BAR =
Storkokken

Arbejdsmiljget kan smages | sovsen

En vejledning om arbejdsmiljg | de store kakkener

- »”
i

P

G




Folgende definitioner og begreber bruges ofte i vejledningen:
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APV: Arbejdspladsvurdering

MED-udvalg: Medindflydelses-udvalg, som regel en sammen-
leegning af sikkerhedsudvalg og samarbejdsudvalg

EGA: Ensidigt, gentaget arbejde
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GRUS: Gruppe-udviklingssamtale
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Der var engang, hvor man i de danske storkakkener
kun lavede den varme mad, sa den skulle serveres for
fx pensionisten eller patienten samme dag. Siden har
nye produktionsmader vundet frem. Hjulpet pa vej af
gnsker om leengere holdbarhed, hgjere produktivitet
og bedre gkonomi. Det betyder, at flere kgkken-
ansatte har oplevet store forandringer i deres hand-
veerk, som pa mange mader er kommet til at ligne
industriarbejde.

Nu kan man adskille produktionen tidsmaessigt fra
serveringen og dermed ggre produktionen mere effek-
tiv og opna en bedre planleegning af andre opgaver.

Lasevejledning

Vejledningen er taenkt som et redskab, primaert for ledelse

og medarbejdere i kakkenets sikkerhedsorganisation. Det

vil sige, at vejledningen mest er henvendt til kekkener med

mere end 10 ansatte. Den kan ogsa bruges af andre interes-

serede blandt ledelse, medarbejdere og leverandgrer.
Vejledningen er bygget op omkring otte overordnede em-

ner, der er aktuelle i ethvert kakken.

Der bliver nye betingelser for at handtere arbejdspres,
tunge laft og ensidigt, gentaget arbejde. Men ogsa for
at skabe variation og udvikling i jobbet.

For arbejdsmiljget kan det betyde en gevinst, som
denne vejledning gerne skulle give inspiration og ide-
er til. Og maske kan det betyde noget for maden. Mad
og arbejdsmiljg haenger nemlig stadig sammen pa en
made, som har noget med handvaerket og den faglige
stolthed at gare. Som de siger i et kakken, der har del-
taget i arbejdet med denne vejledning: Arbejdsmiljget
kan smages i sovsen!

Hvert afsnit indledes med en opskrift. Opskriften rummer en
raekke ingredienser, som kan sammenseaettes - fx til en plan
for hvordan man skaber trivsel og arbejdsglaede i kekkenet.

Afsnittet gar herefter i detaljer med de enkelte ingredien-
ser. Der veksles mellem tekst, tegninger, tjeklister, citater og
flere opskrifter.

For at gere det let at sla op i vejledningen er indholdsfor-
tegnelsen forholdsvis detaljeret.
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Opskrift pa at opgaverne kan lases med et
godt arbejdsmiljo

Eksempel p& udvikling af kompetence til arbejdsmiljig-opgaven:

Opgaver og forventninger, der er klart og praecist
formuleret

En plan for, hvordan kekkenet modtager en ny
medarbejder

En grundig instruktion og opleering ved nye opgaver
Nogle individuelle hensyn til den enkelte medarbej-
der, fx den nye, den aeldre eller den gravide

En lgbende kommunikation omkring opgaverne
mellem ledelse og medarbejdere

Rigelig med anerkendelse, nar opgaven lgses godt

I mange kakkener har man uddannet medarbejdere - bade
sikkerhedsrepraesentanter og andre interesserede - til at leere
deres kolleger om lofteteknik og arbejdsstillinger.

Hvad kraever arbejdsopgaven af
kvalifikationer og kompetencer

Som medarbejder eller leder kan man stille sig et
spegrgsmal, som er helt centralt for arbejdsmiljeet:
Svarer kravene i arbejdet til det, jeg kan? Det kan bade
veere et spgrgsmal, om man har de rigtige evner (kva-
lifikationer), og om man kan omsaette dem til at lgse
opgaverne (kompetence).

Men det kan ogsa handle om opgavens klarhed.
Har hver medarbejder en jobbeskrivelse, som kan bru-
ges til at vurdere forholdet mellem opgaver, kvalifika-
tioner og kompetencer?




Samtaler mellem leder og medarbejder (kaldes ofte
MUS, medarbejder-udviklingssamtaler) kan vaere et
redskab til at finde ud af, om tingene passer sammen.
En medarbejder kan maske mange ting, som ikke bli-
ver brugt godt nok. Samtalen kan give en afklaring af
kompetencen og maske seette en kompetenceudvik-
ling i gang. Samtalen kan ogsa dreje sig om udviklin-
genien gruppe af medarbejdere (kaldes ofte gruppe-
udviklingssamtale, forkortet GRUS).

Nogle kagkkener bruger et kompetencekatalog, som er
inddelt i forhold til anseettelsestid. Det forpligter le-
delsen til at give ansvar til medarbejdere. Og omvendt:
at medarbejderne efterhédnden skal tage mere ansvar.
Andre arbejder med generelle kompetenceprofiler (fx
hvordan man taler med hinanden) og med faglige kom-
petenceprofiler (fx hvordan den enkelte medarbejder
bruger ny viden og bedst leerer noget nyt). Profilerne
opdeles i niveauer, s man kan felge med i, at man
flytter sig i den rigtige retning.

