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Kapitel 1

A Tilbage til indholdsfortegnelsen

Indledning

Nar daginstitutionens kakken skal aendres, er det vigtigt, at de personer, som er
ansvarlige for at planleegge og gennemfgre byggeriet, fra starten taeenker alle kokke-
nets funktioner ind i en samlet lasning. Det geelder bade ved nybyggeri, og nar et
eksisterende kakken skal bygges om.

Mélet med denne vejledning er, at den omfattende viden, som findes p& omradet,
bliver brugt aktivt i forbindelse med renovering og nybyggeri.

Et velfungerende kakken lgser tre grundleeggende funktioner i institutionen:

o Det skal forst og fremmest vaere en professionel arbejdsplads, dvs. et effektivt
produktionsrum og en god og sikker arbejdsplads for kakkenmedarbejderne.

» Det skal samtidig veere et velfungerende rum, som er integreret i institutionens
hverdag.

» Endelig skal kokkenets indretning svare til de paedagogiske og kostmaessige ideer,
som institutionen star for.

Grundlaget for, at disse funktioner kan opfyldes, er ikke altid til stede i kekkenet.
Selv i helt nyindrettede kakkener kan man finde eksempler pd darlig indretning, for-
kert placering af maskiner, dérligt indeklima osv.

Hvem kan bruge vejledningen?

Vejledningen er farst og fremmest udarbejdet til brug for de teknikere og projektle-
dere, som er ansvarlige for at planlaegge og gennemfare byggeprojekter i daginsti-

tutionskgkkener: Den byggesagsansvarlige samt de forskellige rddgivere, entrepre-

nerer og hdndvaerkere.

Samtidig er vejledningen en hjeelp til de institutionsledere og sikkerhedsgrupper, som
skal formulere institutionens og medarbejdernes krav og holdninger til byggeriet.
Vejledningen kan bruges som et opslagsvark, hvor man henter information og
inspiration om konkrete spargsmdl vedrarende kakkenets indretning, arbejdets orga-
nisering, samarbejde og meget mere.

Hvilke kakkener handler vejledningen om?
Vejledningen er rettet mod daginstitutioner med 40-80 bgrn i vuggestue- og bgrne-
havealderen og med en regelmaessig madproduktion.

Vejledningen kan dog ogsd give ideer og inspiration til institutioner, der ikke har en
stor madproduktion, samt til SFO'er, klubber m.v.

I meget store kakkener stilles andre krav. Her kan bl.a. den lokale fadevareregion
radgive om indretning og inventar.

Udgivet af BAR SoSu

Vejledningen er udarbejdet af Branchearbejdsmiljgradet Social & Sundhed, BAR
SoSu. Rédet bestér af repraesentanter for bdde arbejdsgivere og arbejdstagere, og
det er radets opgave at opsamle og formidle den viden og erfaring, som findes om
arbejdsmiljo inden for social- og sundhedsomradet.
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Vejledningen er udarbejdet p& baggrund af viden og erfaringer fra "Kakkenkampag-
nen" i Kebenhavns Kommunes daginstitutioner i 2000, BAR SoSu's "Forprojekt om
daginstitutionskekkener" fra 2002 samt andre erfaringer fra social- og sundhedsom-
radet.

Arbejdstilsynet har haft vejledningen til gennemsyn og finder, at indholdet i den er i
overensstemmelse med arbejdsmiljglovgivningen. Arbejdstilsynet har alene vurderet
vejledningen, som den foreligger, og har ikke taget stilling til, om den daekker samt-
lige relevante emner inden for det pageaeldende omrade.

Laes mere

Bar SoSu har samtidig med denne vejledning udsendt »Arbejdet i det gode kokken -
branchevejledning om kekkenmedarbejderes arbejdsmiljo«, som indeholder en bre-
dere beskrivelse af det fysiske og psykiske arbejdsmilja i kakkenet til brug for bl.a.
ledere, sikkerhedsgrupper og medarbejdere.

Branchearbejdsmiljgradet Social & Sundhed
September 2003

A Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Kapitel 2

A Tilbage til indholdsfortegnelsen

Planlegning af byggeprojektet

Nar daginstitutionens kakken skal planleegges i forbindelse med nybyggeri, eller ndr
et eksisterende kakken skal bygges om, er det vigtigt, at alle ngglepersoner i projek-
tet fra starten far overblik over:

Hvilke funktioner og behov det nye kakken skal opfylde i forhold til bdde produk-
tion, arbejdsmiljg og padagogik. Det er vigtigt at taenke fremad. Hvis det ikke
kan lade sig gare at gennemfare alle forbedringer nu og her, kan man planleegge
at gennemfgre forbedringerne i etaper, nar der er penge til det.

Hvem der skal involveres i processen, samt hvilke roller og ansvar de hver iseer
har. Hvad skal der ske, hvem er ansvarlig for hvad, og hvordan afstemmes for-
ventningerne og spillereglerne?

Hvordan hele byggeprojektet skal forlabe med tidsplan og afgerende datoer.

Noglepersonerne i projektet er:

Bygherren er den, for hvis midler byggeriet gennemfares. For kommunalt ejede
institutioner er det kommunen, der er bygherre, mens det i selvejende institu-
tioner er bestyrelsen. Det er bygherren, der har det overordnede ansvar for byg-
geriet og traeffer de centrale beslutninger. Arbejdsmiljgloven giver bygherren et
seerligt ansvar for, at byggeriet opfylder kravene til arbejdsmiljg. Bygherren kan
uddelegere det praktiske ansvar (men ikke det juridiske ansvar) for byggeriet til en
byggesagsansvarlig.

Arbejdsgiveren er ofte den samme som bygherren. Ifglge arbejdsmiljglovgivnin-
gen péhviler det arbejdsgiveren at serge for et sikkert og sundt arbejdsmiljg. Den-
ne opgave skal lgses i samarbejde med sikkerhedsorganisationen. Det er arbejdsgi-
veren, der har det fulde juridiske ansvar herfor.

Den byggesagsansvarlige. Det er ofte en person i den kommunale forvaltning,
men kan ogsd veere institutionslederen. Den byggesagsansvarlige overtager ikke
bygherreansvaret eller arbejdsgiveransvaret. Han eller hun har som primar opga-
ve at koordinere byggeprojektet og kan have forskellige grader af kompetence. |
selvejende institutioner kan det veere lederen eller en anden person udpeget af
bestyrelsen.

Institutionslederen. Det er lederens ansvar at bringe institutionens og medarbej-
dernes gnsker og synspunkter videre til den byggesagsansvarlige og i det hele
taget repraesentere institutionen i projektet.

Sikkerhedsreprasentanten skal involveres i planleegningen via sikkerhedsgruppen
og sammen med lederen sikre, at kravene til arbejdsmiljo er opfyldt i det nye kak-
ken.

Kekkenmedarbejderen bor inddrages i planleegningen fra starten, sd hendes erfa-
ringer og gnsker bliver inddraget.

Praecis hvordan rollerne og ansvaret er fordelt mellem bygherre, byggesagsansvarlig
og institutionsleder athaenger af den konkrete situation. De enkelte kommuner har
forskellig praksis, og i selvejende institutioner har bestyrelsen stor frihed til at fast-
leegge sin egen forretningsgang.
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Ved opfarelse af en ny institution vil hverken sikkerhedsrepreesentant eller kakken-
medarbejder (og mdske heller ikke lederen) vaere ansat endnu. Ved nybyggeri bar
de arbejdsmiljgmeessige og keokkenfaglige hensyn derfor varetages af en anden sik-
kerhedsorganisation og evt. en kokkenfaglig medarbejder fra en anden institution.

