
analyse).

Her er en opskrift pa at fa den ngdvendige plads:
* Mellem to maskiner skal der vaere mindst 1,1m.  De vejledende afstande gzlder ogsa for mindre

Fra maskine til vaeg 0,7 m, sa en person kan kekkener (fx et modtagekgkken). Et kekken bgr
passere gaende, og der skal vare mere plads, ikke vaere under 12 kvm.
hvis der skal udfgres arbejdsopgaver der.

» Medarbejderen bgr have mindst 1,1 m til Las mere i: AT-vejledningen A.1.11, juni 2007:
arbejdspladsen fx ved en ovn eller gryde, og Arbejdsrum pa faste arbejdssteder og AT-vejled-
hertil kommer plads til rullevogn/lgftevogn/ ning A.1.6: Faldrisiko pa gulv. febr. 2020 eller pa

stik og andre medarbejdere, der skal passere. arbejdsmiljoweb.dk/kokken/institutioner

» Gangarealet mellem to arbejdspladser anbefa-

les at veere mindst 1,8 m. VAREINDLEVERING OG TRANSPORT

* Hvis to medarbejdere skal kunne passere hin- Er der god plads i kekkenet til at modtage og regi-
anden i en gang, skal den vaere mindst 1,5 m strere varer? Er der plads til Igftegrej? Kan varer,
bred (evt. mere afhaengig af vognenes bredde). ~ som ankommer i bure placeres direkte pa lager, sa

 Hvis to medarbejdere skal arbejde i samme ungdige lgft undgas? Vaer opmaerksom pa, at
omrade, og disse afstande lapper ind over hin- varer ikke stilles, sa de forhindrer den almindelige
anden, kan der opsta en konfliktzone med ferden. Manuelle lgft af kasser og skke er de
pladsmangel og sammenstgad. hyppigste arsager til akutte lgfteskader.

 Hvis man ikke kan indrette sig ud af problemet,
ma det handteres pa anden vis, fx gennem
planlegning af arbejdet, anvendelse af mindre
vogne og lignende.
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https://amid.dk/regler/at-vejledninger/arbejdsrum-faste-arbejdssteder-a-1-11/
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/arbejdsrum-faste-arbejdssteder-a-1-11/
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/faldrisiko-gulv-a-1-6/
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/faldrisiko-gulv-a-1-6/
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/byggeri-og-indretning/det-gode-koekken-i-institutioner

Indretning

Hvis pladsen og lagerkapaciteten er begrenset
kan hyppigere leverancer evt. aftales. Hvis varerne
leveres sadan, at det giver darlige arbejdsstillin-
ger, fx mange lgft over skulderhgjde, bgr man
stille krav til leverandgren om at begraense lasse-
hgjden. Varerne bgr anbringes, sa der ikke er lgft
under larhgjde eller over skulderhgjde. Indretnin-
gen skal tage hgjde for, at alt skal kunne trans-
porteres pa hjul.

"Vi keber mel i 2 kg. poser for at begrense
tunge loft. Og ingenting star over 1,2 meter.”

“Vi far varer leveret flere gange om ugen i
stedet for et stort parti, det sparer tid og
tunge loft af varer.”

"Nar vi henter varer fra kantinen, bruger vi
selvkgrende vogne.”

CAFE OG KANTINE

Der skal vare plads til det hele, men samti-
dig skal rekkeafstanden til brugerne vaere
mindst mulig. Fx ved at disken er forsynet
med en indskzring. Disken skal vaere fri for
reflekser, renggringsvenlig og velbelyst. Der
ma ikke vaere lgft over skulderhgjde.

Arbejdshgjden skal kunne indstilles til de
forskellige medarbejdere?

”Vi har have-sanke alle steder. Vi har med-
arbejdere pa mellem 1,5 og 2 meter, sa det
skal vaere fleksibelt.”
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AFFALD

Der er meget emballage, og der skal vaere god
plads til at komme af med det. Rum til affald
skal vaere placeret, sa transport af affald ikke
forhindrer et godt produktionsforlab. Rummet
skal vaere indrettet, sa der er plads til at
arbejde i gode arbejdsstillinger og plads til de
hj=lpemidler, der er behov for. Der skal vare
godt lys.

Som regel skal affaldsrum vzere t=t ved vare-
indlevering og kekken. Til transport

bruges fx Igftevogne eller andet udstyr, der
kan aflaste medarbejderne. Madaffald opbe-
vares pa kgl for at undga generende lugt.

Affaldsrum eller affaldscontainere skal helst
vare tet ved vareindlevering og kakken. Til
transport bruges fx loftevogne eller andet
udstyr, der kan aflaste medarbejderne. Madaf-
fald opbe-vares pa kgl for at undga generende
lugt.

"l vareindleveringen star pallebord, som
tomme papkasser pakkes sammen pa.”

”V/i har kebt en vacuumlgfter, sa vi kan lgfte
emballagen pa plads.”

Affaldssortering kraaver plads og velegnede
beholdere.

Har kgkkenet nogle gode aftaler med leveran-
darerne om at tage fx pap-emballage retur?

OPSKRIFT PA DET GODE AFL@B

Det skal placeres der, hvor man skal hzlde vand
ud. Hvis det er muligt at pumpe vand direkte til
aflgb, fx ved bundudtag fra gryder, skal denne
mulighed valges. Undga vand pa gulvene, undta-
gen ved renggring. Aflgb og gulvriste skal kunne
tage den vandmangde, som er ngdvendig. De skal
vaere tilpasset fx gryder, sa det ikke sprgjter op
ved temning. De skal kunne ga i en opvaskema-
skine. Anskaf evt. en ekstrarist, sa aflgbet aldrig
er uden rist. Afleb kan forsynes med en si, som er
let at tage op og rense.



Indretning

GULVE OG GULVRISTE

Gulve og gulvriste skal vaere jevne, lette at
holde rene og behagelige at ga pa. De skal
vere skridh®@mmende og ensartet i det
enkelte arbejdsrum. Fordi vekslende skrid-

sikkerhed gger risikoen for, at man glider.
Gulvristene skal vaere lette og med gode greb
eller Ioftekrog og de skal vaere lette at gore
rene.

Der bgr ikke vare forskel i niveauer. Dgrtrin
bar undgas. Overgang til vaeg skal vaere
afrundet (en sakaldt hulkel).

VAGGE, LOFTER OG D@RE

Overfladerne skal vaere vandfaste og skal kunne
vaskes af i mindst 2 meters hgjde. Bade loft og
vaegge skal vaere lette at ggre rene. Der er udviklet
serlige akustiklofter til levnedsmiddelindustrien,
som bade overholder hygiejnekrav og Arbejdstil-
synets krav til efterklang i arbejdsrum (se boksen
pa naeste side).

Dgre skal vaere brede nok til den transport, der
skal forega, og skal sa vidt muligt kunne fjernbe-
tjenes.

STO)

Stgj skal vurderes i APV’en. Problemer med stgj
findes isaer i opvasken, dels fra maskiner, og dels
fra kantiner, bestik og tallerkener. Stgj kan deem-
pes eller isoleres ved indretningen, dvs. ved at
bruge lyddaempende materialer og skillevagge.
Bedre er det at dempe stgjen ved kilden, fx ved
at dempe transportband, bruge blgde hjul,
undga, at harde metaldele eller porcelan slar mod
hinanden.
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En stgjdeklaration skal indga ved kegb af nyt
udstyr. Generende stgj fra eksisterende udstyr
(fx transportband, rullevogne, opvaskemaskiner,
ventilationsanlzeg) skal undersgges. Stgjen kan
ofte dempes sa meget, at hgrevaern kan undgas.
Laes mere pa bfa-i.dk fx kataloget “Stgj i fedeva-
reindustri”, der indeholder en rekke gode eksem-
pler pa stgjdmpning af maskiner.

“Stalkantiner medfgrer meget stgj i opva-
sken, vi overvejer at ga over til plastkanti-

"Stgj er mange ting, fx vil nogle gerne hgre
musik, mens andre ikke kan holde det ud.
Man skal vaere enige om det i en afdeling, for
at det er i orden at hgre musik.”

Hgrevaern er en ngdlgsning, og skal kun bruges
hvis arbejdet ikke pa anden made kan planlaeg-
ges, tilrettelegges og udfares sikkerheds- og
sundhedsmassigt fuldt forsvarligt. Lasningen
ma aldrig blive permanent.

Den ansatte skal have instruktion i brugen af
harevaern. Hgrevaern er til personlig brug og der
bar stilles flere typer hgrevaern til radighed, sa
den enkelte kan valge det hgrevaern, der generer
mindst.

Der er pracise kriterier for udlevering og anven-
delse af hgrevaern, hvilke bl.a. fremgar af afsnit 1i
Arbejdstilsynets vejledning:

At-vejledning D.5.2-2, juni 2009: Hgrevaern.

"Der var for meget stgj for medarbejderne i
opvasken og de har nu hgrevaern pa. Men sa
kan de ikke hgre, hvor meget stal-kantinerne
larmer for de andre. Sa lavede vi en aftale
om, at det er ok at prikke pa skulderen og
sige: "l larmer simpelthen for meget”. Det
har gjort en keempe forskel.”



https://www.bfa-i.dk/stoej/stoej-i-foedevareindustrien
https://at.dk/regler/at-vejledninger/hoerevaern-d-5-2/
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VENTILATION OG PUNKTUDSUG

Ventilation bestar af udsugning over processer
(kaldes ogsa punktudsugning, fx over ovne, kom-
fur, opvask, plastskaeremaskine) og rumudsug-
ning samt indblaesning af nasten lige sa meget
luft, som der suges ud.

Emhatter skal ga mindst 0,3 m ud over kanterne
pa fx komfuret for at fange den opadstigende
varme luftstrem. Hgjden over gulv skal vere 1,9-
2,0 m. Emhatter bgr have en luftstrale, der hjzl-
per med til at fare den forurenede luft til fx fedt-
filter. Det kan vaere svaerere at styre
luftstrammene ved emhatter, der hanger frit
over fx en kogeg.

Plastskaeremaskiner med varmetrad skal vaere
forsynet med punktudsugning, fx ved at der
suges luft gennem en spalte tet pa varmetraden.

Mzngden af luft skal passe til kekkenapparater-
nes effekt og den luft, der s=ttes i bevaegelse ved
at blive varmet op. | en tabel kan man finde den
ngdvendige udsugningsluft pr. kekkenapparat. Fx
anbefales det at suge 8 liter pr. sekund fra en
elektrisk 8 kilowatt kipgryde.

Laes mere i Vejledning om indretning af ventila-
tion i restaurantionskekkener pa bfa-service.dk.
Fa evt. oplysninger om effekten fra leverandgren.
Den samlede luftmangde afhanger sa af, hvor
mange kgkkenapparater der skal kgre samtidig.
Find vejledningen her: bfa-service.dk/Files/Bille-
der/BARservice/pdf/Hotel /104703_ventkok_d.
pdf

Man kan ikke regne med, at procesudsugningen
fanger det hele, sa der skal ogsa vare en alminde-
lig udsugning fra rummet, anbragt i loftet. Herfra
udsuges fx 10 % af den samlede luftmangde.
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Medarbejderne skal kunne tjekke ventilationen ved
at se pd alarmen. Arbejdstilsynet kraever normalt
alarm pad procesudsugninger i kakkener, hvis der
steges mere, da stegeos kan indeholde mutagener
(se AT-vejledning A.1.1, maj 2001: Ventilation pd

faste arbejdspladser).

Frisk luft skal blaeses ind til erstatning for den
udsugede luft. Den varmes op og fares ind via
poser eller lavimpuls-armaturer for at undga traek.
Nzer de varme omrader ma luften hgjst bevaege
sig 0,4 m pr. sekund, i koldere omrader hgjst 0,15
m pr. sekund.



https://bfa-service.dk/info/soeg?q=Ventilation+i+restaurationsk%C3%B8kkener 
https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
https://at.dk/regler/at-vejledninger/akustik-arbejdsrum-a-1-16/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/akustik-arbejdsrum-a-1-16/
https://www.bfa-i.dk/stoej/akustik
https://at.dk/regler/at-vejledninger/ventilation-faste-arbejdssteder-a-1-1/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/ventilation-faste-arbejdssteder-a-1-1/
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Nogle oplever, at kokkenerne er blevet mere indu-

strielle med flere maskiner og mere stoj.