Nye medarbejdere

Hvordan blev du modtaget, da du be-
gyndte i kekkenet? Oplever nye med-
arbejdere, at de far en god modta-
gelse? Svaret giver et fingerpeg om,
hvorvidt medarbejderen hurtigt finder
ud af, hvad der skal laves, og hvordan
det skal gares.

mentor-rolle.

Et planlagt forlab fx for de farste to
eller tre uger med indfering i kekkenet
anbefales, fx som “fal” hos forskellige
medarbejdere i kekkenets forskellige
afdelinger plus fx daglige sma-mgder
med naermeste leder. Enkelte med-
arbejdere kan maske have en seerlig
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Instruktion - ogsa ved nye opgaver

Inden et arbejde pabegyndes, skal arbejdsgiveren sgr-
ge for, at de ansatte oplyses om de ulykkes- og syg-
domsfarer, der kan veere forbundet med arbejdet. Der
skal ogsa gives en tilstraekkelig og hensigtsmaessig
opleering og instruktion i at udfare arbejdet pa en fa-
refri made og i at anvende de tekniske hjeelpemidler,
der skal benyttes under arbejdet. Da arbejdsulykker-
ne ofte sker tidligt i ansaettelsen, er der god grund til
at seette seerlig fokus pa den instruktion og opleering,
som nyansatte far. Opleering og information om sik-
kerheds- og sundhedsmaessige farer skal ske fra den
forste dag. Ogsa erfarne medarbejdere har brug for
opleering, nar der fx kommer nye kakkenmaskiner el-
ler nye metoder. Ikke alle er lige begejstrede for for-
andringer, men grundig instruktion, tid til oplaering og
kort vej til hjeelp kan bgde pa det. Det faglger med, at
der hos ledelsen (og andre der skal leere fra sig) skal
veere tid til at vaere grundig og til at stgtte undervejs i
leereprocessen.

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

“Man kan fa mange gode tilbagemel-
dinger fra en ny medarbejder, der ser
kokkenet med friske gjne.”
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Kommunikation og information

Medarbejderne skal veere godt informeret om opga-
verne. Det er en af lederens vigtigste opgaver at infor-
mere om rammerne for arbejdet. Men informationen
skal ogsa ga den anden vej - ledelsen skal ogsa lytte
til medarbejderne, sa der er en god kommunikation
mellem ledelse og medarbejdere.

“Vi gor meget for at inddrage vores kolleger i satel-
litafdelinger (modtagekgkkener) - ogsa nar vi laver
APV.”

Hvis arbejdet er organiseret i grupper, er kommunikati-
onen internt i grupperne afgarende for arbejdsmiljget.

Det kan veere en god ide at se kommunikation som en

opgave, som man skal treenes op til at lgse.

“Medarbejderne informeres altid om, hvad der fore-
gar i kekkenet, fx hvem der vises rundt og hvorfor.”

“Vi traener medarbejderne i at bruge dialog, brain-
storm og klarlaegning.”

Flere arbejdsgivere i samme kokken

Safremt der i kekkenet udfgres opgaver fx rengaring af et
firma udefra, skal sikkerhedsudvalget foranledige en sam-
ordning af arbejdet for sikkerhed og sundhed med andre virk-
somheder, nar der udferes arbejde pd samme arbejdssted.
(Se Bekendtggrelsen om Virksomhedernes sikkerheds- og
sundhedsarbejde § 35, stk. 7).

“Medarbejderne skal kleedes pa til at komme frem
med tingene, inden det bliver til et problem.”

“Hos os har alle en e-mail.”

Den gode kommunikation i kekkenet lgber ad man-
ge kanaler, fra kaffepausens historie til opslagstav-
lens referat af det sidste sikkerhedsudvalgsmeade. En
af kanalerne kan veere medarbejdere, der har faet en
seerlig opgave, fx som lgfteinstruktgrer. De leerer ofte
om kommunikation, s& de kan formidle budskabet om
arbejdsstillinger.

Lederen har i seerlig grad brug for at blive god til at
kommunikere. Nogle kekkener uddanner ogsa sikker-
hedsrepreesentanter ved at give dem ledelsesveerkte-
jer, som de kan bruge til at kommunikere budskaberne
til andre i kakkenet.

“Ledelsen skal leegge veegt pa egen efteruddannelse
inden for kommunikation. Der skal leeres veerktgjer
til at kunne aflaese medarbejdere.”

Unge under 18 ar

Har | ansat unge under 18 ar? Der skal fares effektivt til-

syn og tages seerlige 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 kakkenmaski-
ner fx paleegsmaskiner, hvor det er muligt at komme i berg-
ring med bevaegelige dele af maskinen. Elever méa gerne ar-
bejde med farlige kekkenmaskiner, hvis de er under opsyn af
en erfaren medarbejder. Endelig ma unge under 18 ar ikke ar-
bejde med visse stoffer og materialer eller udseettes for ska-
delige fysiske pavirkninger fx tunge laft over 12 kg.

Lees mere i At-meddelelse 4.01.4 (1999): Unges arbejde.