Det er vigtigt, at der er klare aftaler mellem alle parter i byggeriet, s& man undgar at
gd fejl af hinanden. Kun at henvise til arbejdsmiljglovgivningen og bygningsregle-
mentet er ikke tilstraekkeligt og bliver i praksis for upraecist.

2.1 Myndighedsgodkendelser

| forbindelse med byggeriet er der krav om forskellige ansggninger og godkendelser.
Reglerne, der er beskrevet i »Byggereglementet 1995«, omhandler bl.a.:

» Udarbejdelse af ansagning om byggetilladelse.
o Kommunen skal give byggetilladelse, inden byggeriet kan gé i gang.
o Kommunen skal give ibrugtagningstilladelse.

Ansggning om byggetilladelse

Byggeansggningen skal indeholde tegninger og en beskrivelse af det samlede byg-
geprojekt. P4 baggrund af byggeansggningen skal kommunen vurdere, om byggeri-
et opfylder de forskellige krav, som lovgivningen stiller.

Byggeansggning skal indsendes i alle de tilfeelde, hvor der kraeves en byggetilladelse.

Byggetilladelsen

Ved nybyggeri skal der altid foreligge en skriftlig byggetilladelse. Ved ombygninger i
institutioner pa over 150 m2 skal der foreligge en byggetilladelse. | mindre institu-
tioner skal byggeriet blot anmeldes. Hvis ombygningen betyder, at det bebyggede
areal bliver starre, skal der altid seges byggetilladelse.

Hvis man er i tvivl, om en ombygning kraever byggetilladelse, kan man kontakte de
lokale byggemyndigheder.

Ibrugtagningstilladelsen

Inden det feerdige byggeri kan tages i brug, skal det feerdigmeldes, og der skal fore-
ligge en ibrugtagningstilladelse. Inden tilladelsen bliver givet, skal kommunen sikre,
at det feerdige byggeri svarer til den ansggning, som 14 til grund for byggetilladel-
sen.

Kokkener i daginstitutioner, som er omfattet af denne vejledning, skal desuden god-
kendes af den lokale fodevareregion, inden de md tages i brug.

2.2 Et godt grundlag for projektet

Bdde ved nybyggeri og ved ombygning af et eksisterende kaokken er det vigtigt at
sikre det bedst mulige grundlag for projekteringen. Det sker bedst ved béde at ind-
drage de kommende brugere og ved at traekke pd erfaringer fra tilsvarende byggeri-
er.
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Brugerne skal inddrages
For den byggesagsansvarlige, radgivere og handvaerkere kan det opleves som be-
sveerligt og tidskraevende at involvere de kommende brugere i processen, men det
er en god idé af to grunde:

o Man fdr starre sikkerhed for, at det nye kokken kan opfylde hensynet til bédde
funktion og arbejdsmilje.

« Kokkenmedarbejderen fér reel indflydelse pd sin kommende arbejdsplads. Det
giver starre tilfredshed og trivsel.

Ved ombygning af et eksisterende kekken

Det er leder og medarbejdere pd institutionen, der via byggeprogrammet skal
beskrive funktion og behov og stille de rigtige krav til ombygningen. Ved ombyg-
ning af et eksisterende kgkken bgr man tage udgangspunkt i kekkenmedarbejde-
rens positive og negative erfaringer med det gamle kakken.

Sikkerhedsorganisationen skal inddrages allerede fra projektets start og bar veaere
aktiv i hele processen. Det er sikkerhedsorganisationens opgave at sikre, at hensy-
net til arbejdsmilje bliver teenkt med i projektet fra starten. Det geelder bade ved
ombygning af et gammelt kokken og ved opfarelse af nye bygninger i en eksiste-
rende institution.

Arbejdspladsvurderingen, APV, er et godt vaerktgj til at opsamle erfaringer fra det
eksisterende kakken og formulere krav til det nye. Hvis institutionen udfarer en

malrettet APV efter dialogmetoden, kan det veere en fordel for den byggesagsan-
svarlige eller rddgiveren at deltage og med egne arer opleve, hvad der bliver sagt.

Ved nybyggeri
Ved opferelse af en helt ny institution, er der ingen kekkenmedarbejder eller sikker-
hedsorganisation pé stedet, som kan sikre hensynet til det kommende arbejdsmilje.

Derfor har den byggesagsansvarlige sammen med arkitekter og leverandearer et
seerligt ansvar for arbejdsmiljeet. Det kan vaere en fordel at inddrage en eksisterende
sikkerhedsorganisation og evt. en kokkenfaglig medarbejder, nar byggeprogrammet
skal udarbejdes.

Det kan samtidig veere en fordel at inddrage erfaringer og ideer fra andre institu-
tioner. Dermed sikres, at det nye kakken bliver indrettet pd en méde, der afspejler
de kommende medarbejderes gnsker til funktionalitet og arbejdsmiljg.

Lar af andres erfaringer
De arkitekter og kakkenfirmaer, som har specialiseret sig i at indrette institutions-
\ | / kakkener, vil ofte have et katalog med gode eksempler og ideer til indretning.

- Det er dog altid en god idé at checke, om de lasninger, som ser gode ud pa papiret,
/ ogsd fungerer godt i praksis. Ring til et par institutioner, som for nylig har fdet nyt
N\ kokken, og aftal evt. et besag, sd | selv kan vurdere indretning og funktion. Man
kan finde de relevante institutioner ved fx at sperge leverandarerne efter referencer.

Det er fornuftigt at afpreve funktionen af den planlagte placering af borde, skabe
og kogesteder ved at bygge modeller i fuld starrelse.

A Tilbage til indholdsfortegnelsen
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A Tilbage til indholdsfortegnelsen

2.3 Planlegning af byggeriet

Nar bygherren eller den byggesagsansvarlige har samlet gnsker og krav til byggeriet,
skal der udarbejdes et byggeprojekt samt evt. en ansggning om byggetilladelse (se
afsnit 2.1).

Fornuftig tidsplanleegning er uhyre vigtig, dels for at sikre at de forskellige hdndveer-
kere ikke falder over hinanden, dels for at kunne styre ombygningen, hvis institutio-
nen stadig er i brug. Ved stgrre ombygninger kan det veere en fordel, at institu-
tionen midlertidigt flytter et andet sted hen, s& man undgdr gener som f.eks. stav
og stgj fra byggeriet. Det kan samtidig forenkle byggeriet og forkorte byggetiden.

Krav til byggeprojektet
Planleegning af byggeriet skal vaere baseret pd de gnsker og forslag, som bygherren,
de faglige radgivere og de kommende brugere har bidraget med.

De funktionskrav til indretningen, som denne vejledning indeholder, er ogsa et input
til planlaeegningen af byggeriet. Herudover vil der fx ogsd vare lovkrav, astetiske og
okonomiske krav til byggeriet.

Bdde den kommunale tekniske forvaltning, brandmyndigheder, Arbejdstilsynet og
den lokale fadevareregion kan inddrages i projektet for bl.a. at sikre, at brandkrav
og hygiejnekrav overholdes. Fadevareregionen kan give en projektvejledning og
anbefalinger, og vil gerne inddrages s4 tidligt som muligt i processen. Arbejdstilsynet
kan yde rddgivning om arbejdsmiljg og regler og det er muligt at sege om en for-
héndstilkendegivelse af byggeriet.