Tjek ventilation

Arbejdsmiljggruppen kan tage stilling til fglgende

udsagn i samarbejde med leverandgr eller den,

der vedligeholder ventilationsanlegget:

» Automatikken til ventilationsanlagget styrer
det samlede luftbehov til enhver tid.

* Anlagget er forsynet med kontrol, der viser,
om anlegget kgrer med de luftmangder, det
skal.

» Kontrolanordningen er synlig eller hgrbar ved
de relevante arbejdspladser.

» Alarmen virker, selvom strammen til anlegget
er afbrudt.

» Ventilationsanlzgget bidrager ikke vasentligt
til stgjen i kekkenet.

» Poserog indblasningsarmatur kan let gares
rene.

 Der eren rutine for renggring af fedtfiltre.

« Energien fra udblasningsluften genvindes.

» Kravene til det ydre miljg overholdes, nar luf-
ten sendes ud.

» Kondensvand ledes bort ved udsugning fra fx
opvaskemaskine.

» Kanalerne er sikret mod rust og teering.

* hele anlzgget efterses efter en fast rutine

Las mere i Vejledning om indretning af ventila-
tion i restaurationskekkener (2004) pa
bfa-service.dk.
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BELYSNING OG DAGSLYS

Arbejdstilsynets krav til vinduer er 10 % karmlys-
ningsareal (murhul) af gulvarealet og 7 % ved
ovenlys, men man skal altid kunne se ud. Man bar
sa vidt muligt indrette de faste arbejdspladser, sa
de far meget dagslys ind fra siden. Dagslys forfra
kan bleende og bagfra kan give for meget skygge.

Nar dagslyset ikke er tilstrakkeligt, skal belysning
kunne give 200 lux generelt og mindst 500 lux pa
arbejdsfeltet, fx ved palaegsmaskinen eller pa
smgrebraettet. Det kan fx opnas ved brug af
arbejdspladslamper, der fx ved kogesteder kan
vaere indbygget i emhatten.

Lux er en enhed for belysningsstyrke. Det er nemt
at male med et luxmeter, som fx en autoriseret
arbejdsmiljgradgiver har.

Lysarmaturer ma ikke blende, og de skal vare
placeret, sa der ikke opstar indirekte blending fra
reflekser, fx i et stalbord. Belysningsanlazgget
skal leve op til Dansk Standard (DS 12464-1:2011).

Belysningen skal veere god til at gengive fgdeva-
rernes farver. Belysningskilder og armaturer skal
vedligeholdes efter en plan, der fastlaegger rengg-
ring, udskiftning og kontrol af lyskvalitet.

Vinduer skal forsynes med solafskarmning, hvis
der i perioder kommer for meget solenergi ind.
Udvendig solafskaarmning er mest effektiv. Ener-
giruder kan nedsatte behovet for afskarmning.



https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
https://bfa-service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Hotel/104703_ventkok_d.pdf
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GARDEROBE/OMKLADNINGSRUM

Der skal vaere omkladningsrum, hvor hver ansat
har sit eget garderobeskab. Skabet skal kunne
lases, og det skal vare ventileret. Tgjet skal
kunne tgrres, hvis det bliver vadt, fx ved arbejde i
kolde rum.

Mand og kvinder skal kunne klzede om hver for
sig, og der skal vaere adskilt vaskeog baderum for
mand og kvinder. Der skal vare 1 bruser pr. 10
personer, 1 handvask pr. 5 og 1 toilet pr. 15 perso-
ner.

Omklzedningsrum skal vaere placeret i passende
afstand fra kekkenet og tt pa vaske- og bade-
rum.

Laes mere i: At-vejledning A.1.13 Velfeerdsforan-
staltninger pa faste arbejdssteder.

FLUGTVEJE OG BRANDSIKKERHED

Fra kekkenet skal der vaere mindst 2 udgange, der
er uafhangige af hinanden. De skal vaere afmaer-
kede og belyste.

Ved ngdudgange og udgangsveje skal man kunne
passere uhindret i deres fulde bredde (der ma ikke
sta noget i vejen!). Kgkkenet skal have brandsluk-
ningsmateriale i alle omrader. De kan hensigts-
maessigt placeres ved udgange.

Ved et friturekar skal der fx vaere et brandtappe,
et lag eller en stalplade, der kan lukkes ned over
karret og kvaele branden. Det kan ogsa vare en
egnet hand-indslukker, dvs. uden vand.

Alle ansatte skal jevnligt instrueres i brug af
brandslukningsmateriale og flugtveje.

Laes mere i: At-vejledning A.1.10, december 2003:
Flugtveje og sikkerhedsbelysning (ngdbelysnin

pa faste arbejdssteder.
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KONTOR/
PC-ARBEJDSPLADSEN

Faste kontorarbejdspladser, hvor der bruges
pc, skal kunne indrettes til den eller de med-
arbejdere, der skal bruge arbejdspladsen, og
der bgr vaere mulighed for variation mellem
at sidde og sta. Det vil sige at bordet bor
kunne reguleres mellem 60-122 cm. Der skal
vare fuld stette til underarmene, nar der
bruges mus. Lyset skal kunne reguleres, sa
der ikke er generende reflekser i skarmen.

Las mere i: At-vejledning A.1.15 - 1. Novem-

ber 2008: Arbejdspladsens Indretning og
Inventar.

Las mere i: At-vejledning D.2.3-1 om
skarmarbejde.

PAUSERUM

Der skal vare et spiserum til medarbejdere
med mindst 1 kvm pr. spiseplads og 60 cm
bordplads til hver medarbejder. Rummet
skal have vinduer og udsyn til det fri. Der
skal vaere adgang til keleskab. Der kan vare
behov for sma pauserum, se kapitlet om
kolde rum (s. 27) og boksen om gravide

(s. 7).


https://at.dk/regler/at-vejledninger/velfaerdsforanstaltninger-faste-arbejdssteder-a-1-13/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/velfaerdsforanstaltninger-faste-arbejdssteder-a-1-13/
https://at.dk/media/5976/flugtveje-sikkerhedsbelysning-faste-arbejdssteder-a-1-10.pdf
https://at.dk/media/5976/flugtveje-sikkerhedsbelysning-faste-arbejdssteder-a-1-10.pdf
https://at.dk/media/5976/flugtveje-sikkerhedsbelysning-faste-arbejdssteder-a-1-10.pdf
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejdspladsens-indretning-inventar-a-1-15/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejdspladsens-indretning-inventar-a-1-15/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejdspladsens-indretning-inventar-a-1-15/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/skaermarbejde-d-2-3/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/skaermarbejde-d-2-3/
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Udstyr og maskiner

OPSKRIFT PA AT K@BE UDSTYR, DER ER GODT

FOR ARBE|DSMIL)GET

Ingredienser:

» Arbejdsmiljgorganisationen og medarbejderne
tages med pa rad, evt. som en arbejdsgruppe.

» Et grundigt kig pa brugsanvisningen.

 Erfaringer med udstyret fra andre arbejdsplad-
ser.

« Udstyr, som er let at ggre rent.

* Enundersggelse af, om udstyr kan overtage
ensidigt, gentaget arbejde.

» Ettjek pa, at der ikke opstar stgjproblemer, nar
udstyret bruges.

» En garanti for, at maskindirektiv og tilknyttede
regler overholdes.

“Vi har en beslutningsgruppe pa 3-8 medar-
bejdere med frivillig deltagelse af ildsjz=le,
som traeffer beslutninger fx ved indkeb at
tekniske hjzlpemidler. De kledes pa med
bl.a. et kursus i kundeservice og kommuni-
kation. Beslutningsgruppen blev indfart,
fordi man aldrig kunne blive enige om noget
pa personalemgder.”
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INDK@B

Leverandgrerne af udstyr og tekniske hjlpemid-
ler skal sagrge for en brugsanvisning, som ofte kan
vare et udgangspunkt for arbejdsmiljgorganisati-
onen indstilling til kebet. Starre investeringer
kraver en grundig undersggelse af behovet, og
det kan anbefales at inddrage de medarbejdere,
der bliver bergrt af beslutningen. Det er en god ide
at se udstyret i et andet kgkken og hgre persona-
lets erfaringer med det. Evt. kan man fa udstyret
pa prave en periode.

"Vi har vaeret pa besgg pa andre hospitaler
for at kigge pa madkvarn, som bade sparer
tunge laft og giver faerre arbejdsgange. Der
var AMR selvfglgelig med.”

"Det er hardt at arbejde i et storkekken. Vi er
ngdt til at have fokus p3, at vi har og at alle
bruger de rigtige hj=lpemidler. Det er AMR
lidt tovholder for.”

Nogle kakkener oplever udfordringer med at finde
egnede tekniske hjzlpemidler og tager selv initia-
tiv til at fa dem udviklet.

"Meget af det, vi gnsker, findes ikke pa hyl-
den, sa det er vi selv med til at udvikle, fx en
skubbevogn med en flyttegrab til tunge stik
og en speciallavet skraplade til at tamme
kolde hot fill-poser.”

"V/i har gser med kortere skafter, hvilket
giver en mindre belastning. Vi fik en lokal
smed til at korte dem af.”

Man kan med fordel smide gammelt udstyr ud,
nar man kgber nyt!

“Vi har minimeret udstyr, fx skale, piskeris
osv., som ikke er i brug.”



Udstyr og maskiner

Tjekliste ved indkgb

» Harleverandgrerne af udstyr og tekniske hjzl-
pemidler sgrget for en let forstaelig brugsan-
visning pa dansk?

* Oplyser brugsanvisningen om indretning, funk-
tion, betjening, begraensninger i brugen, opstil-

Mange kokkener har anskaffet palaegsmaskiner,
som automatisk slicer kodet. Det reducerer EGA,
men til gengzeld kan det give Izngere renggarings-
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ling, montering, demontering, indstilling, vedli-
geholdelse, renggring og eventuelle advarsler
om fx bergringsfare?

* Hvis udstyret skal transporteres jevnligt, er
vaegten af de forskellige dele angivet?

» Erderangivet, hvilken oplaering der er ngdven-
dig?

» Erdet oplyst, hvordan evt. stgj og vibrationer
mindskes?

» Fremgar det, om der anvendes farlige stoffer
og materialer til driften, og hvordan brugeren
sikres?

« Erderoplysninger om energiforbrug og miljg-
forhold?

 Erderoplysninger om eftersynsrutiner?

» Erde vigtigste anvisninger evt. forklaret med
symboler, tegninger eller oversattelser til
fremmedsprog, hvis det er ngdvendigt i forhold
til de ansatte?

K@KKENMASKINER

Nye maskiner skal opfylde maskindirektivet og
vare CE-markede. Det er et krav, som leverandgr-
en skal kunne ggre rede for.

Skarende og roterende maskiner skal vare kon-
strueret, sa man ikke kan komme til at rgre ved
de farlige maskindele. Kakkenmaskiner pa borde
skal sta fast. Palaegsmaskiner kan med fordel
anbringes pa et have-sankebord. Palegsma-
skinen skal have en reste-holder, der beskytter
fingrene mod den roterende kniv. Resteholderen
ma ikke kunne fjernes under drift.

Rgremaskiner skal have en sikkerhedsskarm.

Rares der i stgvende fgdevarer fx mel, skal skaer-
men vare lukket.
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tid.

Kedhakkere skal sikres, sa man ikke kan fa han-
den ned til indfgringssneglen.

Lynhakkere skal vare afskarmet, sa knivaksel og
roterende dele er dekket. Afskaermningen ma
ikke kunne abnes under karslen.

Maskiner skal stoppe automatisk, nar de abnes.
Der skal vaere ngdstop pa udstyret.

Opvaskemaskiner og tilhgrende transportanlaeg
skal vaere stgjdeempede, sa ungdig stgj undgas.