Inddragelse og anerkendelse

Hvordan gar det med at inddrage medarbejderne i kak-
kenet, nar arbejdsmiljeet skal forbedres? Og hvordan
haenger det sammen med at afklare opgaverne?

Et eksempel: Nogle medarbejdere bruger ikke de-
res haeve-saenkebord, fordi de ikke har vaeret inddra-
get i at lave nogle retningslinjer om, hvordan bordene
bruges. De har mere haeftet sig ved ledelsens udmel-
ding om, at det drejer sig om at vaere effektiv. Dette
problem kan sikkerhedsorganisationen maske lase
ved at tage det op til aben faglig debat af spargsma-
let om, at man kan veere effektiv, samtidig med at
man sikrer sig mod en fysisk belastning. En del af lgs-
ningen kan ogsa veere at anerkende dem, der bruger
en god arbejdsstilling.

Nogle kagkkener bruger evaluering som redskab, dvs.
at man med jeevne mellemrum snakker om, hvordan
det er gdet. Det kan ogsa veere en anledning til bade
inddragelse og anerkendelse, men selvfalgelig ogsa til
at sige de ting, der fungerer mindre godt. Andre kak-
kener bruger en meget kontant anerkendelse, som fal-
ger principperne i de nye lgnsystemer.

Gravide

Hvis en medarbejder er gravid, skal der laves en arbejds-
pladsvurdering, hvor sikkerhedsgruppen sammen med
medarbejderen kan tage hgjde for skadelige pavirkninger.
Har kgkkenet brug for et saet retningslinjer eller en gravide-
politik?

Fra fijerde maned ma gravide ikke lgfte mere end 10-12
kg, og fra syvende maned det halve. Hun skal bruge hjeelpe-
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Lees mere pad www.personaleweb.dk under personale-
politik og arbejdsmilja.

“Vi har resultatleon, det er en god motivation, nar
medarbejderne ‘deler’ overskuddet.”

“Faglig stolthed medfarer ejerskab og ansvar.”

Evaluering kan ogsa bruges til at smage pa maden og snakke
om, kvaliteten er i orden. Det kan veere med til at holde den

faglige

midler, sa laft fra lave eller hgje hgjder undgas. Det skal vaere
muligt at variere arbejdet, sa hun kan g3, sta og sidde - isaer
fra fjerde méned. De sidste par maneder skal der veere et
sted, hvor hun kan ligge ned i hvilepauser.

Lees mere pa www.gravidmedijob.dk eller i: At-vejledning
A.1.8: Gravide og ammendes arbejdsmilje.
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Opskrift pa at gare rent og vaske op uden
skader

B Enundersggelse af arbejdsmiljgbelastningerne

B En prioritering af arbejdsmilje pa linje med
hygiejne, miljg og skonomi

B En feelles handlingsplan for, hvordan skader pa
huden forebygges

B Maskiner til at aflgse det belastende arbejde

B Enindretning af opvasken med god plads og godt
indeklima

B Ryd op - rod og uorden er en vaesentlig kilde til
ulykker

Tjek sikkerhed ved renggring af

maskiner og ovne

Er der specielle retningslinjer for rengering af maskiner?
Er maskinen altid afbrudt under rengaring?

Fjernes afskeermninger kun ved renggring?

Bruges skaerehandsker ved renggring af skeerende
maskiner?

Bruges maske, briller eller ansigtsskaerm, nar ovnene
skal gares rene?

Renggaring

De fleste medarbejdere i kgkkenerne er mere interes-
serede i madlavning end i renggring. Selvom opryd-
ning, rengering og opvask ikke har stor status, sa er
de dog nogle uundveerlige arbejdsprocesser, som for-
tjener opmeerksomhed og maske ogsa en naermere
analyse.

Arbejdsmiljg bar indga pa lige fod med hygiejne,
milje og skonomi, nar kvaliteten og metoderne fast-
leegges.

“Vi bruger bomuldshandske under brynjehandske og gum-
mihandske uden p3, for at holde den pa plads.”

“Vi bruger en kevlar-handske, medmindre der er noget, man
kan stikke sig pa.”



Et projekt under Fadevaredirektoratet (KRIS 2000,

www.kris2000.dk) om rengaring og kvalitet har

B Udviklet helt nye metoder og specifikationer, der
kan anvendes af offentlige og private storkekkener

B Dokumenteret forskellige renggringsmetoder og
-processer mht. effektivitet og kvalitet

B Vurderet renggringsmidler og -metoder kontra
arbejdsindsats og arbejdsmiljg

B Miljgvurderet metoder og renggringsmidlers
miljgbelastning

Der er udarbejdet detaljerede arbejdsmiljgvurderinger
for de mest almindelige rengaringsopgaver. | vurderin-
gerne indgar 10 faktorer: Belastninger af ryg, nakke/
skuldre, arme/hander, knae/fadder, kraftanvendelse,
ensartede bevaegelser, belastende lgft, handsker, an-
dre vaernemidler, fysisk tilgaengelighed og farlighed.

Detaljerne er kogt ned til tre faktorer:
Arbejdsstillinger, forveerrende faktorer og vaernemid-
ler. De indgér i en profil for den enkelte rengeringsop-
gave.