Sikkerhedsorganisationen skal inddrages i projektet og ber deltage aktivt i hele byg-
geprojektet. Det er bygherrens ansvar at inddrage sikkerhedsorganisationen, hvis
der sker andringer i byggeprogrammet.

Det er en god idé at tage referat af alle mgder og beslutninger.

Radgivere, leverandgrer og handvaerkere

Bygherren eller den byggesagsansvarlige bar vaelge sine rddgivere, leverandgrer og
entreprengrer med omhu. Man begr sikre sig, at de har erfaring med kakkenprojek-
ter, og at de forstar og respekterer vigtigheden af et godt arbejdsmilje. Det gaelder
bdde under selve byggeriet og arbejdsmiljoet i det feerdige kakken.

Ved nybyggeri og starre ombygninger vil bygherren ofte hyre en
bygherrerddgiver/arkitekt. Bygherrerddgiveren skal hjeelpe med at holde styr pa pro-
jektforlabet og sikre, at de andre rddgivere og leverandgrer lever op til det, som er
beskrevet i byggeprogrammet.

Andre radgivere kan fx vaere VVS- og el-installaterer, temrer/snedker, BST-konsulen-
ter og faglige organisationer. Leverandgrer af hdrde hvidevarer, kakkenelementer,
belysningsarmaturer, gulvmaterialer mv. indgdr ogsd i samarbejdet op til projekte-
ringsfasen.

Nar byggeriet skal i gang, skal der vaelges entreprengrer til selve byggearbejdet og
en person til at styre byggeriet.

Nogle kommuner eller selvejende institutioner lader en leverander af kekkenudstyr
std for projektstyringen. Man ber sikre sig, at firmaet har viden og erfaring fra lig-
nende projekter, da man ellers risikerer, at vigtige omrader som f.eks. ventilationsan-
leegget overses. Senere lappelasninger er som regel dyre lgsninger.
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2.4 Her gdr det ofte galt

Faldgrupper i byggeprocessen:

Darlig planleegning. Det nye kakken planleegges og indrettes uden at inddrage de
kommende brugere og uden at inddrage kostfaglige og arbejdsmiljgmeessige erfa-
ringer fra andre kakkener. Eller synspunkterne indhentes sa sent, at de ikke kan nd
at blive indarbejdet i projektet.

Darlige radgivere. Resultatet bliver darligt, hvis afgerende beslutninger om indret-
ning og valg af inventar og udstyr overlades til virksomheder eller personer, som
ikke har den ngdvendige indsigt i arbejdsmiljg og det daglige arbejde i daginstitu-
tionskakkener.

Faldgrupper i indretningen af kokkenet:

Pladsmangel. | mange institutioner er kakkenet for lille. Ved ombygning og reno-
vering bar man derfor overveje, om det kan vaere mere hensigtsmeessigt at ind-
drage et tilstadende rum eller placere kakkenet et nyt sted i institutionen. Bemaerk
dog, at man derved kan reducere det areal, der ligger til grund for institutionens
normerede bgrnetal.

Arbejdshgjde. Forskelligt arbejde kraever forskellig arbejdshgjde — og kakkenmed-
arbejdere er ikke lige hgje. Derfor bar det veere muligt at regulere hgjden pa de
vigtigste arbejdsborde elektrisk, og opvaskemaskinen skal haves fra gulvet.

Opbevaring. Hylder og skabe bar vaere i en god arbejdshgjde. Derfor er hgjskabe
og sokkelskuffer ikke en god ide. De skal i hvert fald ikke bruges til at opbevare
tunge ting eller ting, som bruges ofte.

Transportvejene. Skal vaere sa korte som muligt, sa antallet af tunge loft bliver
begraenset. Fx bar depotet placeres i naerheden af kakkenet, og tilberedningssted,
levnedsmiddelvask og kogeplads bar placeres i naerheden af hinanden.

Placering af kakkenet. Kgkkenmedarbejderen skal kunne arbejde uden for mange
forstyrrelser. Kokkenet bar ikke veere en "gennemgangslejr" for barn og padago-
gisk personale til fx bagvedliggende depotrum, legestuer mv.

Indeklima. Kgkkenmedarbejderen skal sikres mod fx manglende effektiv udluft-
ning omkring ovn, opvaskemaskine og komfur, treek og kulde, varme fra sydvend-
te vinduer uden afskaeermning og darlig belysning.

Gulv. Gulvet ber ikke vaere s& hdrdt, at det virker traettende for ben og ryg.

Indretning og padagogik. Kokkenets indretning, maskiner og udstyr skal svare til
den funktion, det skal udfylde i institutionen. Hvis barnene skal inddrages i mad-
lavningen, kraever det fx mere plads og seerlig sikkerhed.

Indretning og kostpolitik. Kakkenet skal afspejle institutionens kostpolitik. @kologi
og friske grontsager stiller fx andre krav til plads, depotrum og maskiner end
udstrakt brug af halv- og helfabrikata.

Renggring. Kakkenet skal vaere renggringsvenligt. Fx ber det vaere nemt at kom-
me til at gore rent, og der bar ikke veere revner og spraekker, som kan samle snavs.
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A Tilbage til indholdsfortegnelsen
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2.5 Sddan forebygger man problemerne

o Teenk arbejdsmiljoet med fra starten. Drag sikkerhedsgruppen ind i processen og

stil klare krav til arkitekter, leverandgrer og handveerkere.

Undersog hvilke regler der galder for indretning af kakkener — og traek pd andres

erfaringer.

Spoerg brugerne. Ved ombygning af et eksisterende kakken skal kekkenmedarbej-

deren inddrages fra starten, og der skal laves en APV. Ved nybyggeri bar man

traekke pd erfaringer fra andre institutioners kakkener.

« Tank ngje over, hvilken funktion kakkenet skal have. Hvis barnene skal inddra-
ges i madlavningen, stiller det starre krav til plads og sikkerhed. @kologi og meget
'hjemmelavet’ mad stiller andre krav end halv- og helfabrikata.

» Valg de bedste lasninger, selv hvis de er dyrere. Det giver storre arbejdsgleede,
forebygger nedslidning og kan veere med til at reducere sygefraveeret.

Laes mere:

e Laes mere om krav og procedurer ved ombygning af kakkener i BAR SoSu'’s Bran-
chevejledning om kekkenmedarbejderes arbejdsmilje i daginstitutioner. Se den
pa www.bar-sosu.dk

e Du kan leese mere om sikkerhedsgruppens ansvar og opgaver i forbindelse med

APV pd www.sioweb.dk. Her kan du ogsa se konkrete eksempler pd, hvordan

andre har gjort.

Se ogsd Arbejdstilsynets At-vejledning D.1.1. om kravene til en APV pa

www.at.dk. Arbejdstilsynet har ogsa en checkliste til APV specielt i kakkener.

Pa Fodevaredirektoratets hjemmeside www.fdi.dk kan man se en omtale af fade-

vareloven, autorisationsbekendtgarelsen og hygiejnebekendtgarelsen med links

til retsteksterne.

Lees mere i pjecen »Ndr arbejdspladsen planleegger nybyggeri og ombygning« pé

www.bst.kk.dk, der handler om faserne i et byggeforlob og hvilken betydning det

har for arbejdsmiljoet.