Der er nogle, der skal have styr pa el-sikkerheden,
som evt. kontrolleres i forbindelse med APV. Der
skal ogsa vare eftersynsrutiner for lgftegrej, fx
kraner, der skal efterses arligt og have et sarligt
10-arseftersyn.

Las mere i: AT-vejledning 2.3.0.2 september 2018:
Opstilling, eftersyn og vedligeholdelse af hejse-,
lafte- og transportredskaber, At-vejledning B.1.3,
maj 2004: Maskiner og maskinanlag, At-vejled-
ning B.1.4, februar 2005: Automatisk styrede
maskinanlzg, inklusive industrirobotanlzeg.



https://at.dk/regler/at-vejledninger/opstilling-eftersyn-vedligeholdelse-hejse-loefte-transportredskaber-2-3-0-2/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/opstilling-eftersyn-vedligeholdelse-hejse-loefte-transportredskaber-2-3-0-2/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/opstilling-eftersyn-vedligeholdelse-hejse-loefte-transportredskaber-2-3-0-2/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/maskiner-maskinanlaeg-b-1-3/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/maskiner-maskinanlaeg-b-1-3/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/automatisk-styrede-maskinanlaeg-b-1-4/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/automatisk-styrede-maskinanlaeg-b-1-4/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/automatisk-styrede-maskinanlaeg-b-1-4/

Udstyr og maskiner

PAKKE- 0G
UDPORTIONERINGSANLAG

Pakkemaskiner (MAP): Trykflasker skal sik-
res mod at vzlte, overophedning og brand.
Fyldte og tomme trykflasker skal holdes

adskilt. Er der eftersynsrutine for anlegget?

“Vi har et automatisk udportionerings-

VOGNE anlag, som reducerer EGA (ensidigt, genta-
Laftevogne, rulleborde og madvogne skal have get arbejde).”

letlgbende hjul, der passer til underlaget. Hjulene

skal kunne lases. Alt rullende materiale skal "Vi har en sovsepumpe til at trekke kold
efterses jevnligt. sovs op.”

Vogne, rulleborde og lignende tekniske hjzlpe-
midler er normalt en hensigtsmaessig foranstalt-

ning over for Igft og baering af tunge eller mange forbundet med at skubbe og traekke. Nogle kak-
byrder. For at fore bygge helbredsskader skal de kener er begyndt at bruge selvkgrende vogne -
tekniske hjzlpemidler vaere egnede bade til per- kaldet logistik-robotter - til fx at kere brugt ser-
sonen, arbejdsstedet og opgaven. Arbejdsstedet vice fra sengeafdelinger til centralkgkkenet.

skal vaere hensigtsmaessigt indrettet bade med

hensyn til underlag og pladsforhold. Det tekniske Der skal gives instruktion og oplaering i brug af

hjzlpemiddel skal lzesses forsvarligt, sa lesset er  tekniske hjzlpemidler. Instruktionen skal genta-

stabilt og ikke skrider under transporten. ges efter behov. De tekniske hjzlpemidler skal
vare let tilgengelige og anvendes hver gang.

Lasset ma ikke vaere for tungt og ma ikke

begraense udsynet til transportvejen. De tekniske Laes mere: At-vejledning D.3.1 september 2005:

hjelpemidler skal i ngdvendigt omfang vaere selv-  Loft, traek og skub.

kgrende for at nedsatte de belastninger, der er

\ KNIVE

Knive skal have et sikkert greb. Der skal
bruges sikkerhedshandske ved udskzaring af
kad og harde grantsager. Knive skal opbeva-
res forsvarligt, de ma fx ikke ligge pa et bord
med skzret opad.

Laes evt. mere i 'Sikker brug af knive’ pa
www.bfa-i.dk.

Det er vigtigt, at der er hjelpemidler nok og at de
er lettilgzengelige for medarbejderne.
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https://www.bfa-i.dk/media/fixlb2nb/sikker-brug-af-knive_screen.pdf
https://at.dk/regler/at-vejledninger/loeft-traek-skub-d-3-1/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/loeft-traek-skub-d-3-1/

Udstyr og maskiner

OVNE, KOGE- 0G STEGEUDSTYR

| konvektionsovne og kombiovne med damptilfar-
sel skal luftcirkulationen automatisk standse, nar
ovnlagen abnes. To-trinsabning og automatisk
udsugning ved abning kan forebygge, at man bli-
ver skoldet med damp. Mikrobglgeovne skal have
mindst 2 sikkerhedsafbrydere, der er uafhangige
af hinanden.

Gryder skal have varmeisolerende sider og kanter.
Tank ogsa pa lagene. Frituregryder skal vaere
udstyret med en fintfglende termostat (plus evt
en ekstra, der fungerer uafhangigt af den farste),
sa temperaturen kan holdes. Manuelle kipgryder
og kipstegere bgr udskiftes med elektriske og hgj-
kipbare (af hensyn til arbejdshgjden). Dampgryder
skal sikres ved hjzelp af afblaesningsledninger.

Der kan fx kabes grydevasker, rgrevaerk og keleag-
gregat til gryder. Det kraever ofte noget Igftegrej.
Det kan monteres pa en skinne i loftet, sa det er
muligt at betjene flere gryder.

“Vi far nogle gode gryder fra én leverandor
og far en anden leverandgr til at s=tte bund-

udtagi.”

"Vi bruger pander med have-s®nk og med
sug, sa stegeosen suges vak.”

"Ved indkgb af inventar som fx ovne inddra-
ges AMR og medarbejderne.”
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BORDE OG STOLE

Borde skal kunne reguleres i hgjden, sa alle
medarbejdere kan arbejde i den rigtige
hgjde. Lengerevarende staende arbejde bar
begraenses. Der bgr vaere mulighed for at
sidde ned ved langvarige opgaver, fx pa en

stastgttestol, dvs. halvvejs staende stilling.
Derfor bgr bordet kunne haves fra 60 til 122
cm.

MATTER, SKAMLER,
STIGER

Matter kan give en vis aflastning ved sta-
ende arbejde og bruges ofte. Skamler og sti-
ger bruges ikke sa tit, men er ofte forbundet
med ulykker eller nar-ved-ulykker De skal
sta pa et stabilt og skridsikkert underlag og
efterses regelmassigt.

Lzes evt. mere i: AT-vejledning B.3.1.1, juli
2005: Brug af transportable stiger.



https://at.dk/regler/at-vejledninger/brug-transportable-stiger-b-3-1-1/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/brug-transportable-stiger-b-3-1-1/

Kolde rum

OPSKRIFT PA AT ARBE|DE | KOLDE RUM

UDEN SKADER

Ingredienser:

» Enundersggelse af belastninger ved de opga-
ver, der udfgres i kolde rum.

» Enopggrelse af kravene til rumtemperaturen
(af hensyn til hygiejne og fedevaresikkerhed).

* En plan forindretning af kglerum og adgangs-
veje.

» En beskrivelse af, hvordan arbejdet organise-
res.

» Et st retningslinjer for brug af saerligt
arbejdstgj og omkladning.

» En forebyggende og Igbende APV med under-
sggelse af, hvordan det gar.

HVILKE BELASTNINGER ER SPECIELLE FOR
KOLDE RUM?

Kolde rum er bade kglerum og fryserum. Medar-
bejdere, der arbejder i kolde rum, navner en
reekke generende problemer. Ansigtet “koger”
efter arbejde i kglerum, man far rade, blussende
kinder, det stikker og prikker i huden. Nogle ople-
ver udtgrrede gjne og sztter det i forbindelse med
traek.

Belastningen ved at arbejde i et koldt rum afhzn-
ger isaer af temperaturen i rummet, luftens
hastighed, din fysiske aktivitet under arbejdet,
beklzedningen og den tid, du arbejder i rummet.
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Nogle kekkener laver en sporgeskemaundersg-
gelse, hvor der sparges ind til gener i forbindelse
med eftervirkninger fra arbejde i kolde rum.




Kolde rum

Nar du afgiver lige sa meget varme, som du pro-
ducerer, er der balance. Hvis du kommer ud af
balance og begynder at fryse, begranses blodcir-
kulationen til hud, hander og fedder. Samtidig
stiger blodtrykket. Du bliver hurtigere traet. Hvis
du i forvejen har kredslgbsproblemer, kan du blive
ekstra belastet.

Nar din krop afkgles, reagerer du langsommere.
Din evne til at styre dine bevaegelser og din
muskelstyrke bliver mindre. Belastningen af
musklerne bliver stgrre, og det @ger risikoen for,
at du overbelaster muskler, sener og led og far

smaskader. Risikoen for ulykker bliver ogsa starre.

Kombinationen af kulde og ensidigt, gentaget
arbejde giver en forhgjet risiko for betndelse i
seneskederne. Nar du fryser, taber du mere vaske
end normalt.

SPORGSMAL OM KULDE OG ARBE|DE
Kortlegning af belastninger ved arbejdet i kolde
rum er en del af APV-arbejdet for MED-udvalget
og arbejdsmiljggruppen. En sadan kortlaegning
kan tage udgangspunkt i en rekke spgrgsmal til
hver enkelt medarbejder. Nogle af spgrgsmalene
kan ogsa bruges som udgangspunkt for en fzlles
kortlaegning pa et personalemgde eller team-
made.

Fglgende spgrgsmal er inspireret af et nordisk

projekt, som for en del ar siden blev gennemfart
af det davaerende svenske Arbetslivsinstituttet.
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e Kndres farven pa dine fingre periodisk til
hvide, bla eller radviolette?
» Oplever du i forbindelse med arbejdet i kolde
rum:
o traek?
* tgrhud?
» staerk klge pa huden?
« kraftig hoste eller hosteanfald?
+ pibende eller hivende vejrtrakning?
 forgget slimdannelse i luftvejene?
» brystsmerter?
 hjertebanken?
 udtgrrede gjne?
 synsforstyrrelser?
* migrenelignende hovedpine?
* usadvanlig tgrst?
» Oplever du regelmassigt i forbindelse med
arbejde i kolde rum:
» smerter i nakke, skuldre eller arme?
» generende trek?
» smerteriryg eller hofte?
* kolde fgdder?
« smerteri ben eller fgdder?
 kolde grer?
* rgde, blussende kinder?
+ ansigtet “koger”?
e Har du veeret udsat for kuldeskade med blzere-
dannelse/vabler?
* Nedsztter kulden din arbejdsevne med hen-
syn til koncentrationsevne, motivation,
muskelstyrke, udholdenhed?

Nar arbejdsmiljggruppen har opgjort resultaterne,
ber de fremlagges for de gvrige medarbejdere. Til
mgdet kan arbejdsmiljggruppen med fordel have
udarbejdet et forslag til handlingsplan, evt. med
hjzlp fra en arbejdsmiljgradgiver. Handlingspla-
nen forelegges for MED-udvalget.
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Kolde rum

HVOR KOLDT BEHBVER RUMMET AT VARE

Generelt er Arbejdstilsynets udgangspunkt, at

temperaturen

» Ved stillesiddende og stillestaende arbejde og
arbejde med let legemlig anstrengelse ikke bgr
komme under 18°C.

» Ved arbejde med begraznset legemlig anstren-
gelse ikke bgr komme under 15°C.

» Ved arbejde med stark legemlig anstrengelse
iklke bgr komme under 10°C

Temperatur er lufttemperaturen, men overflader-
nes temperatur har lige sa stor indflydelse. Disse
ting kan sammenvejes i det, der kaldes den ope-
rative temperatur. Normalt er det nok at male luf-
tens temperatur, men hvis man fx arbejder t=et pa
koldere overflader, skal stralingstemperaturen
ogsa tages med.

Laes mere: AT-vejledning A.1.3, december 2001:
Arbejde i steerk varme og kulde og AT-vejledning
A2, januar 2008: Temperaturer i arbejdsrum pa

faste arbejdssteder.