706 HVAD gg
PEN RiGTj6E
DOSERING?
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Redskaber til rengering

Mange ulykker sker, fordi man sgger at gare tingene
pa den letteste made, som ikke altid er den sikre.
Redskaber og arbejdsmetoder skal tilpasses, ikke
bare til opgaven, men ogsa til medarbejderen, sa de er
bade sikre, enkle og gode at anvende. Flere redskaber
eller fleksible redskaber kan vaere med til give en va-
riation, s man ikke belaster de samme muskler hele
tiden. Fx: Har gummiskraber eller gulvskrubbe et tele-
skop-skaft, der er let at indstille?

Det kan veere vanskeligt at veelge redskaber ud fra de-
res arbejdsmiljg-egenskaber. Det ligger ligefor at bru-
ges skumudlaegning med lavtryksspuling i stedet for
hgjtryksspuling, der giver stor risiko for at indande for-
urenet luft. Men er det bedre at bruge mikrofiberklud
end skum til rengering af et arbejdsbord? Eller hvad
med universalklude og barste med spaltede har?

Mange spargsmal af denne type er behandlet i pro-
jekt KRIS 2000 (se henvisning sidst i pjecen under “laes
mere pa nettet”). Her gennemgas klude og skind, sku-
resvampe og pads, barster og koste, skrabere og skvi-
sere, fremfarere og skafter. Lavtryksanleeg, skuman-
leeg, skuremaskiner, kombinationsvaskemaskiner og
damprensere omtales ogsa. Du kan finde arbejdsmiljg-
profiler for de anvendte redskaber.

Det kan lette arbejdet betydeligt at udnytte rengeringsmid-
lernes virketid, dvs. den tid midlet er om at oplose snavs.
Det kan ogsa veere en stor fordel at have et doseringsanlzeg,
sd man altid far det rigtige blandingsforhold mellem rengo-
ringsmiddel og vand.
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Opvask

Er opvasken placeret i et rum for sig af hensyn til stgj,
ventilation og sikkerhed? Er opvaskemaskinen place-
ret, sa hovedparten af opgaverne kan udfgres mellem
midtlér og albuehgjde? Der skal veere plads til afseet-
ning af snavset og rent service hver for sig, i hver sin
ende af processen. Der skal vaere plads til at parke-
re og feerdes med service/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-op-
vaskemaskine.

Opvaskemaskiner bgr veere stgjdeempede, varme-
isolerede, energibesparende, og de bgr kunne anven-
de sabe uden klor. De skal vaere sikret mod, at man
kan blive skoldet med damp, nér maskinen abnes.

Kemiske pavirkninger

| kgkkenet bruges der forskellige produkter til rengg-
ring, desinfektion og opvask. Nogle af dem er maerket
med fare-symboler. Produkterne kan veere farlige, ved
at de kan traenge gennem hud, ved at man indander
dampe fra dem, eller man far staenk i gjnene. Generelt
skal man anvende det mindst farlige produkt og helst
et ufarligt, hvis man kan vaelge.

Det er en god ide at preve at rense ud i antallet af
produkter, fx ved en érlig gennemgang.

Brugsanvisninger

Leverandgrer skal med produktet levere en brugsan-
visning pa dansk (leverandarbrugsanvisning). Og der-
efter er det arbejdsgiverens ansvar at udarbejde en
brugsanvisning, der geelder for arbejdspladsen (en ar-
bejdspladsbrugsanvisning). Ofte vil sikkerhedsgrup-
pen kunne lgse opgaven ved at lave et tilleeg til leve-
randgrens brugsanvisning.

Arbejdspladsbrugsanvis-
ningen skal veere let at
finde, fx ved at den findes i
en lamineret udgave teet pa
arbejdsstedet.



Handelsnavn samt interne navne til brug i
virksomheden

Anvendelsesomrade pa virksomheden

Afdeling

Farstehjaelpsudstyret opbevares

Eventuelt telefon-nr.
Slukningsmidler/opbevaring/brug af vaernemidler

Opsamlingsmateriale/afleveringssted/brug af
vaernemidler (plus eventuelt telefon-nr.)

Forholdsregler ved brug pa virksomheden
Arbejdsstedets indretning, herunder eventuelle
ventilationskrav

Eventuelt ryge- og spiseforbud

Personlige vaernemidler

Andedraetsvaern friskluft

Filtrerende, filtertype
Handsker/type/udskiftes nar
Briller/ansigtsskaerm
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B Andet, eventuelt forkleede, overtraeksdragt,
beskyttelsesdragt
B Vernemidlerne opbevares og kan rekvireres hos

B Oplysninger om, hvor affald skal afleveres

Eventuelt saerlig beholders placering

B Ngdvendige foranstaltninger ved intern transport
mv.