Generelle krav til produkter og

inventar

Inden man beslutter sig for inventar, maskiner og materialer til det nye kokken, skal
man sikre sig, at man undgdr problemer med arbejdsmiljget. Man skal sikre sig, at
inventar og maskiner er fremstillet i en holdbar kvalitet beregnet til professionelt
brug.

Der findes en lang reekke krav, klassificeringer og garantimeerker, som har betyd-
ning. Blandt de vigtigste kan naevnes:

» Elementer med Indeklimamaerket er blandt andet testet for afgasning af forskelli-
ge stoffer.

o Meerket fra Dansk Mgbelkontrol betyder, at materialerne er testet for blandt
andet holdbarhed.
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» For gulve findes en klassificering foretaget af Gulvbranchens Samarbejds— og
Oplysningsrad, GSO, der indebaerer en 5-arig materialegaranti. Denne garanti
giver udvidede rettigheder i forhold til kabeloven.

» Kgbelovens almindelige bestemmelser giver 2 ars garanti for reklamation ved-
rorende kakkenelementer og —udstyr.

« Nogle kakkenfirmaer giver op til 15 ars garanti pd bevaegelige dele fx haengsler og
glideskinner.

Maskiner og hjeelpemidler bar belaste indeklima, arbejdsmiljg og det ydre milja
mindst muligt. Veelg stejsvage maskiner og maskiner med et lavt forbrug af energi
og vand. Maskiner leveret efter 1. januar 1995 skal i henhold til maskindirektivet
veere CE meerkede.

Man bgr vare opmarksom pd, at nogle kommuner har indkgbsaftaler med bestem-
te firmaer. Hvis kommunens indkgbspolitik ikke tilgodeser hensynet til arbejdsmiljg,
kan sikkerhedsorganisationen rejse sagen over for den indkgbsansvarlige eller via
sikkerhedsudvalget.

Laes mere:

e Informationscentret for Miljg og Sundhed (www.miljoeogsundhed.dk) har gode
rdd og fakta om bl.a. kekkenmaskiners miljgbelastning.

Projekt Miljovenlige Storkekkener under Green Network (www.greennetwork.dk)
i Trekantomradet har opsamlet resultaterne af tre drs miljearbejde i storkokkener
i en let tilgaengelig rapport med praktiske erfaringer og gode rad.

Krav til lokalerne

Kokkenet skal indrettes og placeres, s& arbejdet kan udfares sikkerheds- og sund-
hedsmassigt fuldt forsvarligt. Kekkenet skal bdde vaere et effektivt produktionsrum
og en god og sikker arbejdsplads for kekkenmedarbejderen.

De enkelte arbejdspladser i kakkenet skal vaere forsvarligt og hensigtsmaessigt place-
ret i rummet, og de bar kunne tilpasses den enkelte medarbejder. Det betyder bl.a.,
at enkle eller flere arbejdspladser bar kunne reguleres i hgjden.

Der skal vaere plads nok til inventar, tekniske hjeelpemidler og materialer, s& arbejdet
kan forega sikkert og med gode arbejdsstillinger og -bevaegelser.

For eksempel er det mest hensigtsmaessigt, at kogebord, levnedsmiddelvask og til-
beredningsplads er placeret i et samlet forlgb. Der skal ogsé vaere plads til at kunne
gore rent overalt.

Kokkenets placering

o | institutioner i flere etager uden elevator anbefales det, at kakkenet placeres pa

samme etage som depotet. Hvis det kan lade sig gare, skal der desuden etableres

elevator eller madelevator.

I nye institutioner, som bygges i flere etager, skal der veere elevator.

Kokkenet bar placeres sdledes i institutionen, at det er let at fa leveret varer. Det

skal veere muligt at sortere og fjerne affaldet pa en praktisk og hygiejnisk made.

Der ma ikke vaere direkte forbindelse mellem kakken og toiletrum.

o Kokkenet bar ikke vaere gennemgangsrum til bagvedliggende depotrum, legestuer
eller lignende.
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Areal- og rumkrav

« Det anbefales, at kakkenet som minimum skal vaere 15 m2.

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

lede areal.
~
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Vejledende skitser over pladskravene
i kekkener med hhv. to arbejds- Pladshensyn
pladser (tv), én arbejdsplads (midt)  Der skal vaere plads til, at arbejdet kan udfgres forsvarligt. Kokkenet bgr indrettes,
og i kekkener med skrd vagge (th) s der er minimum 1,20 m fri afstand ud for arbejdspladser og opbevaringsplad-

ser. Hvis der kun er arbejdsplads og opbevaringsplads pa én side, kan afstanden

nedseettes til 1,170 m. Ndr flere personer arbejder i kokkenet, anbefales der nor-

malt mindst 1,80 m mellem to arbejdspladser, der er placeret over for hinanden.

Pladskraevende arbejdspladser, som for eksempel kogebord og ovn, opvaskema-

skine og skuffeelementer bgar ikke placeres lige over for hinanden.

Af hensyn til hygiejne og arbejdsmilje ber kokkener ikke bruges som gennem-

gangsrum af personale, barn eller foraeldre.

o Der bar i avrigt vare tilstreekkelig plads til, at madvogne og rulleborde kan
mangvreres hensigtsmaessigt.

Krav til depot

« | forbindelse med kokkenet skal der vaere et depot med hylder og reoler i tilstrak-
keligt omfang til, at kekkenet kan holdes frit for oplagrede levnedsmidler og gen-
stande.

o Der skal veare plads til, at man kan bevaege sig frit og anvende gode arbejdsstillin-
ger.

o Der stilles samme krav til gulvbelaegning i depotet som i kakkenet (se nedenfor).

» Vaeggene kan males med vaskbar maling evt. med underliggende veev.

o Der skal vaere ventilation i depotet som i kekkenet (se nedenfor).

Personalefaciliteter

« Kokkenpersonalet skal have adgang til personaletoilet, garderobe og personale-
rum. Der skal veere mulighed for at holde privat tgj og arbejdstej adskilt. Der skal
veere adgang til pauserum, hvor der er truffet passende foranstaltninger til at
beskytte ikke-rygere mod gener fra tobaksrygning.

Vagge

o Vaegge bor veere fuldt vaskbare fra gulv til ca. 2 meters hgjde. Veegge bag

arbejdsborde, vaske samt arealer, der er udsat for tilsmudsning, skal veere nemme

at holde rene. De kan bekleedes med fliser eller tilsvarende hardt, glat og vaskbart

materiale for eksempel glas, laminat eller rustfrit stl.

Andre overflader, herunder vaegge bag lukket inventar og kele-/frostskabe, kan

bekleedes med vaev malet med vaskbar maling. Lukket inventar forsegles mod

vaeg med vandfast fugemasse.

A Tilbage til indholdsfortegnelsen » Bemaerk, at glaserede fliser er holdbare og lette at holde rene. Man skal dog veere
opmeerksom pd, at fugerne kan vere svare at holde rene.
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Gulv

« Gulvkonstruktion og gulvbeleegning ber ikke veere sa hard, at den virker ungdven-
dig treettende ved meget gdende og stdende arbejde.

Gulve i kakkener skal vaere vaskbare og let skridhaammende. Belaegningen kan fx
veere skridsikker vinyl.

Gulvbelaegningen bar vaere homogen i hele kakkenet og skal vaere uden utaetheder.
Der skal etableres hulkehl ved overgang fra gulv til vaegge og inventarsokler.