Det er som regel hygiejnekrav, der afggr rumme-
nes temperatur (dvs. hgjeste temperatur), og det
accepterer Arbejdstilsynet (jf. AT-vejledning A.1.12
punkt 1). Lavere temperaturer vil dog kun blive
accepteret for den del af arbejdet, der ikke kan
udfgres under normale temperaturforhold. | nogle
kekkener tillader egenkontrol-programmet (hygi-
ejnekrav og krav til madens holdbarhed) at udpor-
tionering af kglemad foregar i rum med 18°C.

Hygiejnekravene kan i nogle tilfaelde overholdes
ved, at arbejdsprocessen foregar ved lokal kgling,
fx af beholderen, maden udportioneres fra. De
rum, hvor maden opbevares pa kel, skal af hygiej-
niske arsager have en temperatur pa 3-5°C.

Hvis du skal arbejde i lzngere tid i kglerummet, fx

hvis du skal sta og pakke i kalerummet, sa skal du
have egnet arbejdstgj udleveret. Hvis du skal
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udfare arbejde i kalerummet mere end lejligheds-
vis eller ganske kortvarigt (hvis du fx skal pakke i
rummet mere end en time om dagen), skal der
vaere udsynsmulighed fra kglerummet.

INDRETNING
Arbejdstilsynet kan efter en konkret vurdering
kraeve udsynsmulighed ogsa for kglerum.

Der ma ikke vaere trek, dvs. lufthastigheder pa
over 0,15 m pr. sekund, ved arbejdspladsen.
Luftkeleanlzg kan eventuelt anbringes i et for-
rum (sluse) til kelerummet. De bor slas fra, nar
der er personer i rummet. Husk at traek gger kul-
depavirkningen og derved risikoen for kuldeska-
der.

Ved arbejdstids ophgr skal det altid sikres, at
ingen personer er efterladt i kglerum. Der skal
vaere en alarm/ngdknap, hvis man er spaerret
inde.

For at fjerne risikoen for, at personale bliver luk-
ket inde i kalerum, skal der traeffes passende for-
holdsregler. Der vil normalt vaere opnaet et for-
svarligt sikkerhedsniveau, hvis du kan sige ja til
spgrgsmalene i tjeklisten, der glder foranstalt-
ninger i kalerum med et volumen pa mere end 10
m3.

Arbejdstilsynet definerer et kaglerum som et rum,
som ved hj=elp af et kalesystem holdes pa en
temperatur, der er lavere end normal stuetempe-
ratur.

Arbejdstilsynet fastslar at arbejde i kalerummet
altid skal kunne udferes sikkerheds- og sund-

hedsmaessigt fuldt forsvarligt, men opstiller ikke
generelle krav til fx dgrabninger og lyskontakter.

Laes mere i: At-vejledning B.4.4, oktober 2010:
Kgleanlaeg og varmepumper og 'Spargsmal og

svar om kgleanlzeg og varmepumper’.



https://at.dk/regler/at-vejledninger/arbejde-staerk-varme-kulde-a-1-3/
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https://at.dk/regler/at-vejledninger/temperatur-arbejdsrum-faste-arbejdssteder-a-1-12/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/koeleanlaeg-varmepumper-b-4-4/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/koeleanlaeg-varmepumper-b-4-4/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/koeleanlaeg-varmepumper-b-4-4/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/koeleanlaeg-varmepumper-b-4-4/

Kolde rum

Tjekliste om sikring af personale i

kelefryserum:

 Erdet til enhver tid muligt at forlade kalerum-
met?

+ Abner dgre udad?

* Kan dgre altid abnes bade indefra og udefra?

» Erderen fjernbetjent ngdafbryder til kalesy-
stemet placeret i nerheden af dgren? I nogle kakkener har man nedsat en arbejdsgruppe,

* Erstrgmforsyningen til alarmsystemet uaf- som skal finde frem til en god arbejdsbeklzdning i
hangigt af den gvrige stramforsyning? kolde rum.

+ Erderen tilstrekkelig ngdbelysning, som er
uafhaengig af den normale belysning i rum-
met?

* Erdet sikret, at ventilatorer i kglerummet ikke
kan startes uden for kalerummet?

» Erlyskontakter forsynet med konstant marke- | nogle kakkener er der gode erfaringer med stgv-
ringslys? ler med isolerende traesaler, stgvler med termofor,

» Opfylder belysning af flugtveje og alarmkon- tubesokker uden hal, elefanthue i fleece, beskyt-
takter bygningsreglementets krav til hgjrisiko- tende fugtighedscreme og heldragter. Andre hol-
zonebelysning, herunder kravene til panikbe- der mere af to-delte st med klap ned over bag-
lysning? delen, ligesom nogle bruger arbejdshandsker uden

fingerspidser, fordi de ggr det nemmere fx at

ARBE)DST@) OG ANDRE PERSONLIGE skrive og fa klistermaerker af.

VARNEMIDLER

Hvis det ikke af hensyn til produktionen er muligt ~ “Det er vigtigt for medarbejderne at have

at have komfort temperaturer i arbejdsomradet, deres eget tgj og fodtgj, sa de ikke skal dele

skal arbejdsgiveren stille personlige vaernemidler med andre. Tgjet skal passe i storrelsen, sa

til radighed, og der skal gives instruktion og ople-  fx opsmegg pa @rmer ildce generer ved arbej-

ring i anvendelsen. det. Der skal vaere flere szt at skifte imel-
lem.”

Arbejdstgjet skal beskytte mod kulde, men skal

samtidig tillade kroppen at slippe af med sin

varme- og svedproduktion under arbejdet.

Arbejdstgjet skal ogsa tillade bevaegelsesfrihed.

Det anbefales, at tgjet bestar af tre lag. Det inder-
ste lag skal kunne transportere sved vak fra krop-
pen og ud gennem de andre lag. Mellemlaget skal
virke isolerende, sa kroppen kan bevare den rig-
tige temperatur. Det yderste lag skal beskytte
mod snavs og trek og evt. give ekstra isolation.
Hertil kommer fodtej, handsker og hovedbeklzd-
ning med isolerende egenskaber.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN
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Tjekliste om bekladning til kolde rum

» Erdertre-lags personlig arbejdsbekladning til
radighed for de medarbejdere, der arbejder i
kolde rum?

 Kan undertgjet (inderlaget) holde kroppen tar?

 Isolerer mellemlaget tilstraekkeligt?

» Beskytter yderlaget mod trek og snavs?

e Erdet rummeligt uden at veere for stort?

» Erdertermofodtgj til radighed?

+ Erderevt. termosokker?

» Benyttes handsker med isolerende egen-
skaber?

» Erder hovedbeklzdning til radighed?

» Erdet let at tage noget af bekledningen af, nar
man holder pause i varmere rum?

» Bliver medarbejderne instrueret og lert op i at
bruge bekladningen?

« Erderretningslinjer for brugen?

HVOR LANG TID | RUMMET

I mange kakkener er arbejde i kalerum vokset i
omfang, og det er forskelligt, hvordan man har til-
rettelagt det. Nogle kakkener gar ind for en tids-
begransning pa 3 timer i kglerummet, mens
andre foretraekker hele dage. | begge tilfzlde er
der i lovens forstand tale om faste arbejdspladser.
Det vil sige, at det skal undersgges, om arbejdet
kan forega pa en mindre belastende made. Fx om
nogle af arbejdsopgaverne kan forega ved en
hgjere rumtemperatur, evt. ved normal komfort-
temperatur. Hvis ikke, skal kakkenet stille person-
lige vaernemidler til radighed i kombination med
pauser og pauserum. Arbejdstilsynet navner ogsa
begraenset arbejdstid i kglerummet som en mulig
foranstaltning.

Arbejde i fryserum skal afbrydes af arbejde uden
for fryserummet eller af pauser, senest efter 2
timers arbejde. Man ma hgjst arbejde 4 timer af
en normal arbejdsdag i fryserum.

ARBEJDSMILJBET KAN SMAGES | SOVSEN

Ved temperaturer under ca. -15°C bgr man nor-
malt ikke arbejde mere end tre-fire timer om
dagen og hgjst to timer ad gangen. Pauser eller
andet arbejde i komforttemperaturomradet bor
mindst vare 30 min., sa kroppen kan genvinde sin
normale temperatur. Der skal vaere pauserum i
passende afstand af det kolde rum, og der bar
vare adgang til frisk drikkevand og gerne varme
drikke.

Laes mere i: At-vejledning A1.12, marts 2005:
Temperatur i arbejdsrum pa faste arbejdssteder
og At-vejledning A1.3, december 2001: Arbejde i
staerk varme og kulde.



https://at.dk/regler/at-vejledninger/temperatur-arbejdsrum-faste-arbejdssteder-a-1-12/
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OPSKRIFT PA AT ORGANISERE ARBEJDET, SA

DET IKKE BELASTER

Ingredienser:

» En fordeling af belastende opgaver, som der
iklke er en teknisk Igsning pa.

» Enrotationsordning, som sikrer variation.

« Et hensyn til medarbejdere, der faler sig fagligt
usikre.

* Ensund pausekultur

» En kultur, som har fokus pa at forebygge
muskel-skelet-besvaer (MSB)

» En afklaring af forventninger, nar der arbejdes i
mere selvstyrende team.

» En arbejdstid, der passer til produktionen og
medarbejdernes behov.

BELASTNINGER FOR KROPPEN VED FX ENSI-
DIGT, GENTAGET ARBE)DE ELLER TUNGE L@FT
Den made, arbejdet er organiseret pa har betyd-
ning for belastningen af medarbejdere og ledelse.

Ensidigt, gentaget arbejde (EGA), hvor ensartede
bevaegelser, som belaster de samme muskelgrup-
per, gentages flere gange i minuttet over mange
timer kan pa lzngere sigt vaere sundhedsskade-

ligt.

Tunge lgft, fastlaste arbejdsstillinger, lav indfly-
delse og store krav til pracision er belastende og
kan fare til smerter og slid af kroppen.

For at undga disse helbredsmaessige omkostnin-
ger skal arbejdet organiseres, sa belastningerne
reduceres mest muligt og der skal bruges tekniske
hjzlpemidler til at udfare de opgaver, hvor belast-
ningerne ikke kan fjernes helt

Hent inspiration i BFA-materialet 'Tag snakken -
bryd vanerne’ pa www.arbejdsmiljoweb.dk/tag-
snakken til, hvordan | kan fa hul pa snakken om
muskel- og skeletbesvaer og styrke kulturen i for-
hold til at forebygge disse lidelser, som rigtig
mange ansatte i kgkkener dgjer med.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Laes evt. mere i: At-vejledning D.3.2, august 2002:
Ensidigt, belastende arbejde og ensidigt, genta-

get arbejde.

ROTATION

En Igsning kan vaere at lade flere medarbejdere
vare faelles om en belastende opgave, som ikke
kan lgses teknisk. Gerne kombineret med at fa en
maskine til at udfere noget af opgaven, fx i form
af en udportionerings-maskine.

“Vii kunne se, at det var hardt at ggre mad-
vognene rene, nar de kom retur. Lgsningen
blev at rotere mere, sa man kun ggr syv
madvogne rene og sa er der en anden, der
overtager. Sa nu er der flere om opgaven.”

"Rotation er vigtig. Det tager nogle timer at
udportionere 500 liter gule zrter. Sa betyder
det noget lige at bytte om, sa det ikke er den
samme der vejer, gser op og sxtter pa plads
hele tiden. Vi skal hele tiden minde om det.”

_QI’VR‘SKEN
| DAG

Vil

I nogle kakkener er der jobrotation efter en 5
ugers plan, med en dag i opvasken pr. uge.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/tag-snakken
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/tag-snakken
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Nar medarbejderne Igser forskellige opgaver, kan
det give stg@rre variation og mindre belastning for
den enkelte og ggr samtidigt kekkenet mindre
sarbart.

“Vii rokerer rundt i hele kakkenet for ikke at
have arbejdsbelastninger.”

"Vi rokerer, sa man stort set kan alting.”

I nogle kakkener bruger man en Igs rotationsord-
ning, sa medarbejderne selv bytter indbyrdes.