Anvendelsesbegraensninger

B M3 ikke bruges af

B M3 ikke bruges til

B Uddannelseskrav

W Eventuelle kreeftrisikable stoffer
B Opbevaring pa virksomheden

Lees evt. mere i At-vejledning C.0.11 (2003): Arbejds-
pladsbrugsanvisning for stoffer og materialer.
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Opskrift pa at forebygge hudlidelser

Problemer med huden er velkendte. Derfor bar der
veere retningslinjer for udferelse af vadt eller snav-
set arbejde og for handtering af alle slags madvarer.
Herunder ogsa for handhygiejne og brug af handsker.
Personlige vaernemidler bar vaere frit tilgaengelige, fx
forskellige slags beskyttelseshandsker og bomulds-
handsker, men ellers er opskriften:

B Beskyttelseshandsker ved vadt eller snavset
arbejde eller ved kontakt til madvarer

B Egnede beskyttelseshandsker til de forskellige
arbejdsopgaver

B Skift af handsker, nar man gar fra en opgave til den
naeste

B Beskyttelseshandsker, der er intakte, rene og
tarre indeni (seebevand inden i en handske er vaerre
end ingen handske!)

B Bomuldshandsker under beskyttelseshandskerne
til at opsuge sved og beskytte huden

B Et valg mellem bomuldshandsker med og uden
fingre

Miljo
Kokkenet bruger mest vand i forbindelse med opvask. Mange
steder kan man med nogle sma tekniske eendringer (fx per-
lator pa forbruseren) spare pa vandet. Ved at saenke vand-
maengden i opvaskemaskinen kan man ogsa spare pa energi-
en til opvarmning. Besparelserne ved at skifte gamle maski-
ner ud til nye energi- og vandbesparende modeller kan gare,
at de nye maskiner hurtigere er tjent ind.

Lees mere om projekt miljgvenlige storkekkener pa
www.greennetwork.dk. Laes desuden miljgvejledningen fra
Lynettefeellesskabet pd www.kbhmiljonet.dk.

B Kgligt vand, ogsa nar man vasker haender

B Blgde (papirs)handkleeder til aftarring af heenderne

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

Lees mere pa www.sund-hud.dk.

Altid handsker ved vadt arbejde, og altid bomuldshandsker
under beskyttelseshandskerne.

Miljgministeriet har lavet en liste over stoffer, der er ugnske-
de pa grund af deres miljgeffekt. Det gaelder bl.a. LAS (lineaer
alkylbenzen sulfonat), som indgar i mange rengaringsproduk-
ter. Sperg leverandgren om alternativer, som evt. kan have
det nordiske miljgmaerke (Svanemeerket).

Lees mere i Orientering fra Miljgstyrelsen g/2000: Listen
over ugnskede stoffer. En signalliste over kemikalier, hvor
brugen pa laengere sigt bar reduceres eller stoppes.



Opskrift pa et velindrettet kakken

Afstande og kvadratmeter i forhold til funktion-
erne, sa der ikke opstar pladsmangel

Et godt transportforlgb gennem hele kgkkenet
Nogle gode hjul pa jeevne gulve, der ikke bliver
glatte

En stgjdeempning, sa hgrevaern kan undgés
Dagslys til alle faste arbejdspladser, kombineret
med el-belysning

Udsyn til det fri fra lokalet

Rigeligt frisk luft fra rumventilation
Punktudsug, der effektivt fjerner forurening fra
kilden

Rummelige pauserum og omklaadningsrum
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Plads

Starrelsen afhanger af, hvad og hvor meget der skal
produceres. Det overordnede krav er, at der er plads
til, at man kan arbejde uden forhindringer.

Her er en opskrift pa at fa den ngdvendige plads:

B Mellem to maskiner skal der vaere mindst 1,1 m. Fra
maskine til veeg 0,7 m, s& en person kan passere
gaende, og der skal vaere mere plads, safremt der
skal udfgres arbejdsopgaver der

B Medarbejderen bgr have mindst 1,1 m til arbejds-
pladsen fx ved en ovn eller gryde, og hertil
kommer plads til rullevogn/laftevogn/stik + andre
medarbejdere, der skal passere

Afstandskravene kan bruges til
at dimensionere kokkenets plan-
losning eller til at udpege risiko
for konfliktzoner i det eksisteren-
de kekken (plads-analyse).
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W Hovis der er to arbejdspladser over for hinanden,
anbefales en afstand pa mindst 1,8 m

B Hvis to medarbejdere skal kunne passere hinanden
i en gang, skal den vaere mindst 1,5 m bred (evt.
mere afhaengig af vognenes bredde.)

B Hvis to medarbejdere skal arbejde i samme om-
rade, og disse afstande lapper ind over hinanden,
kan der opsta en konfliktzone med pladsmangel og
sammenstad

B Hvis man ikke kan indrette sig ud af problemet, ma
det handteres pa anden vis, fx gennem planlaeg-
ning af arbejdet, anvendelse af mindre vogne og
lignende.

De vejledende afstande geelder ogsa for mindre kak-
kener (fx et modtagekakken). Et kakken bar ikke vaere
under 12 kvm.

Lees mere pa www.arbejdsmiljoweb.dk under dagin-
stitutioner, indretning af kgkken. Eller i: AT-vejledning
A.1.11 om arbejdsrum pa faste arbejdssteder. AT-vej-
ledning A.1.6 (2002): Faldrisiko pa gulv. Vejledning om
forebyggelse af fald pa gulv.

Rum til affald

Der er meget emballage, og der skal vaere god plads til at
komme af med det. Rum til affald skal veere placeret, sa
transport af affald ikke forhindrer et godt produktionsforlab.