Der ma ikke kunne Igbe vand ind under lukket inventar.

Niveauforskelle og dertrin bgr undgas. Der bgr ikke veere dertrin, hvor der keres
med mad- og rullevogne.

Loft

o Loftsbekleedning skal kunne gares ordentlig ren.

o Loftsbekleedningen md ikke drysse. Evt. defekte loftsplader skal udskiftes.

o Loftsbeklaedningen bgr veere akustikdeempende.

« Perforerede plader — herunder gipsplader - bgr ikke males, da det medferer en
betydelig forringelse af akustikdeempningen.

Sakaldte hygiejnelofter er velegnede til kakkener. De bestar af glatte forseglede
mineraluldsplader. Bemaerk, at pladerne skal vaere af en god kvalitet med forseg-
ling af bade flader og kanter, sa der ikke frigares mineraluldsfibre. Der bar kun i
begraenset omfang bores huller eller skrues i pladerne.

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

Indeklima

» Bade kakken og depot skal veere effektivt ventilerede. Lufttemperaturen ved
arbejdspladserne i kakkenet bgr under normale vejrforhold kunne holdes pé 20-
22 grader uden traekgener. Lufthastigheden mé ikke veere over 0,4 m/s ved
arbejdspladser i rummet.

Ventilationen skal sikre, at luften ikke indeholder sundhedsskadelige meengder ste-
geos og damp.

Skimmelsvampe

o For at undgé vaekst af skimmelsvampe, bar bygningen veere velisoleret og velven-
tileret og sikret mod vandindtraengning.

« Hvis bygningen har vaeret udsat for vandskader, skal arsagen findes og udbedres.
Hvis bygningen har vaeret udsat for vaekst af skimmelsvampe, ber den svampesa-
neres.

Ventilation

« Ved nybyggeri skal kakkenet vaere forsynet med mekanisk ventilation. Det anbe-
fales, at der ogsa installeres ventilationsanleeg ved ombygning af eksisterende
kaokkener.

Den udsugede luft ber via ventilationsanleegget erstattes med indblaesning af frisk
tempereret luft. Friskluftindtaget skal vaere placeret over terraen og veere forsynet
med filter.

Afstanden mellem friskluftindtag og udsugningens afkast skal veere sé stor, at den
forurenede luft, fx afkast fra ventilationsanleeg, emfang eller andre forureningskil-
der, ikke suges ind igen.

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

For at undgd ungdig stej, ber ventilationsanleeggets motor placeres uden for kok-
kenet, fx pd loftet eller uden pd bygningen, og evt. lyddempes.

Vedr. emfang ved koge- og stegesteder: Se mere i afsnit 7.

Stgj
o For at sikre en god akustik, ber gulve, vaegge og lofter udformes, s& de deemper
stoj.
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Undga ungdig stej i ventilationsanleeg og emfang.

Man bgr valge stojsvage maskiner.

Ved placeringen af maskiner mv. bgr man tage hgjde for, at stgj fra fx opvaske-
maskinen ikke giver gener i tilstadende rum.

Kokkenet bar indrettes, s stojende adfeerd fra bern og voksne ikke spredes til
kokkenet.

Vinduer

Der skal kunne komme dagslys ind i kekkenet gennem vinduer med et areal sva-
rende til mindst 10% af gulvarealet. Ved ovenlys er kravet 7%.

Mindst et af vinduerne skal placeres, s& det er muligt at kigge ud pd omgivelserne
fra kokkenet.

Vinduer over kgkkenborde skal veere monteret med dbningsgreb, der kan betjenes
uden lange raekkeafstande og belastende vrid af kroppen.

For at spare pa energien til den elektriske belysning, ber der vare sterst mulig til-
gang af dagslys. Solen bgr ikke kunne skinne direkte ind i kekkenet. Det kan give
blending og varmeproblemer pé solskinsdage.

Generende sollys og varme undgés bedst ved at placere vinduerne mod nord.
Vender vinduerne mod gst, syd eller vest, bar der etableres solafskaermning.
Udvendig solafskaermning er bedre end indvendig. Indvendig solafskaermning,
som persienner og gardiner, kraever desuden hyppig rengering.

Krav til belysning

For at opnd gode kontrastforhold i kekkenet, bar inventar, loft og veegge males i
lyse farver, dog ikke helt hvid.

Bordplader og andre flader ber veere matte for at undgd generende reflekser.
Belysningen i kakkenet skal vaere en kombination af dagslys, almen belysning og
seerbelysning (arbejdspladsbelysning) ved de enkelte arbejdspladser.

Lamperne skal udformes og placeres, s& medarbejderne ikke bliver blaendet af lyset.
Belysningen skal vaere p& mindst 200 lux mélt ved arbejdspladsen, fx opvaskeom-
radet.

Nogle arbejdsopgaver — som fx tilberedning af mad — kraever, at der er kraftigere
lys (500 lux). Krav til kunstig belysning i arbejdslokaler fremgar af DS 700, 1997.
Seerbelysningen kan placeres under overskabe, s& de lyser praecist pd hvert enkelt
arbejdsomrade uden at blaende.

For at mindske varmebelastningen og for at spare pa energien, bar belysningen
indrettes, sd det er muligt at teende og slukke rumbelysning og arbejdspladsbelys-
ning hver for sig.

Lyskilder bgr have en god evne til at gengive farver.

P& tilberedningspladser og andre steder, hvor farvegengivelsen er vigtig, skal der
veelges en belysning med god farvegengivelse, fx gladelamper eller specielle lys-
stofrar.

Armaturerne ber veere udformet, sd de er lette at gore rene.
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Krav til inventar

Borde, skabe og andet inventar i kekkener bgr kunne holde i mange ar. Derfor bar
alt veere fremstillet i god kvalitet af holdbare materialer til professionelt brug. Af
hygiejniske arsager er det vigtigt, at inventaret kan téle daglig rengering.

Behovet for opbevaringsplads og bordplads afgeres af:
o Antallet af bgrn og dermed produktionens starrelse
o Institutionens kostpolitik

o Om bgrnene skal inddrages i madlavningen

Et kokken, hvor der produceres varm mad til fire barnegrupper hver dag, kraever
sdledes meget skabsplads til service, gryder og pander og god bordplads til tilbered-
ningen.

Hvis barnene deltager i madlavningen, stilles seerlige krav til indretning og sikkerhed.
Har institutionen en kostpolitik, der sigter pd gkologisk produktion, og/eller at alt
laves fra grunden, kraeves mere plads og mere udstyr end i kgkkener, der gar
udstrakt brug af halv- og helfabrikata.

Bordplads

o Kgkkenet skal indrettes, sa det er let at holde rent og urent adskilt, sa fedevarerne
ikke bliver forurenede. Derfor bgr der vaere plads til, at fx bagning, rensning og
udskaring af grentsager og handtering af kad foregér ved adskilte arbejdspladser.
Der ber afsaettes plads til kogekedler mv,. sd de ikke beslaglaegger den bordplads,
der er planlagt som arbejdsplads.

For at undga loft af tunge gryder anbefales det, at arbejdsbord med vask og
kogebord sa vidt muligt etableres i funktionel sammenhaeng pa samme side i rum-
met.

Det er en god idé med en sarlig bordplads til administrativt arbejde og en hylde
eller et skab til materiale vedrarende planlagning, regnskaber mm.