“Medarbejderne bytter selv indbyrdes, nar
de gerne vil skifte plads.”

| andre kgkkener er jobrotationen sat mere i
system. Det kan vaere ved, at der er faste rotati-
onsintervaller, fx 2 eller 5 uger mellem flere kgk-
ken-afsnit. Det kan ogsa vare ved, at rotationen
planlegges i de enkelte team i samarbejde med
kekkenets produktionsansvarlige.

“Koordinator koordinerer sammen med pro-
duktionsleder dagens opgaver, sa der arbej-
des pa kryds og tvaers.”

"Nogle vil gerne vare pa den samme opgave
flere dage i trek, andre har det fint med at
rokere dagligt. Det finder teamet ud af.”

Det er vigtigt at sikre, at alle medarbejdere er fag-
ligt trygge ved de opgaver, de skal varetage. De
skal lzres op til nye opgaver og de skal vide, hvor
de kan hente stgatte fra, hvis de bliver usikre. Det
er vigtigt at afveje det frivillige i rotationen med
lederens ansvar for at arbejdsopgaverne er rime-
ligt fordelt.

“Medarbejderne skal ikke kunne alting, men
have nok viden til jobrotation.”

"En stor del af medarbejderne tilhorer et fast
team, mens resten er 'bleksprutter’, som

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

arbejder pa tveers af flere teams.”

"De fleste medarbejdere dekker to funktio-
ner og der er rokering om morgenen, hvis der
fx er sygdom. Det kraver en fleksibilitet,
som medarbejderne har det forskelligt med.”

“Det er ngdvendigt at lere flere medarbej-
dere op til at veere ‘superbrugere’ i forhold til
jobrotation”.

JOBUDVIDELSE

Jobrotation kan evt. kombineres med, at
man far flere arbejdsfunktioner uden for det
arbejdsomrade, men ellers har vaeret i. Det
kaldes jobudvidelse. Det kan fx vare at
komme i et modtagekgkken, hvor man ogsa
indgar i madserveringen til brugerne. Det
kan ogsa vare administrative opgaver, andre
serviceopgaver eller koordinationseller
ledelsesopgaver.

RESTITUTION OG PAUSER

Det er vigtigt, at arbejdet i kakkenet organiseres,
sa der er en god variation mellem opgaverne og sa
der er tid til at medarbejderne kan hvile eller
puste ud indimellem. Det er ngdvendigt bade for
sikkerheden, for sundheden og for kvaliteten af
den mad, der produceres.

Se, hegr og les mere pa www.arbejdsmiljoweb.dk/
restituhvafornoget, hvor der er viden og inspira-

tion til hvordan, | kan skabe en sund pausekultur.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/restituhvafornoget
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/restituhvafornoget
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FYSISK KAPACITET, MSB OG SMERTER

MSB er en forkortelse for Muskel-Skelet-Besvaer
og er en fellesbetegnelse for de smerter og symp-
tomer, som personer med ondt i kroppen oplever.
Fysisk anstrengende arbejde gger risikoen for at
udvikle MSB i Igbet af deres arbejdsliv.

Kroppens fysiske kapacitet kan ogsa have betyd-
ning for udvikling af MSB. Den fysiske kapacitet
er forskellig fra person til person og afhanger
blandt andet af alder, kgn, hgjde og muskelstyrke.

Det er vigtigt at reducere den fysiske belastning i
arbejdet ved at forebygge med indretning, organi-
sering og hj=lpemidler. Forskning viser, at det
ogsa har stor betydning for at forebygge og hand-
tere MSB at medarbejdernes kapacitet til at klare
arbejdet gges.

Ved at tilbyde medarbejdere skraeddersyet trae-
ning, som er tilpasset de belastninger, der er pa
arbejdspladsen, opbygges de muskelgrupper, som
er serligt udsat i arbejdet. Medarbejdernes kapa-
citet til at klare arbejdet bliver derved stgrre og
MSB forebygges.

Det fgrste skridt i handteringen af MSB er at
skabe abenhed pa arbejdspladsen, sa medarbej-
dere med MSB fortzller, at de har ondt og
arbejdspladsen har mulighed for at hj=lpe.

| BFA-materialet 'Tag snakken - bryd vanerne’
www.arbejdsmiljoweb.dk/tag-snakken kan | fa
inspiration til, hvordan | kan fa hul pa snakken om
Muskel-Skelet-Besvzer og styrke kulturen i forhold
til at forebygge MSB, som mange ansatte i kakke-
ner dgjer med.

ARBEJDSMILJBET KAN SMAGES | SOVSEN

TEAMARBE)DE 0G MERE SELVSTYRE

| mange kokkener er arbejdet delt op i forskellige
afdelinger eller teams, som har ansvaret for en
del af kgkkenets opgaver. | dag har mange teams
starre selvbestemmelse end tidligere inden for
bestemte rammer. De skal i fallesskab plan-
l2gge, udfgre og sikre kvalitet og mangden af
det, der kommer ud af deres arbejde. Denne form
for teamarbejde kaldes ofte for selvstyrende eller
med-styrende.

“Tidligere var der mange mellemledere.
Medarbejderne gnskede mere indflydelse pa
planl=gning af arbejdet og nu har vi med-
styrende team.”

"Hvert team holder udvikling- og driftsmg-
der. Teamene har stor indflydelse pa tilrette-
leggelsen af arbejdet og pa udviklingsopga-
ver.”

Medarbejdere, som er gaet over til teamarbejde,
oplever typisk positive effekter som:

» Starre selvbestemmelse

e Mere ansvar og demokrati

» Stolthed over eget produkt

» Bedre sociale relationer

» Stgrre arbejdsglede

Omvendt er det ikke unormalt, at man i team og

selvstyrende grupper oplever:

» Stgarre arbejdspres og mere stress

» Fraveer af ledelse og social statte fra ledelsen

» Konflikter, som far lov at udvikle sig

» Tyngende ansvar, ogsa uden for arbejdstiden

» Skyldfelelse over at vare fravarende eller
langsom



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/tag-snakken
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De vigtigste forudsztninger for, at teamarbejdet
far en positiv indflydelse pa medarbejdernes triv-
sel, er, at rammerne og opgaverne er klare, og
teamet far stgtte til at varetage opgaverne inden
for rammerne. Det er en udbredt misforstaelse, at
teamorganisering overflgdigger ledelse, fordi per-
sonaleledelse og stgtte er meget vigtigt i forhold
til de rammer, der er for teamts arbejde og beslut-
ninger. Hvis koordinatorfunktionen gar pa skift,
kan der veere forskel pa, hvor meget lederstgtte
den enkelte medarbejder har brug for.

“Koordinatoren sa=tter evt. med stgtte fra
produktionsleder teamets folk pa de forskel-
lige opgaver.”

Overgang til teamarbejde kan skabe modstand af
flere grunde. Det kan skyldes utryghed over foran-
dringer, faglig blufardighed eller usikkerhed ved
at skulle varetage en koordinatorrolle. Ledelsens
opgave er at skabe tryghed fx ved at vise, hvordan
hverdagen konkret kommer til at se ud i de nye
team. Opgaven er ogsa at skabe plads til at
udtrykke faglig usikkerhed fx ved javnligt at
holde mgder, hvor man diskuterer erfaringer, det
faglige niveau og den faglige udvikling.

"Det er ikke alle, der har armene i vejret, nar
der sker noget nyt.”

”Mange beslutninger ligger i teamene. De er
med til at planlagge arbejdsdagen. Nogen er
hurtigere til at gribe bolden end andre. Det
kraaver mod at vare med til at tage beslut-
ninger.”

“Vi fglger de selvfungerende grupper op ved
gruppeudviklingssamtaler.”

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

ARBEJDSTIDER

For mange medarbejdere er det af vaerdi, at det er
muligt at tage individuelle hensyn, nar arbejdsti-
den planlzgges. Hvad kagkkenet producerer, til
hvem og med hvilke metoder har betydning for,
hvornar kakkenet skal vaere bemandet, og dermed
ogsa pa, hvilken indflydelse, medarbejderne kan
fa pa arbejdstiden.

En hot-fill-produktion til frossen levering hjemme
hos borgerne giver fx en anden mulighed for at
planlegge arbejdet i dagtimerne pa hverdage end
produktion af kold og varm mad til frisk servering
til indlagte patienter dognet rundt, aret rundt.

Nogle kakkener har indfert kortere arbejdsdage,
som ggr det nemmere for medarbejderne at na at
bringe og hente barn. Andre ggr arbejdsdagene
lidt lzengere, sadan at man arbejder fire dage i
traek, har to sammenhangende fridage, osv. Ord-
ningen gar det nemmere at dakke dage ind ved
fraveer.

“Medarbejderne vil gerne made tidligt for at
komme tidligere hjem og passe bgrn.”

“Det er vigtigt, at det ikke kun er ledelse og

”m

stab, som har mulighed for at ‘flekse’.

Det er ikke kun vigtigt, hvornar vi arbejder, men
ogsa hvordan vi oplever, at tid og opgaver hanger
sammen, nar vi er pa arbejde.

Laes evt. mere i 'Sunde arbejdsrytmer’ pa
arbejdsmiljoweb.dk/arbejdsrytmer



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/arbejdsrytmer
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OPSKRIFT PA AT FOREBYGGE FRAVAR 0G

ARBEJDSSKADER

Ingredienser:

» Et MED-udvalg, der sikrer gode rammer for
forebyggelse og handtering

» En arbejdsmiljgorganisation, der kan analysere
problemer, ulykker og tillgb.

» En APV, der bade har fat i det, der er godt, og
det der er mindre godt i kgkkenets arbejds-
milja.

» Etsystem, som inddrager medarbejderne i at
Igse problemer pa en holdbar made.

* En kultur, som har fokus pa sikkerhed, narvaer
og medansvar.

» Enledelse, der gar foran.

ARBEJDSMILJBORGANISATIONEN (AMO/MED)
Det er afggrende, at lederen tager ansvar for
arbejdsmiljget og samarbejder med de ansatte
om at sikre et sikkert og sundt arbejdsmiljg i kek-
kenet. Det glder bade det Igbende samarbejde i
hverdagen og det formelle samarbejde i arbejds-

miljgorganisationen.

UDDANNELSE AF AMO

Alle ledere og AMR i AMO skal have gen-
nemfort en 3 dages arbejdsmiljouddannelse
senest 3 maneder efter, at de er udpeget
eller valgt.

Alle ledere og AMR skal tilbydes 2 dages
supplerende arbejdsmiljguddannelse i deres
forste funktionsar.

Alle ledere og AMR skal i hvert efterfalgende
funktionsar tilbydes 12 dages supplerende
uddannelse.
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| kommunens eller regionens MED-aftale er det
beskrevet, hvordan arbejdsmiljgorganisationen er
opbygget. Aftalen fastlegger, hvor der skal vaere
arbejdsmiljggrupper og hvor der skal etableres
MED-udvalg. | en arbejdsmiljggruppe indgar lede-
ren og en arbejdsmiljgreprasentant, der valges
af medarbejderne.

Hvis MED-aftalen fastlaegger, at der skal vaere et
lokalt MED-udvalg for kakkenet, skal udvalget
drgfte, hvordan samarbejdet om arbejdsmiljget
tilrettelaegges, sa der sikres gode rammer for
forebyggelse og handtering.

“Det er vigtigt, at vi som ledelse tager
arbejdsmiljget alvorligt - bade det fysiske og
det psykiske.”

Det bedste er, hvis arbejdsmiljgsarbejdet er en del
af den daglige drift, sa en medarbejder kan ga til
sin leder eller arbejdsmiljgrepraasentant, nar et
arbejdsmiljgproblem dukker op. Og der hurtigt
kan findes en Igsning eller seettes en undersg-
gelse i gang. Arbejdsmiljgreprasentanten har en
vigtug rolle som en, man kan ga til med sit forslag
eller problem.

“Arbejdsmiljorepraasentanten arbejder i
hverdagen med arbejdsmiljget med de andre
medarbejdere. AMR er ngdt til at vaere i mar-
ken, vaere tet pa og vare aben, lyttende og
til stede.”