Har kgkkenet nogle gode aftaler med leverandgrerne om
at tage fx pap-emballage retur? Eller er det noget, der evt.
skal med, ndr kontrakterne indgas?

Vareindlevering og transport

Er der god plads i dit kgkken til at modtage og regi-
strere varer? De kommer i bure, dunke, pa paller. Er der
ogsa plads til laftegrej? Veer opmaerksom pa, at varer
ikke stilles, sa de forhindrer den almindelige faerden.
Manuelle lgft af kasser og seekke er de hyppigste ar-
sager til akutte lafteskader.

Hvis pladsen er begraenset, og lagerkapaciteten
ligesa, kan hyppigere leverancer evt. aftales. Hvis va-
rerne leveres sadan, at det giver darlige arbejdsstil-
linger, fx mange laft over skulderhgjde, bar man stille
krav til leverandgren om at begraense laessehgjden.
Varerne bgr anbringes, sa der ikke er lgft under larhgj-
de.

Indretningen skal tage hgjde for, at alt skal kunne
transporteres pa hjul.

“Vi kaber to kilos poser. Det er dyrt, men nemmere at
handtere og beere.”

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

Som regel skal affaldsrum veere teet ved vareindlevering
og kakken. Til transport bruges fx lgftevogne eller andet ud-
styr, der kan aflaste medarbejderne. Madaffald opbevares pa
kel for at undga generende lugt.



Opskrift pa det gode aflab

Det skal placeres der, hvor man skal haelde vand ud.
Hvis det er muligt at pumpe vand direkte til aflab,

fx ved bundudtag fra gryder, skal denne mulighed
veelges. Undga vand pa gulvene, hvis det er muligt.
Bortset fra ved renggringen, som kan lettes ved aflg-
benes placering. Aflab og gulvriste skal kunne tage
den vandmasngde, som er ngdvendig. Gulvristene skal
veere lette at handtere, fjerne og gere rene, veere let-
te og med gode greb eller lgftekrog. De skal veere til-
passet fx gryder, sa det ikke sprajter op ved teamning.
De skal kunne ga i en opvaskemaskine. Anskaf evt. en
ekstra rist, sa aflgbet aldrig er uden rist. Aflgb kan for-
synes med en si, som er let at tage op og rense.

Vaegge, lofter og dere

Overfladerne skal vaere vandfaste og skal kunne va-
skes af i mindst 2 meters hgjde. Bade loft og vaegge
skal veere lette at gare rene. Der er udviklet seerlige
akustiklofter til levhedsmiddelindustrien, séledes at
hygiejnekrav og Arbejdstilsynets krav til efterklang i
arbejdsrum (se naeste afsnit om stgj) kan overholdes.

Cafe og kantine

Der skal veere plads til det hele, men samtidig skal raekkeaf-
standen til brugerne vaere mindst mulig. Fx ved at disken er
forsynet med en indskeering. Disken skal veere fri for reflek-
ser, renggringsvenlig og velbelyst. Der ma ikke veere laft over
skulderhgjde. Kan arbejdshgjderne indstilles til de forskellige
medarbejdere?
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Dgre skal vaere brede nok til den transport, der skal
forega. Dere til rullevogne ber kunne fiernbetjenes.

Stgj

Problemer med stgj findes isaer i opvasken, dels fra
maskiner, og dels fra kantiner, bestik og tallerkener.
Stgj kan deempes eller isoleres ved indretningen, dvs.
ved at bruge lyddeempende materialer og skillevaeg-
ge. Bedre er det at deempe stgjen ved kilden, fx ved
at deempe transportband, bruge blgde hjul, undga, at
harde metaldele eller porcelaen slar mod hinanden.

En stejdeklaration skal indga ved kab af nyt udstyr.
Generende stgj fra eksisterende udstyr (fx transport-
band, rullevogne, opvaskemaskiner, ventilationsanleeg)
skal undersgges. Stgjen kan ofte deempes sa meget,
at hgrevaern kan undgas.

Lees mere pad www.i-bar.dk fx kataloget “Fedevare-
industri - stgj”, der indeholder en raekke gode eksem-
pler, der kan anvendes ved stgjdeempning af maskiner.

Akustik i arbejdsrum beskrives senere (side 19) un-
der “Tjek stgj og efterklang”.

Gulve og gulvriste

Gulve og gulvriste skal vaere jeevne, lette at holde rene og
behagelige at gé pa. De skal veere skridheemmende - ensar-
tet i det enkelte arbejdsrum, fordi vekslende skridsikkerhed
gger risikoen for, at man glider. Gulvristene ma ikke veere for
tunge.

Der bar heller ikke veere forskel i niveauer. Dgrtrin bgr und-
gas. Overgang til vaeg skal veere afrundet (en sakaldt hulkel).
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“Stalkantiner medferer meget stgj i opvasken, vi
overvejer at ga over til plastkantiner.”

Hareveern ma betragtes som en ngdlgsning. Hvis det

alligevel - fx i en periode med ombygning - er nadven-
digt med hagrevaern, kan hagrekopper anbefales. De gi-

ver den bedste og mest sikre deempning. Den enkelte
medarbejder bgr dog kunne veelge mellem kopper og

propper, idet begge typer har fordele og ulemper. Der

findes propper, som stgbes med individuel pasform.