Kokkenborde

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

o | forbindelse med opvaskemaskinen bgr der veere en rustfri bordplade med vask.

« Bordpladen skal enten lukkes mod vaeg med fast hulkel eller placeres min. 5 cm
fra vaeg af hensyn til rengaringen.

« Hvis bordpladen monteres med afstand til vaeg, mé der af hensyn til hygiejnen

ikke placeres underskabe med bagbekleedning under den.

Faste kakkenborde bgr normalt vaere 90 cm i hgjde, men det kan vaere ngdven-

digt at tilpasse bordhgjden efter medarbejderen.

De vigtigste arbejdspladser skal nemt kunne tilpasses i hgjden til den aktuelle

arbejdsopgave. Haeve-saenke funktionen bar veere el-drevet, gerne med et interval

pd 60 - 120 cm, s& det er muligt at arbejde bade siddende og stdende. Var

opmeerksom pd, at stikkontakter og andre installationer ikke kommer i vejen, nar

bordet haeves og sankes.

« Hvis der er mulighed for det, er det en god idé, at et helt kekkenbord med vask
er forsynet med heaeve-saenke funktion.
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Skabe

o Alle lukkede skabe langs vaeggene skal forsegles mod veeggen. Lukkede underska-
be og hgjskabe kan placeres pé lukket og forseglet sokkel.

Ved skabe pa sokkel skal der vaere fodspark. Fodsparket bgr vaere pé ca. 15 cm i
hgjden og 10 cm i dybden.

Underskabe kan ophanges pa vaggen med forseglet tilslutning til bordpladen og
vaeggen. Skabet skal heenge mindst 20 cm over gulvet af hensyn til renggringen.
Underskabe pa hjul kan ikke anbefales.

Underskabe til mel, gryn, skdle og gryder bar forsynes med udtreekshylder, skuffer
eller karrusel.

Skuffer bgr veere forsynet med glideskinner og veere letlabende.

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

| overskabe bar gverste hylde maksimalt vaere 185 cm over gulvet. Hyldernes
dybde bar ikke vaere s stor, at der forekommer store raekkeafstande.

Tunge genstande, og det der anvendes dagligt, ber anbringes mellem 45 cm og
130 cm over gulvet.

Greb til skuffer og skabe ber veere gode at gribe om og nemme at gore rene.
Fronterne pd inventaret ber vaere plane og uden kanter og riller, der kan samle

Tunge ting, og ting der anvendes snavs.
i hverdagen, bgr anbringes sé de » Elementernes lager bar kunne dbnes 160-180 grader, sa abne lager ikke star i
er lette at 14 fat i vejen ud i rummet.

Vaske

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

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

o Alle vaske skal tilsluttes rottesikret aflab.

o | et standardkekken skal der normalt veere tre vaske:

« En levnedsmiddelvask, hvor der bgr veere mindst en meters bordplads til
hver side.

« En opvaskevask taet ved opvaskemaskinen og med tilstraekkelig bordplads til
snavset service mm. Opvaskevasken skal veere minimum 55 cm lang, 50 cm
bred og 14 cm dyb, s& den kan rumme fx en bageplade eller store gryder.
Blandingsbatteriet bar veere placeret sd hgjt, at det ikke generer, ndr haje
gryder og skdle skylles i vasken.

« En hdndvask af porcelaen eller tilsvarende materiale med tilhgrende ssebebe-
holder og papirservietter og hudcreme.

Kravene til vaske er ikke ufravigelige. Hvis man har andre gnsker, fx en dobbeltvask,
kan man spgrge den lokale fadevareregion, der godkender typen og antallet af

vaske, og hvor de er placeret i kokkenet.

Det anbefales, at man forinden har beskrevet, hvorledes de hygiejniske krav
omkring vaskene kan overholdes.

A Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Den medfarer for mange tunge
loft
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Krav til kokkenudstyr og maskiner

Hvilket udstyr og hvilke maskiner man bgr velge til kekkenet, athaenger af:
o Antallet af bgrn og dermed produktionens starrelse.
« Institutionens kostpolitik.

Regler og anbefalinger i de folgende afsnit er rettet mod den gennemsnitlige dagin-
stitution med 40-80 bgrn i vuggestue og bgrnehavealderen og med en daglig
madproduktion. | et institutionskakken, hvor der bages og laves varm mad til 40-80
barn hver dag, bar man vaelge maskiner og udstyr med stor kapacitet.

| institutioner, hvor man kun sjeeldent laver mad, er kravene til kakkenfunktionen
mindre. Her kan kommunen radgive om indretning m.v. | meget store kaokkener stil-
les andre krav. Se mere herom i kapitel 9.

Hvis institutionen har en kostpolitik, som betyder, at kokkenet har gkologisk pro-
duktion og/eller selv producerer det meste helt fra bunden, vil der typisk vare
behov for fx mere plads og flere maskiner end et kakken, hvor der anvendes mange
forarbejdede produkter.

Under alle omstandigheder bgr maskiner og andet udstyr vaere beregnet til profes-
sionelt brug, vaere af god kvalitet og egnet til daglig brug og rengering. Samtidig
ber kekkenudstyr og maskiner vaere lette at betjene og kunne anvendes i gode
arbejdsstillinger.

Kogebord

» For at undga lgft af tunge gryder anbefales, at arbejdsbord med vask og koge-
bord s& vidt muligt etableres i funktionel sammenhang pa samme side i rummet.
Kogebordet bgr vaere en industrimodel og kunne reguleres i hgjden med eldreven
hydraulik, gerne med et interval p& 60-100 cm.

 Der skal vaere god plads til de ngdvendige gryder og pander, og de starste koge-
plader bgr vende ud mod medarbejderen.

Det anbefales, at der monteres bordplader af varmefast materiale pd minimum 60
cm pé begge sider af komfuret.

o Det bgr vaere let at kunne komme til at gere rent pa gulvet under kogebordet.
Etablering af en kogeg er sjeeldent en god lgsning. Det kraever meget plads, og
der vil veere mange lgft af gryder og pander mellem kogeg og vask- og tilbered-
ningsplads.

Hvis man alligevel gnsker en kogeg, bar der veere et friareal hele vejen rundt om
den. For at undga loft af varme gryder hen over gulvet bar der etableres en vask i
kogegen. Der skal desuden monteres emfang over hele kogegen — se mere i
naste afsnit.

Ved etablering af kogeg med bade kogebord og ovne skal der vaere god fraseet-
ningsplads mellem kogebord og ovne.

Emfang

o Der skal vaere et kraftigt emfang over alle koge- og stegesteder for at fierne damp
og stegeos. Emfanget ber have en sugeevne pd minimum 800 m3 pr. time. Em-
fangets filtre skal kunne vaskes i opvaskemaskine. Der skal veare lys i emfanget.

« Emfanget bar daeekke hele kogebordet og yderligere raekke ca. 30 cm ud til alle
sider.
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« Emfanget skal placeres s& hgjt over kogebordet, at den forreste kant ikke er i
vejen for udsyn eller man stgder hovedet imod — ca. 2,00 m

» For at undgé ungdig stgj, ber ventilationsanleeggets motor placeres uden for kok-
kenet, fx pd loftet eller uden pd bygningen, og evt. lyddempes.

o Der skal vaere en kontrolanordning, som tydeligt viser, om udsugningen fungerer
korrekt.

o Luften fra emfanget skal ledes ud i det fri. Hvis der er mekanisk ventilation i kek-
kenet, skal afstanden mellem emfangets afkast og ventilationens indsug veere sa
stor, at den forurenede luft ikke suges ind igen.