"Hvis man ser noget, der ikke er i orden, sa
har man en forpligtelse til at sige det til os i
arbejdsmiljegruppen. Eller hvis man har
nogle Igsninger til at kunne forbedre
arbejdsmiljget.”

Arbejdsmiljggruppen skal inddrages, nar der plan-
l2gges ®ndringer i arbejdsopgaverne eller indkab
med betydning for arbejdsmiljget.
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Kokkenets arbejdsmiljggruppe er en del af kom-
munens eller regionens arbejdsmiljgorganisation.
Der skal i kommunens eller regionens hoved-
arbejdsmiljgudvalg (eller hoved-MED-udvalg) gen-
nemfgres en arlig arbejdsmiljgdrgftelse. Her skal
samarbejdet om sikkerhed og sundhed planlag-
ges, malsattes og folges op og der skal udarbej-
des en kompetenceudviklingsplan for medlem-
merne af AMO.

Laes evt. mere i AT’s Bekendtggrelse om samar-
bejde om sikkerhed og sundhed.

| kommunen eller regionen vil der ofte vare
arbejdsmiljg- eller HR-konsulenter, som | kan
trekke pa i arbejdsmiljggruppen.

"Vi har et godt bagland i kommunen, hvor vi
har mulighed for at trekke pa rigtig mange
ressourcer, fx i forhold til ergonomi, sygefra-
var og trening.”

Tjekliste om AMO

» Erderen arbejdsmiljgsgruppe med en leder,
der har kompetence til at treeffe beslutninger
om lgsninger pa de umiddelbare problemer?

 Erderaltid en fra arbejdsmiljggruppen til stede
i kakkenet eller til at fa kontakt med?

» Analyseres ulykker og narved-ulykker for at
forebygge gentagelser?

» Erdet afklaret, hvordan problemer, der ikke
kan lgses i arbejdsmiljggruppen sendes videre
til MED-udvalget?

» Sgrger arbejdsmiljggruppen for, at de ansatte
inddrages i arbejdspladsvurderingen?

 Inddrages arbejdsmiljggruppen i planlaagning
og ®ndringer med konsekvenser for arbejds-
miljget?

e Er MED-udvalget med i projektering af nybyg-
ning og ®ndring?

ARBEJDSMILJZET KAN SMAGES | SOVSEN

”Nar nogen oplever, at en arbejdsstilling er
belastende, sa far vi en ergo- eller fysiotera-
peut ud fra regionen til at kigge pa, om der
er noget, vi kan &ndre.”


https://at.dk/regler/bekendtgoerelser/samarbejde-sikkerhed-sundhed-1181-sam/
https://at.dk/regler/bekendtgoerelser/samarbejde-sikkerhed-sundhed-1181-sam/
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/robust

Forebyggelse

ARBEJDSPLADSVURDERING (APV)

Der skal gennemfgres en APV, nar der sker
@ndringer, der har betydning for arbejdsmiljget og
mindst hvert tredje ar. En APV har flere faser:
kortlaagning af arbejdsmiljgproblemer, vurdering,
prioritering, handlingsplan og opfalgning.

Der er frit valg af metode. Der skal sattes tid af til
at planlaegge APV'en og til at inddrage medarbej-
derne i den. Det anbefales bade at bruge en ano-
nym undersggelse og en eller anden form for dia-
logmetode, hvor alle har en chance for at komme
til orde med ris og ros.

Mange kokkener er omfattet af en APV-kortlaeg-
ning, der gennemfares i hele kommunen eller
regionen hvert andet eller tredje ar.

APV gennemfores pad mange forskellige mdder,

“Der gennemfgres en APV-spgrgeskemaun- men en gennemgdende erfaring er, at det er en god

dersggelse sammen med resten af kommu-

ide at huske de ting, man har fdet lost, og de ting,
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nens arbejdspladser. | arbejdsmiljegruppen
ser vi pa resultaterne og udarbejder handle-
planer.”

Nogle kakkener laver APV oftere. Det kan vaere
arbejdsmiljggruppen, som runderer hvert halve ar,
evt. ledsaget af den faste reparatgr. Det kan ogsa
vare, at arbejdsmiljg bliver taget op som et fast
punkt pa teammagader eller personalemgader.
APV’en skal vaere skriftlig og til radighed for virk-
somheds-ledere, arbejdsledere, gvrige ansatte og
Arbejdstilsynet

“Vi har APV hele aret. Der sker hele tiden
@ndringer. Ved den APV, der gennemfares
hvert andet ar i regionen, har vi meget fa
sager, fordi vi har faet klaret dem. Ved sidste
APV blev det hele lgst pa nzr nogle fysiske
rammer i kantinen, som koster sa mange
penge, sa det ma videre til hospitalsledel-
sen.”

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

der fungerer godt.

“Nogle APV-lgsninger skal kegkkenet selv
betale, og nogle skal sendes videre til bevil-
ling, fx gulv, madvogne, stgjdeempning. Det
kan vare en fordel at have chefgkonomaen
med pengepungen med rundt, da gkono-
mien kan inddrages, og ting afggres her og
nu.”

Se mere om APV pa:

www.arbejdsmiljoweb.dk/apv

Du kan ogsa finde Arbejdstilsynets APV-tjekliste
for kgkkener under menupunktet
“Arbejdspladsvurdering”.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/apv
https://at.dk/media/6070/restaurant-pizzaria-andre-koekkener-apv-tjekliste.pdf

Forebyggelse

FRAVAR 0G NARVAR

Sygefravaer er dyrt og det kan vaere svart at sikre
det gode arbejdsmiljg i kekkenet, nar de faste kol-
leger er fravaerende. Men syge medarbejdere skal
blive hjemme, til de er raske nok til at komme pa
arbejde, fx sa en forkglet medarbejder ikke smit-
ter sine kolleger. | nogle tilf=lde kan en medarbej-
der maske vare rask nok til at Igse nogle opgaver,
mens andre ma vente, til armen, benet eller ryg-
gen har faet det bedre.

“Vi gor meget i deltidssygemeldinger for at
fa folk tilbage. Det er vigtigt at informere de
gvrige medarbejdere om, hvorfor vi ggr en
forskel for nogle, sa de maske har en mere
fast plads.”

Sygefravaer skal inddrages i APV. Det kan vare en
anledning til at fa en dialog i kekkenet om fravaer
og nzrver. Der er gode erfaringer med bade at
fokusere pa, hvad der far medarbejderne til at
komme pa arbejde, og hvad der far dem til at blive
vaek.

“Vi bruger begrebet delvist rask i stedet for
delvist syg og har andret sygefravaerspoli-
tikken til en narvaerspolitik.”

Ved fravaer er det vigtigt, at det afklares med
lederen, hvordan opgavelgsningen skal priorite-
res, herunder om der skal indkaldes vikarer.

Fa inspiration til arbejdet med sygefravaer og
arbejdsmiljg pa arbejdsmiljoweb.dk/sygefravaer

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Pd modet blev medarbejderne klar over, at nar man
bliver vk fra arbejde, er der mdske andre, som fdr
ondt i maven af det ekstra arbejdspres.

“APV udarbejdes i hver af de selvfungerende
grupper, ved hjzlp af dialogmetoder, brain-
storm og klarlegning. Ngglepersonerne i de
selvfungerende grupper holder mgde en
gang om maneden. Ngglepersonerne er gode
til at sige, hvis der er problemer i kgkkenet.”

“Vi har ophangt en APV-fisk - et fiskeske-
let, hvor benene symboliserer forskellige
grene af arbejdsmiljgarbejdet. Vi udfylder
sma sedler med hvert enkelt punkt. Vi bru-
ger ikke sa meget tid pa yderligere doku-
mentation for arbejdet, vi arkiverer blot sed-
len, nar problemet er Igst. Evt. sammen med
et referat fra fx MED-udvalget eller persona-
lemgdet.”

“Hos os laver vi en forebyggende APV ved fx
produktionsandring.”

“Vi supplerer APV med manedlige mgder og
en arsplan.”

“Arbejdsmiljggruppen gar APV-runder i kak-
kenet ud fra tema, fx veernemidler.”



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/sygefravaer
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Forebyggelse

"Ved n=rved-ulykker gar vi det samme. Nar

der har vaeret ved at ske en ulykke, sa snakker

ULYKKER 0G NAR-VED-ULYKKER

| kekkener sker de fleste ulykker ved fald og snub-
len pa vade gulve eller over ting, ved manuel
handtering af af tunge genstande, ved forbraen-
ding eller som snitskader ved brug eller renggring
af knive.

De fleste arbejdsulykker kan forebygges ved god
risikovurdering og analyse af tidligere ulykker.

Arbejdsmiljgorganisationen skal analysere alle
arbejdsulykker for at forebygge gentagelser. Tal
med medarbejderen, der er kommet til skade, og
find mader, der hindrer, at ulykken gentager sig.
Ogsa tillgb til ulykker (naer-ved-ulykker) bar regi-
streres og skal analyseres, sa det kan forebygges,
at forlgbet en anden gang bliver til en rigtig
ulykke.

Udgangspunktet for analyserne er, at der altid er
flere arsager til en ulykke, hvis man graver dybt
nok. Ingen uheld kan laegges til side som “hande-
lige”.

Las mere pa arbejdsmiljoweb.dk under arbejds-
miljgarbejde og risikoanalyse. AT-vejledning F.0.4,

december 2003: Forebyggelse af arbejdsulykker i
sma virksomheder.

“Vi er lykkedes rigtig godt i forhold til
arbejdsulykker. Vi snakker den farst igen-
nem med den enkelte medarbejder. Og sa

tager vi den op pa et personalemgde for at
sikre, at vi kan lzre af den. For nogle ar
siden havde vi en del faldulykker, sidste ar
havde vi kun én arbejdsulykke.”

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

vi det igennem allesammen.”

En arbejdsulykke, som giver fravaer pa 1dag eller
mere ud over tilskadekomst-dagen, skal anmel-
des til Arbejdstilsynet. Anmeldelsen skal ske
elektronisk pa EASY (et feelles anmeldesystem for
Arbejdstilsynet og Arbejdsmarkedets Erhvervssik-
ring). Hvis alle ulykker anmeldes, kan viden fra de
ulykker, der ikke giver fravaer, udnyttes til forebyg-
gelse. Rigtig mange kommuner har dig regler for
at alle ulykker, ogsa dem uden fravaer, skal indbe-
rettes. Tjek reglerne i din kommune.

Las mere i branchevejledningen 'Forebyggelse og
handtering af ulykker’ pa
arbejdsmiljoweb.dk/arbejdsulykker,

hvor der ogsa er en quickguide om handtering af
en arbejdsulykke og vaerktgjer til risikovurdering
og til arsagsanalyse.

EN GOD SIKKERHEDSKULTUR

Forebyggelse af ulykker handler meget om sikker-
hedskulturen i kakkenet. Bakker ledelse og med-
arbejdere i fellesskab op om at prioritere sikker-
heden i hverdagen? Sgrger arbejdsmiljggruppen
for at fastholde fokus pa arbejdsmiljg og sikker-
hed?

Det er ikke nok at informere. Medarbejderne skal
involveres og ledelsen skal ga foran og vise, at
sikkerheden er vigtig.

"Det er altid en udfordring, nar der kommer
nye hjzlpemidler. Det er vigtigt at have
medarbejderne med, sa der er nogen, der gar
foran og motiverer.”

Sikkerhedskulturen kan svakkes, hvis der er et
stort pres pa gkonomi og tid.

"Vi har arbejdet med lean-tankegangen, som
handler om at arbejde smartere og ikke har-
dere.”

| smgrrebrgdsafdelingen smores 800 snit-
ter om dagen. Man har fat i bakkerne mange
gange og det kan vaere hardt at handtere.
Derfor afprgver vi forskellige arbejdsmeto-
der og rekkefglger af arbejdsprocesser, sa vi
kan gore det effektivt uden at fa ondt i
handleddene.”