Ventilation og punktudsug

Ventilation bestér af udsugning over processer (kal-
des ogsa punktudsugning, fx over ovne, komfur, op-
vask, plastskeeremaskine) og rumudsugning samt ind-
blaesning af naesten lige sa meget luft, som der suges
ud.

Emheetter skal g& mindst 0,3 m ud over kanterne
pa fx komfuret for at fange den opadstigende varme
luftstrem. Hgjden over gulv 1,9-2,0 m. Emhaetter bar
have en luftstrale, der hjeelper med til at fgre den for-
urenede luft til fx fedtfilter. Det kan veere sveerere at
styre luftstrgammene ved emhaetter, der haenger frit
over fx en kogeg.

Plastskaeremaskiner med varmetrad skal veere for-
synet med punktudsugning, fx ved at der suges luft
gennem en spalte teet pa varmetraden.

Mangden af luft skal passe til kgkkenapparater-
nes effekt og den luft, der saettes i bevaegelse ved at
blive varmet op. | en tabel kan man finde den ngdven-
dige udsugningsluft pr. kekkenapparat. Fx anbefales
det at suge 8 liter pr. sekund fra en elektrisk 8 kilo-
watt kipgryde.

Nogle oplever, at kakkenerne er blevet mere industrielle med
flere maskiner og mere stgj.



Lees mere i Vejledning om indretning af ventilation
i restaurantionskgkkener pa www.bar-service.dk. Evt.
ma man finde oplysninger om effekten fra leverande-
ren. Den samlede luftmaengde afhaenger sa af, hvor
mange kakkenapparater der skal kare samtidig.

Man kan ikke regne med, at procesudsugningen
fanger det hele, sa der skal ogséa veere en almindelig
udsugning fra rummet, anbragt i loftet. Herfra udsu-
ges fx 10 % af den samlede luftmasngde.

Frisk luft skal bleeses ind til erstatning for den ud-
sugede luft. Den varmes op og fares ind via poser eller
lavimpuls-armaturer for at undgé treek. Neer de varme
omrader ma luften hgjst bevaege sig 0,4 m pr. sekund,
i koldere omrader hgjst 0,15 m pr. sekund.

Medarbejderne skal kunne tjekke ventilationen ved at se pa
alarmen, men det er ogsa en god ide at ga den efter med

jaevne mellemrum. Arbejdstilsynet kreever normalt alarm pa
procesudsugninger i kekkener, hvis der steges mere end gan-
ske ubetydeligt, da stegeos kan indeholde mutagener (se AT-

vejledning A.1.1 om ventilation).

Tjek stgj og efterklang

Det er en god ide at tage stgjen i kgk-
kenet op til debat. Medarbejderne kan
evt. dempe noget af den stgj, de selv
laver, ved transport og handtering.
Men der kan ogsa veere brug for at
male, hvor man ligger i forhold til stgj
og akustik.

Efterklangstid er et udtryk for,
hvor hurtigt en stgj aftager. Man kan
danne sig et indtryk af akustikken ved
fx at klappe i haenderne og hare, hvor
meget ekko der er. Ellers skal man
have hjeelp af en stgjtekniker.

Der er praecise krav til efterklangs-
tiden, der ma veere forholdvis hgje-
re, jo starre kakkenet er. Er kakkenet
sterre end 1000 kubikmeter, er der
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krav om, at et areal svarende til 60 %
af gulvarealet er beklaedt med mate-
riale, der kan opsuge (absorbere) lyd.

Laes mere: At-anvisning 1.1.0.1
(1995): Akustik i arbejdsrum. | vejled-
ningen “Fadevareindustri - akustik”
(kan hentes pa www.i-bar.dk) vejledes
og angives god praksis om akustikre-
gulering af lokaler.
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Sikkerhedsgruppen kan tage stilling til de falgende ud-
sagn i samarbejde med leverandegr eller den, der vedli-
geholder ventilationsanleegget:

B automatikken til ventilationsanlaegget styrer det
samlede luftbehov til enhver tid

B anleegget er forsynet med kontrol, der viser, om
anleegget karer med de luftmaengder, det skal

B kontrolanordningen er synlig eller hgrbar ved de
relevante arbejdspladser

B alarmen virker, selvom streammen til anlaegget er

afbrudt

ventilationsanlaegget bidrager ikke vaesentligt til

stgjen i kekkenet

poser og indblaesningsarmatur kan let gagres rene

der er en rutine for renggring af fedtfiltre

energien fra udblaesningsluften genvindes

kravene til det ydre miljg overholdes, nar luften

sendes ud

kondensvand ledes bort ved udsugning fra fx

opvaskemaskine

B kanalerne er sikret mod rust og teering

B hele anlaegget efterses efter en fast rutine

Lees mere pa www.bar-service.dk eller www.i-bar.dk
(2004) Vejledning om indretning af ventilation i restau-
rationskgkkener.

Belysning og dagslys

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

Nar dagslyset ikke er tilstraekkeligt, skal belysning
kunne give 200 lux generelt og 500 lux pa arbejdsfel-
tet, fx ved palaagsmaskinen eller pd smarebreettet.
Det kan fx opnas ved brug af arbejdspladslamper, der
fx ved kogesteder kan vaere indbygget i emheetten.