Ovne

« Ovn (og evt. mikrobglgeovn) kan indbygges i hgjskabe. Ovnens nederste kant
skal veere ca. 85 cm fra gulvet. Er der behov for to ovne, bgr de placeres ved siden
af hinanden.

o Der skal vaere frasaetningsplads ved ovnen. Frasaetningspladsen bgr svare til
mindst bredden af en bageplade. Ovnen bgr placeres i funktionel naerhed af
arbejdspladsen, hvor det der skal i ovnen, forberedes.

Opvaskemaskine

« Opvaskemaskinen bgr placeres ved siden af kekkenbordet med opvaskevasken.

Bordet bgr vaere mindst 130 cm i lengden med yderligere mindst 60 cm afsaet-

ningsplads pé& den anden side af maskinen.

Opvaskemaskinen kan enten veere en traditionel opvaskemaskine eller en tankma-

skine. Tankmaskine bruges typisk i kakkener med stor produktion, og de stiller

starre krav til indretningen (se nedenfor).

« Den mest anvendte type opvaskemaskiner i daginstitutioner er egentlig beregnet
til at stille under kakkenbordet (heraf ogsa navnet "underbordsmaskine”). For at

Opvaskemaskinen skal lgftes sikre gode arbejdsstillinger skal maskinen placeres ca. 40 cm over gulv. Det anbe-
over gulvet, sd den kan fyldes og fales at placere opvaskemaskinen pd ben. Maskinen skal sikres mod at veelte.

tommes med forsvarlige arbejds- « Man skal vaelge en erhvervsmodel med dampkondensator og et efterskyl pd mindst
stillinger 80 grader. Maskinen ligner en almindelig husholdningsopvaskemaskine, men vasker

meget hurtigere (ca. 30 min.). Maskinen bgr have automatisk saebeindtag.
Tankmaskiner veelges ofte til starre kakkener i institutioner, der producerer mad til
flere end 80 bern dagligt (se kapitel 9).

Tankmaskiner er meget hurtige, men de fleste tankmaskiner kreaever, at servicet
skylles grundigt af, inden det kommer i maskinen. Der kraeves speciel installation -
blandt andet eget gulvafleb. Tankmaskiner skal vare tilsluttet udsugning.

Uanset hvilken type opvaskemaskine man veelger, ber den placeres neer kakkenets
indgangsder, hvor det snavsede service kommer ud i kakkenet. Opvaskepladsen
ber vaere adskilt fra de omrdder, hvor der tilberedes mad.

o Der bar vaere plads til rulleborde og opbevaring af service i opvaskeomrédet.

For at undgé ungdig stej fra maskinen er det en god idé at montere isolering pa
sider og top.

Kole- og svaleskabe
o | institutioner med 4 bagrnegrupper vil der almindeligvis veere behov for 2 keleska-
be pd ca. 400 liter hver. Det ene kaleskab kan evt. erstattes med et svaleskab til
opbevaring af frugt og gront. | institutioner med faerre end 4 bgrnegrupper vil ét
koleskab pd ca. 400 liter veere tilstraekkeligt, eventuelt suppleret med et svaleskab.
Koleskabet eller kaleskabene bgr veere til professionelt brug og sa store, at mad-
varerne kan anbringes hygiejnisk forsvarligt. Fx mé kedvarer og grantsager ikke
anbringes p& samme hylde.
Loven kraever, at levnedsmidler opbevares ved en temperatur pd max. 5 grader.
Temperaturen skal ogséd kunne holdes pa en varm sommerdag og ved flittig brug
af koleskabet. Almindelige husholdningskeleskabe har sveert ved at holde en til-
straekkelig lav temperatur ved mere professionel brug.
A Tilbage til indholdsfortegnelsen » Koleskabe skal vaere forsynet med termometer. Nogle kaleskabe har indbygget
termometer, som kan aflaeses udvendigt pd lagen.
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» Huvis der skal nedkgles store maengder levnedsmidler (mere end 5 til 10 kg), skal
der anskaffes et egentligt nedkelingsskab.

« Det anbefales at placere kaleskabe p& ben med en hgjde pd min. 20 cm.

o Der bar vaere frasetningsplads ved koleskabet, sa ting let kan tages ud og ind.

o Madpakker bgr ikke opbevares i kakkenets kaleskab. De bgr opbevares i et
seerskilt madpakkekgleskab, der er placeret uden for kakkenet.

Fryseskabe

o Fryseskabet bgr vaere en erhvervsmodel med god indretning og mulighed for
opdeling af de forskellige frostvarer.

o Et fryseskab pé ca. 400 liter vil normalt veere tilstreekkeligt.

« Det anbefales at placere fryseskabe pd ben med en hgjde p& min. 20 cm.

o Kummefrysere bgr undgés pga. risikoen for darlige arbejdsstillinger, ndr fryseren
fyldes og teammes.

Reremaskine

o Ragremaskine bar kunne rumme 10 eller 20 liter athaengig af institutionens sterrelse
og produktionsmaengde.

« Ragremaskinen kan evt. anbringes pa et bord med l&sbare hjul, s& den kan flyttes
og ikke optager plads, ndr den ikke bliver brugt.

o Maskinen skal veere sikret mod at vaelte eller falde ned af bordet.

o Raremaskiner skal vaere monteret med sikkerhedsgitter.

Kartoffelskreeller

o Kartoffelskraellere til professionelt brug kan fds i forskellige starrelser i bdde gulv-
og bordmodeller.

o Gulvmodellen skal veaere tilsluttet gulvafleb og rindende vand.

» Bordmodellen kan tilsluttes almindelig vandhane og have aflgb direkte via vask.

o Kartoffelskraelleren kan evt. anbringes pé et bord med ldsbare hjul, s& den kan
flyttes og ikke optager plads, nér den ikke bliver brugt.

o Maskinen skal veere sikret mod at veelte eller falde ned af bordet.

Forbrug af el og vand
Kokkenet er storforbruger af el og vand, og udgiften kan Igbe op i adskillige tusinde
kroner hvert ar.

Kun de feerreste kokkener har imidlertid separat maler for vand og el. Derfor kan
det veere vanskeligt bade at vurdere det samlede forbrug og at dokumentere effek-
ten af sparetiltag. | forbindelse med nybyggeri og sterre ombygninger ber man der-
for overveje at installere malere i kokkenet.

Det kan veere en god investering at vaelge maskiner og udstyr med et lavt el- og
vandforbrug. Professionelle kakkenmaskiner er ikke energimaerket som maskiner til
privat brug. Derfor kan det veere vanskeligt at vurdere, om en bestemt model er
miljevenlig eller ej. Bed leverandgren opgive tal for det samlede el- og vandforbrug.
Derimod skal maskinernes stgjniveau altid fremgd af de tekniske specifikationer.

Simple og billige perlatorer pd de vigtigste vandhaner kan reducere vandforbruget
kraftigt uden at pavirke effektiviteten.