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/arbejdsmiljoearbejdet
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/forebyggelse-arbejdsulykker-smaa-virksomheder-f-0-4/
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/forebyggelse-arbejdsulykker-smaa-virksomheder-f-0-4/
https://amid.dk/regler/at-vejledninger/forebyggelse-arbejdsulykker-smaa-virksomheder-f-0-4/
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/arbejdsulykker
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Forebyggelse

OPSKRIFT PA DET GODE VARNE FODTQ)

» Derergod plads i fodtgjet

» Det sidder fast pa foden og slutter tet om
hzlen

» Overlederet er tat, sa risikoen for skoldning
nedszettes

» Materialet tillader foden at ande

« Salen er stgdabsorberende og bgjelig

+ Fodtgj skal vaere af godkendt type, CE-meer-
ket

+ Sikkerhedssko skal have tahztte, hvis der er
risiko for nedfaldende genstande

» Salen er skridsikker

* Nedslidt fodtej skal udskiftes med nyt

Laes evt. mere i AT-vejledningen D.5.6-1, april
2007: Vernfodtgj.

SYSTEMATISK STYRING AF
ARBEJDSMIL)GARBEJDET

Skal kekkenet indfgre et nyt ledelsessystem til at
styre arbejdsmiljget, eller er der system nok i tin-
gene med kgkkenets nuvarende arbejdsmiljgor-
ganisation og APV?

Fordelene ved at indfgre et ledelsessystem kan
vare, at bade ledelsen og medarbejderne Igbende
skal forholde sig til det, de hidtil har gjort. Har det
varet effektivt nok? Virker lasningerne? Er
arbejdsmiljgarbejdet almindelig anerkendt i kak-
kenet? Er det anerkendt hos kgkkenets samar-
bejdspartnere?

Et system kan bygges op omkring APV'en, ved fx
at udarbejde en arbejdsmiljgpolitik og en hand-
lingsplan, der afspejler politikken. Man kan
begynde med systematiske evalueringer af, hvor-
dan det gar med at Igse de ting, handlingsplanen
indeholder. Kgkkenet kan ogsa begynde at
beskrive de procedurer, som skal fglges, fx ved
indkgb af nyt udstyr eller ved undersggelse af
naer-ved-ulykker.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Hvis man kommer sa langt, kan man overveje at
fa arbejdsmiljoarbejdet certificeret. Det betyder,
at der kommer folk udefra og vurderer indsatsen.
Certifikatet vil typisk udstedes pa baggrund af
den internationalt anerkendte 1SO 45001-stan-
dard. Certifikatet giver mulighed for at fa en
sakaldt 'Kronesmiley’ pa Arbejdstilsynets hjem-
meside.

Fordelen ved et certifikat er, at man far noget at
skilte med over for kunderne, lokalsamfundet og
Arbejdstilsynet. Ulempen er, at man skal bruge
tid og penge pa at fa og opretholde certifikatet.

Las mere om certificering og Kronesmiley pa
Arbejdstilsynets hjemmeside: www.at.dk.

ARBEJDSTILSYN

Arbejdstilsynet kommer normalt ikke pa til-
syn, hvis kekkenet har et anerkendt arbejds-
miljacertifikat pa sit arbejdsmiljg og har bedt
om at fa en Kronesmiley pa Arbejdstilsynets
hjemmeside.

Alle andre kekkener kan fa et besgg af
Arbejdstilsynet. Det kan vare et Grundtilsyn,
som bliver varslet pa forhand. Det kan ogsa
vare et Specialtilsyn, som finder sted ved fx
alvorlige arbejdsulykker, mistanke om alvor-
lige arbejdsmiljgproblemer, kontrol af om et
pabud er blevet efterkommet eller i forbin-
delse med en srlig tilsynsindsats.

Laes evt. mere pa 'Nar Arbejdstilsynet kom-
mer pa besgg’ pa
www.arbejdsmiljoweb.dk/at



https://at.dk/regler/at-vejledninger/vaernefodtoej-d-5-6/
https://at.dk/regler/at-vejledninger/vaernefodtoej-d-5-6/
https://at.dk/arbejdsmiljoearbejdet/arbejdsmiljoecertifikat/arbejdsmiljoecertifikat-gennem-certificering-af-virksomheders-ledelsessystem/
https://at.dk/arbejdsmiljoearbejdet/arbejdsmiljoecertifikat/arbejdsmiljoecertifikat-gennem-certificering-af-virksomheders-ledelsessystem/
https://at.dk/arbejdsmiljoearbejdet/arbejdsmiljoecertifikat/arbejdsmiljoecertifikat-kronesmiley-og-certificeringsorganer/
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/at
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Bkologi og

beredygtighed

@KOLOGI OG BAREDYGTIGHED

Et stigende antal kekkener har fokus pa gkologi
og baeredygtighed. For nogle er det kgkkenet selv,
der driver denne udvikling, for andre er det en del
af en politisk beslutning i kommunen eller regio-
nen. Mange medarbejdere og ledere er stolte over
dette fokus.

Nogle medarbejdere kan vaere usikre pa, om det
gar ud over madens ernzeringsmaessige eller kuli-
nariske kvalitet. Det er derfor vigtigt, at bade
ledere og medarbejdere far de kompetencer, der
skal til at kunne arbejde med gkologi og bazredysg-
tighed i kekkenet. Samarbejdet med andre perso-
nalegrupper kan blive udfordret, hvis medarbej-
derne fx i plejen ikke har forstaelse for de nye
madtilbud og maltidsoplevelser.

Bzredygtighed handler fx om at reducere forbru-
get af strgm i opvaskemaskiner og kgleskabe og
begraense mangden af vand i opvaskemaskiner
og i gryder bade ved kogning og ved renggring. Det
handler ogsa om at reducere madspild. Denne
form for baredygtig madproduktion er ikke kun
god for miljget, men ogsa for gkonomien.

gKoLoal

For mange kgkkener er det en udfordring at lgge
om til gkologi, fordi de gkologiske ravarer er
dyrere. Den made, som de fleste far plads i bud-
gettet til mere gkologi, er ved at reducere mang-
den af kgd. Hvor meget et kakken kan skzere ned
pa mangden af ked, afthanger af hvem de produ-
cerer mad til.

En del kgkkener oplever, at flere eftersparger
vegetarretter. Og nogle kgkkener forsgger aktivt
at fremme en sadan efterspgrgsel. Men de skarer
ikke ned pa kedet i maden til patienter og =ldre
borgere.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

En omlaegning til gkologi vil ofte medfare
@ndrede opgaver og arbejdsgange, som skal vur-
deres arbejdsmiljgmaessigt. Der skal tages hgjde
for, at omlagning til mere grent og flere uforar-
bejdede ravarer kan gge den fysiske belastning for
medarbejderne. Og hvis omlagning til gkologi
skal ske inden for den eksisterende gkonomiske
ramme, er der en risiko for et gget arbejdspres.

"] kantinen bruger vi langt mindre kad. Vi
laver gode retter uden ked, men siger bare,
hvad det er, uden at kalde dem vegetarret-
ter”

"Vi kaber grontsager efter arstiden og pa
buffeten i kantinen s=tter vi grentsagerne,
sa det er dem, folk forst meder.”

"Vi har bronzemarke i gkologi - det betyder
at 30-60 % skal vzre gkologisk og vi kom-
mer ikke hgjere op. @kologi krever flere
penge. Og dem, som vi leverer mad til, efter-
sparger ikke mindre ked, som ellers er det,
der kan reducere omkostningerne.”

"Vi arbejder meget med gkologi. Vi har det
olologiske spisemarke i guld.”

Se mere om gkologi i storkgkkener pa Fgdevare-
styrelsens hjemmeside:
www.foedevarestyrelsen.dk

Og se om erfaringer fra gkologisk omstilling af
offentlige kakkener i rapporten '@kologisk omstil-
ling af offentlige kakkener under gkologisk Hand-

lingsplan 2020 - ®&ndringer i gkologiprocent og
medarbejdertilfredshed..



https://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Oekologi/Oekologi-for-professionelle-koekkener/Sider/%C3%98kologi-i-stork%C3%B8kkener.aspx
https://www.food.dtu.dk//-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2016/Rapport-Oekologisk-omstilling-af-offentlige-koekkener-under-Handlingsplan2020.ashx
https://www.food.dtu.dk//-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2016/Rapport-Oekologisk-omstilling-af-offentlige-koekkener-under-Handlingsplan2020.ashx
https://www.food.dtu.dk//-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2016/Rapport-Oekologisk-omstilling-af-offentlige-koekkener-under-Handlingsplan2020.ashx
https://www.food.dtu.dk//-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2016/Rapport-Oekologisk-omstilling-af-offentlige-koekkener-under-Handlingsplan2020.ashx
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Godt psykisk
arbejdsmiljg

OPSKRIFT PA GODT PSYKISK ARBEJDSMIL)@

Ingredienser:

» Et godt samarbejde mellem ledelse og medar-
bejdere.

» Fokus pa at Igse den falles opgave.

« Vilje til at holde en god tone og tage sladder i
oplgbet.

» Passende krav og rigelig belgnning.

+ Gode udviklingsmuligheder.

» Storindflydelse pa eget arbejde.

 Et fysisk arbejdsmiljg, der tages alvorligt.

PSYKISK ARBEJDSMIL)@

Der har lenge veeret et stort fokus pa at lgse pro-
blemer med det fysiske arbejdsmiljg i kakkener.
Det er stadig vigtigt. Men der er ogsa en stigende
opmarksomhed pa, at det psykiske arbejdsmiljg
er vigtigt for hvordan medarbejdere og ledere i
kekkenet trives.

Godt psykisk arbejdsmiljg defineres nogle gange

ved 'seks guldkorn’, som forskning har vist, har

stor betydning for, hvordan vi trives i vores

arbejde:

« At have indflydelse pa sit eget arbejde

» At jobbet er meningsfuldt

+ At farelevante informationer

» At fa stotte fra ledelse og kolleger

+ At blive belgnnet og anerkendt

« At kravene i arbejdet hverken er for store eller
for sma

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

SAMARBE]JDE (ELLER SOCIAL KAPITAL)

Der er de senere ar ogsa kommet meget fokus pa

"tre diamanter’, som handler om, hvordan arbejds-

pladsen fungerer i forhold til den kerneopgave,

der skal Igses. De tre diamanter, som tilsammen

kaldes arbejdspladsens sociale kapital, er:

 Tillid - at man stoler pa hinanden

» Retfaerdighed - at tingene gar ordentligt for sig

* Samarbejdsevne - at man hjzlper hinanden til
at Igse den fzlles opgave.

Arbejdspladsens sociale kapital har betydning for,
hvor godt og effektivt, opgaverne lgses og hvor
godt medarbejdere og ledere trives.

Et godt og tillidsfuldt samarbejde mellem ledelse
og medarbejdere er helt afggrende for, at kakke-
net fungerer godt og at medarbejderne trives.

Det daglige samarbejde i teamet eller afdelingen,
og en god og respektfuld kommunikation mellem
kolleger er nok det, der betyder allermest for, om
den enkelte medarbejder trives i hverdagen.

Det er ogsa vigtigt, at der er fokus pa samarbejdet
om den samlede opgavelgsning pa tvars af team
og afdelinger i kakkenet.

"Vi arbejder meget med samarbejde og for-
staelse mellem de forskellige team. | en
travl hverdag skal vi hele tiden ha’ fokus pa
kommunikationen.”

"Vi holder koordinatormgder hver uge. Det
er vigtigt at tage sig tid til at lytte og forsta
og bringe noget tilbage til sit team.”
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Godt psykisk arbejdsmiljg

Hvis nogen oplever tonen eller adfarden i kakke-
net ubehagelig eller greenseoverskridende, er det
vigtigt at fa talt om, hvor grenserne gar og hvor-
dan | i fallesskab sikrer, at de ikke overskrides.
Hvis nogen oplever, at der bliver talt bag om ryg-
gen pa kolleger, sa er det vigtigt at tage fat pa
det, inden det udvikler sig til mobning.