Laes mere:

e Informationscentret for Miljg og Sundhed (www.miljoeogsundhed.dk) har gode
rdd og fakta om bl.a. kekkenmaskiners miljgbelastning.

e Projekt Miljevenlige Storkekkener under Green Network (www.greennetwork.dk)
i Trekantomradet har opsamlet resultaterne af tre drs miljearbejde i storkokkener
i en let tilgaengelig rapport med praktiske erfaringer og gode rad.
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Kapitel 8 Krav til el-installationer m.v.

o Der bar vaere rigeligt med 240 V stikkontakter med jordforbindelse, s& det er
muligt at tilslutte keleskabe, hdndmaskiner, emfang osv. | depotet bar der vaere
mindst tre 240 V stikkontakter.

o Der skal veere kraftinstallation med 400 V stikkontakter (3F, N, 16A) til kogebord,
ovn, opvaskemaskine, raremaskine m.v. Kogebordets stramforbrug kan veere
starre end 16A. 16A-stikkontakter skal veere i DK-system.

« | forbindelse med andring eller renovering af kekkener bgr en fagmand gennem-
gd de eksisterende el-installationer.

Brandudstyr
« | alle kakkener, hvor der tilberedes varm mad, skal der vaere godkendt brandmate-
riel. Det anbefales at montere en 5 kg kulsyreslukker og et brandtaeppe.

Kapitel 9 Specielt om store kokkener

| daginstitutionskakkener, hvor der dagligt laves mad til flere end ca. 80 barn, stilles
der andre krav til indretning, inventar og udstyr. Fx er der behov for en opvaskema-
skine og ovn med stor kapacitet, og depotet bgr kunne rumme store maenger fade-
varer.

Der er en raekke serlige forhold, man skal tage hensyn til i storkekkener med en
stor produktion:

« Man kan overveje, om produktionen er sd stor, at der er behov for professionelle
maskiner som fx kipsteger og kipgryde.

Raremaskinen bgr vaere en gulvmodel pd min. 20 liter.

Kartoffelskraelleren bar vaere en gulvmodel med fast tilslutning til vand og afleb.
En traditionel opvaskemaskine har ikke tilstreekkelig kapacitet, og man bgr i stedet
veelge en tankmaskine med heettelaft og lase kurve, der kan rulles ud og ind fra
siden. Det anbefales at montere ruller eller glideskinner pd begge sider, sa flytning
af kurve kan forega uden loft.

Tankopvaskemaskinen skal vaere tilsluttet udsugning fra ventilationen. Der skal
veere separat udsugning i terrezonen, hvor det rene service damper af. Hgjden pa
opvaskesektionen bgr kunne reguleres elektrisk. Der ber vaelges stojsvage maski-
ner.

Almindelige ovne har ikke tilstreekkelig kapacitet, og man ber i stedet vaelge en
konvektionsovn.

A Tilbage til indholdsfortegnelsen o Store kakkener stiller starre krav til kole- og frysekapacitet.
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Depotet bar vaere tilstraekkelig stort til at rumme sterre maenger af madvarer. Men
husk, at det pd mange méder er bedre at fa leveret ofte.

« Depot og varemodtagelse skal indrettes, s& man undgér tunge loft og darlige
arbejdsstillinger.

Inventar og udstyr skal placeres, s& det er nemt at komme til at gore rent. Fx skal
det vaere muligt at komme til hele vejen rundt om en kipsteger.

« Der skal vaere brede transportveje, s& man kan komme rundt i kekkenet med rul-
leborde, melbeholdere og andre store ting.

Stgj og ventilation er ofte et problem i starre kakkener, og man bgr overveje
seerlig stgjdaempning af de enkelte maskiner og af rummet som helhed.

Radgivning om store daginstitutionskekkener
Man kan fa rddgivning hos storkekkenleveranderer, der har erfaring med de seerlige
krav, der stilles til renovering og nybygning af store kakkener.

Bedriftssundhedstjenesten (BST) kan vaere med til at gennemga forslagene og i det

hele taget bistd med rddgivning om arbejdsmiljg. BST's radgivning skal altid aftales i
samarbejde med sikkerhedsorganisationen. Bemeerk, at alle kakkener, hvor der laves
mad mere end 25 timer/uge, skal veere tilsluttet en BST.

De faglige organisationer som fx PMF, BUPL, FOA og @konomaforeningen, har

0gsa viden om store kakkener. Man kan ogsa kontakte forvaltningen i andre kom-
muner for at sperge, om de har ekspertise inden for omradet.

A Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Mere information

Vejledning om arbejdsmiljoet i daginstitutionskekkener

BAR SoSu's Arbejdet i det gode kokken - Branchevejledning om kekkenmedarbejde-
res arbejdsmiljo i daginstitutioner er et supplement til branchevejledningen om ind-
retning af daginstitutionskekkener. Den er specielt rettet mod teknikere og hdnd-
veerkere og indeholder mere praecise anvisninger om, hvilke krav det gode kakken
skal opfylde. Se den pd www.bar-sosu.dk

Branchearbejdsmiljeradet Social & Sundhed

BAR SoSu dakker bl.a. daginstitutionsomrddet og har en raekke nyttige vejledninger
og veerktgjer pa sin hjemmeside www.bar-sosu.dk. En del af materialet findes kun
elektronisk, andet kan kabes i trykte versioner i ArbejdsmiljgButikken. De 11 bran-
chearbejdsmiljgrdd har en falles portal p& www.bar-web.dk.

SIOWEB.DK

P& hjemmesiden www.sioweb.dk har BAR SoSu en guide til arbejdet i sikkerheds-
grupperne specielt rettet mod social- og sundhedssektoren. Her kan bl.a. sikker-
hedsrepraesentanter og ledere finde informationer og gode rdd om arbejdet.

Arbejdstilsynet

www.at.dk, Landskronagade 33, 2100 Kgbenhavn @, tif: 39 15 20 00.
Arbejdstilsynet er den myndighed, som farer tilsyn med arbejdsmiljget i Danmark,
og som udarbejder regler, vejledninger og informationsmateriale. Hiemmesiden er
meget omfattende og rummer de fleste regler og vejledninger elektronisk. Man kan
ogsd pr. telefon fa oplysning om gaeldende regler.

ArbejdsmiljeButikken
www.arbejdsmiljoebutikken.dk. ArbejdsmiljgButikken salger bager, pjecer og videoer,
branchevejledninger, forskningsrapporter osv. om arbejdsmiljg via internettet.

Andre nyttige adresser og links:

Fadevaredirektoratet, www.fdir.dk, har en omfattende hjemmeside med informa-
tioner, erfaringer og gode rdd om ernaring, hygiejne og fadevarer. Her kan man
0gsa leese reglerne bag 'Smiley'erne’. P4 Fadevaredirektoratets hjemmeside kan man
se en omtale af fadevareloven, autorisationsbekendtgerelsen og hygiejnebekendt-
gorelsen med links til retsteksterne.

Sundhedsstyrelsen har en szerlig hjemmeside om mad til bgrn pa
www.spisesiden.dk. En lignende side er oprettet af Fodevaredirektoratet pa
www.altomkost.dk.

Oversigt over BST. P4 Arbejdsmilgradets Servicecenters hjemmeside
www.asc.amr.dk findes bl.a. en liste over alle godkendte BST'er.

Informationscentret for Miljo og Sundhed, www.miljoeogsundhed.dk, har gode rad
og fakta om bl.a. kekkenmaskiners miljgbelastning.

BY & Byg (tidl. Statens Byggeforskningsinstitut), www.byogbyg.dk, har mange
informationer og anvisninger om indretning af bygninger og arbejdssteder.
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