Se mere om, hvordan seksuel chikane kan fore-
bygges og handteres i kampagnematerialet 'Hvor
gar grensen?’

www.arbejdsmiljoweb.dk/ hvorgaargraensen

Se mere om mobning og hvordan det forebygges
og handteres pa:
www.arbejdsmiljoweb.dk/mobning

Hvis | i jeres arbejde er i kontakt med udadreage-
rende brugere, fx ved levering af made i private
hjem, er det vigtigt, at | ved, hvordan | kan fore-
bygge at ubehagelige situationer opstar og har et
beredskab til, hvordan | kan handtere, hvis de alli-
gevel finder sted.

Se mere om psykisk farstehjal og om, hvordan
vold og trusler forebygges og handteres pa:
www.arbejdsmiljoweb.dk/vold.

ARBEJDE MED PSYKISK ARBEJDSMIL)@

Arbejdet med psykisk arbejdsmiljg er anderledes
end arbejdet med det fysiske arbejdsmilje. Det
kan vare mere sarbart at tale om problemerne og
der er sjzldent fardige lgsninger pa dem.

"Ved det fysiske arbejdsmiljg er Iosnin-
gen ofte mere ’her og nu’, mens det psy-
kiske arbejdsmiljg ofte er noget, man

arbejder med over l=ngere perioder i de
enkelte team.”

Hvis det fysiske arbejdsmiljg ikke tages alvorligt,
vil det opleves som manglende anerkendelse og
sma fysiske arbejdsmiljgproblemer vil kunne
udvikle sig til problemer med det psykiske
arbejdsmilja.

Se mere i 'Psykisk APV+, hvor der bl.a. er et
eksempel fra et hospitalskgkken pa:
www.arbejdsmiljoweb.dk/psykiskapv.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Stemningen og omgangstonen er noget, man skal
vaere meget opmarksom pd. Hvis der bliver talt
bag ryggen pd nogle medarbejdere, kan det give
sladder og en ddrlig stemning, der evt. kan betyde,
at nogle foler sig mobbet.

Kokkener i kommuner og regioner er omfattet
af en aftale, som betyder, at der hvert tredje ar
skal gennemfgres en trivselsmaling, som alle
medarbejdere skal have mulighed for at svare

pa.

Trivselsmalingen bliver ofte sldaet sammen med
APV’en og gennemfgrt samlet for hele kommu-
nen eller regionen.

Mange trivselsmalinger og spgrgeskemaer om
det psykiske arbejdsmiljo er bygget op omkring
de seks guldkorn og de tre diamanter.

Det er vigtigt at have en dialog om jeres resulta-
ter og hvad de betyder hos jer, Sa kan | bruge
dem til at fa gje pa det, der fungerer godt hos
jer, og til at fa talt om, hvad der er behov for at
gare noget ved.

Laes mere i:
AT-vejledning 4.3.1-1: Kreenkende handlinger, her-

under mobning og seksuel chikane

AT-vejledning D.4.3-5: Vold.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/hvorgaargraensen
https://www.arbejdsmiljoweb.dk/trivsel/mobning
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/vold
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/psykiskapv
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“Det er vigtigt at have indflydelse pa eget
arbejde, stor grad af information, plads til ris
og ros, samt at vi ikke skal mades ihjel.”

‘“Det er vigtigt, at medarbejderne er med til at
have overblikket, det giver et godt psykisk
arbejdsmiljg.”

”MUS-samtalen med den enkelte kan skabe
rigtig stor trivsel.”

“Vi har arbejdet med psylkisk ferstehj=lp,
efter vi havde nogle episoder med beboerne.”

ARBE)DSPRES 0G EFFEKTIVISERING

Mange kgkkener oplever et stort arbejdspres og et
stort behov for hele tiden at arbejde mere effek-
tivt. Det er vigtigt for arbejdsmiljget, at arbejds-
mangden passer til bemandingen, sa man kan na
det, man skal, i et passende arbejdstempo. For
stort arbejdspres i for lang tid, kan fgre til stress
og sygemeldinger. Det har store omkostninger
bade for den stress-ramte og for kakkenet.

Stadig flere kakkener inddrager medarbejderne i
at finde mader at Igse opgaverne pa, som er hurti-
gere eller billigere uden at vaere mere belastende.

"Vi har arbejdet med lean-tankegangen,
som handler om at arbejde smartere og ikke
hardere. Alle medarbejdere fik uddannelse i
lean-principperne. Alle nye far en introduk-
tion til lean-principperne.”

Se mere pa om forebyggelse og handtering af

stress pa: www.arbejdsmiljoweb.dk/trivsel/stress

ARBEJDSMILJZET KAN SMAGES | SOVSEN

”Man er nedt til at vare innovativ. Vi skal
gore noget klogere, ikke Igbe starkere. Vi
kalder det ”find fem minutter””

LEDELSE OG PSYKISK ARBEJDSMIL)@

Psykisk arbejdsmiljg er en vigtig opgave for lede-
ren i kekkenet. Opgaven for lederen er - som pa
mange andre omrader - at ga foran. Fx ved at
skabe den ngdvendige tryghed og abenhed, sa
man kan tale om psykiske belastninger. Det er
lederens opgave at sikre, at alle medarbejdere har
et godt psykisk arbejdsmiljg, derfor bgr lederen
tale med sine medarbejdere om, hvordan de tri-
ves.

“Lederen skal have rgntgen-gjne!”

Ledernes psykiske arbejdsmiljg er ogsa pa spil i et
kakken. Lederen bgr have mulighed for at snakke
med andre om arbejdsmiljg og udviklingsbehov, fx
ved at deltage i supervision eller i netvark med
andre ledere.



https://www.arbejdsmiljoweb.dk/trivsel/stress
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RUMMELIGHED 0G MANGFOLDIGHED

Er jeres kgkken en arbejdsplads, hvor det er svaert
at vaere senior eller at vaere ung og uerfaren? Er
der plads til ansggere med en anden sproglig eller
kulturel baggrund, som det maske kan vare sva-
rere at lere op og fa ind i arbejdspladsens falles-
skab?

KKan det vaere relevant for jer at begynde at
arbejde med mangfoldighed? Det kan fx ggres i
sammenhang med ansttelse af nye medarbej-
dere, ved afholdelse af MUS eller i forbindelse
med APV.

Hent inspiration om mangfoldige arbejdspladser
pa Viden pa Tvaers: "Nar forskelle ggr en forskel”.

UDVIKLINGSMULIGHEDER

Nye produktions-former og @&ndringer i organise-
ringen af arbejdet giver gode muligheder for med-
arbejdere, der har lyst til at Iere noget nyt og tage
et starre ansvar.

Med til et godt arbejdsmiljg hgrer, at man kan
udvikle sig. Blive bedre til sin arbejdsopgave. Eller
blive oplaert til flere nye opgaver. Fa lov til at vaere
med i et projekt fx om renggringskvalitet,
egenkon-trol eller gkologisk madproduktion.

Medarbejdernes gnsker om og behov for udvikling
kan komme frem fx i MUS, i trivselsundersggelser
eller i forbindelse med psykisk APV.

"Hvis der er noget udvikling, som nogle

medarbejdere skal arbejde med til neste
teammgode, sa sattes der tid af til det.”

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

Det kan vzere konstruktivt at stille positivt rettede
spargsmadl, fx om behov for at Izre nye ting. Laes
om mere om anerkendende tilgang pa

www.arbejdsmiljgweb.dk.


https://vpt.dk/psykisk-arbejdsmiljo/nar-forskelle-gor-en-forskel
http://www.arbejdsmiljøweb.dk

Laes mere pa
Internettet

www.arbejdsmiljoweb.dk

Hjemmeside for BrancheFzllesskabet for
Arbejdsmiljg for Velfaerd og Offentlig administra-
tion, hvor der ligger mange relevante vejledninger
og inspirationsmaterialer.

www.at.dk
Arbejdstilsynet, alle At-vejledninger mm.

www.nfa.dk
Det Nationale Forskningscenter for Arbejdsmilja.
Bl.a. om psykisk arbejdsmiljg.

www.arbejdsmiljoweb.dk/sund-hud
BFA Velfzerd og Offentlig administrations sektion
om sund hud.

www.kost.dk
Kost & Ernaeringsforbundet.

www.foa.dk
FOA, Kost-Service

www.gravidmedjob.dk
Faelles hjemmeside for 5 Branchefallesskaber for
Arbejdsmiljg om gravide og arbejde.

www.vpt.dk

Falles hjemmeside for de centrale parter pa det
kommunale og regionale arbejdsmarked. Bl.a. om
attraktive arbejdspladser, fastholdelse og etnisk
ligestilling.

www.bfa-i.dk

Branchefzllesskabet for Industri. Bl.a. om stgj i
levnedsmiddelindu-strien.

ARBEJDSMILJ@ET KAN SMAGES | SOVSEN

www.bfa-service.dk

Branchefzllesskabet for Service og Tjenesteydel-
ser. Bl.a. om sundhed pa menuen, ventilation i
restaurationskekkener.

www.foedevarestyrelsen.dk

Fadevarestyrelsen, bl.a. om gkologi i storkakke-
ner. Her er ogsa Handbog om Integreret kvalitets-
renggring i Storkgkkener fra 2002, som bade er
som redskabsbog pa 175 sider og som opslagsbog
pa 100 sider. Begge bgger bygger pa erfaringer fra
et stort projekt om renggringskvalitet i
stor-kekkener (KRIS2000), der afvejer hensyn til
hygiejne, miljg, arbejdsmiljg og sko-nomi. Hand-
bagerne findes som pdf-filer.

www.sparenergi.dk

Energistyrelsens side om energi. Med gode rad til
energirigtig adfaerd, indretning og indkgb i stor-
kegkkener.


http://www.arbejdsmiljoweb.dk
http://www.at.dk
http://www.nfa.dk
http://www.arbejdsmiljoweb.dk/sund-hud
https://www.kost.dk/
http://www.foa.dk
http://gravidmedjob.dk/
http://www.vpt.dk
https://www.bfa-i.dk/
https://bfa-service.dk/
http://www.foedevarestyrelsen.dk
https://sparenergi.dk/erhverv/hotel-og-restauration/storkoekken

Arbejdsmiljget kan smages i sovsen

Ved tilblivelsen af vejledningen har mange men-
nesker i kekkenbranchen bidraget med ideer og
erfaringer fra deres arbejdsmiljg. Enten ved at
stille sig til radighed for et telefoninterview eller
ved at komme til dialogmgde. Vi vil gerne sige tak
for de engagerede bidrag, som har en stor del af
®ren for det indhold, vejledningen prasenterer.

Vejledningen erstatter og opdaterer en tidligere
vejledning og pjece fra 1995.

Et fremtidssikret arbejdsmiljo

Et godt samarbejde er vaasentligt for et godt
arbejdsmiljg nu og i fremtiden. Derfor samarbej-
der arbejdsgivere og arbejdstagere i BFA om at
udvikle information, inspiration og vejledning.

Vi udarbejder konkrete varktgjer, sa arbejdsplad-
serne kan handle og forebygge lokalt. Vi prasen-
terer ambitigse forebyggende lgsninger, som
baserer sig pa erfaring fra arbejdspladser og pa
forskning. Lgsninger som tagerudgangspunkt i
de problemer, der skal loses nu og de problemer,
som kan opsta.

Vejledningen er udarbejdet i samarbejde mellem
arbejdsgivernes og de ansattes reprasentanter i
BrancheFzllesskabet for Arbejdsmilja for Velfaerd
og Offentlig administration. Den udtrykker en
enighed mellem parterne om god praksis i
arbejdsmiljget.

Det gor vi i enighed - til gavn for ledere, medarbejdere og
borgere.

| BrancheFzllesskabet for Arbejdsmiljo for Velfaerd og
Offentlig administration deltager repraesentanter udpe-
get af arbejdsmarkedets hovedorganisationer.

Hent 'Arbejdsmiljget kan smages i sovsen’ og laes mere
om BrancheF=llesskabet for Arbejdsmilja for Velfzerd og
Offentlig administration pa arbejdsmiljoweb.dk.

Branche
F=llesskab
Arbejdsmiljg

Velfaerd og Offentlig administration


http://arbejdsmiljoweb.dk