Lux er en enhed for belysningsstyrke. Det er nemt
at male med et luxmeter, som fx den autoriserede ar-
bejdsmiljgradgiver har.

Lysarmaturer ma ikke bleende, og de skal veere pla-
ceret, sa der ikke opstar indirekte blaending fra reflek-
ser, fx i et stalbord. Belysningsanleegget skal leve op
til Dansk Standard (DS700).

Belysningen skal vaere god til at gengive fadevarer-
nes farver. Belysningskilder og armaturer skal vedli-
geholdes efter en plan, der fastleegger renggring, ud-
skiftning og kontrol af lyskvalitet.

Vinduerne skal forsynes med solafskaerm-
ning, hvis der i perioder kommer for meget solener-
giind. Udvendig solafskaermning er mest effektiv.
Energiruder kan nedseette behovet for afskaermnin-
gen.



Garderobe/omklaedningsrum

Der skal vaere omkleedningsrum, hvor hver ansat har
sit eget garderobeskab. Skabet skal kunne léses, og
det skal vaere ventileret. Tgjet skal kunne tarres, hvis
det bliver vadt, fx ved arbejde i kolde rum.

Maend og kvinder skal kunne klaede om hver for sig,
og der skal vaere adskilt vaske- og baderum for maend
og kvinder. Der skal vaere 1 bruser pr. 10 personer, 1
handvask pr. 5 og 1 toilet pr. 15 personer.

Omklaedningsrum skal veere placeret i passende af-
stand fra kekkenet og teet pa vaske- og baderum.

Lees mere i At-vejledning A.1.13 om velfaerdsforan-
staltninger pa faste arbejdssteder.

Kontor/pc-arbejdspladsen

Hvis man bruger en kontorarbejdsplads med pc mere end 2
timer pr. dag eller mere end en time ad gangen, skal arbejds-
pladsen opfylde alle krav til en fast arbejdsplads. Den skal
kunne indrettes til den eller de medarbejdere, der skal bruge
arbejdspladsen, og der bgr vaere mulighed for variation mel-
lem at sidde og sta. Dvs. at bordet bar kunne kare mellem
60-120 cm. Der skal vaere fuld stette til underarmene, nar der
bruges mus. Lyset skal kunne reguleres, sa der ikke er gene-
rende reflekser i skaermen.
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Flugtveje og brandsikkerhed

Fra kakkenet skal der vaere mindst 2 udgange, der er
uafhaengige af hinanden. De skal veere afmaerkede og
belyste.

Ved ngdudgange og udgangsveje skal man kunne
passere uhindret i deres fulde bredde (der ma ikke sta
noget i vejen).

Kakkenet skal have brandslukningsmateriale i alle
omrader. Ved et friturekar skal der fx vaere brandtaep-
pe eller en stalplade, der kan lukkes ned over karret.

Der skal afholdes mindst 4 brandavelser arligt. Rad
og hjeelp kan fas hos det kommunale beredskab.

Leese mere i: At-vejledning A.1.10 (2003): Flugtveje
og sikkerhedsbelysning (n@dbelysning) pa faste ar-
bejdssteder.

Pauserum

Der skal veere 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. En rygepolitik med rggfrit pauserum an-
befales. Et udendgars rygerum med overdaekning kan vaere en
mulighed for rygerne. Der kan vaere behov for sma pauserum,
se afsnittet om kolde rum, og gravide (s. 9).
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Opskrift pa at kabe udstyr, der er godt for
arbejdsmiljget

B Sikkerhedsorganisationen og medarbejderne tages

med pa rad, evt. som en arbejdsgruppe

Et grundigt kig pa brugsanvisningen

Erfaringer med udstyret fra andre arbejdspladser

Udstyr, som er let at gare rent

En undersggelse af, om udstyr kan overtage

ensidigt, gentaget arbejde

Et tjek p3, at der ikke opstar stgjproblemer, nar

udstyret bruges

B En garanti for, at maskindirektiv og tilknyttede
regler overholdes

Indkeb

Leverandgrerne af udstyr og tekniske hjeelpemidler
skal sgrge for en brugsanvisning, som ofte kan vaere
et udgangspunkt for sikkerhedsorganisationens ind-
stilling til kebet. Starre investeringer kraever en grun-
dig undersggelse af behovet, og det kan anbefales at
inddrage de medarbejdere, der bliver bergrt af beslut-
ningen. Det er en god ide at se udstyret i et andet kagk-

ken og hgre personalets erfaringer med det. Evt. kan
man fa udstyret pa prgve en periode.

“Vi har en beslutningsgruppe pa 3-8 medarbejdere
med frivillig deltagelse af ildsjzele, som traeffer be-
slutninger fx ved indkeb at tekniske hjeelpemidler.
De kleedes pa med bl.a. et kursus i kundeservice og
kommunikation. Beslutningsgruppen blev indfert,
fordi man aldrig kunne blive enige om noget pa per-
sonalemgder.”

Man kan smide gammelt udstyr ud, nar man keber nyt!

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

W Har leverandgrerne af udstyr og tekniske
hjeelpemidler sarget for en let forstaelig brugs-
anvisning pa dansk?

B Oplyser brugsanvisningen om indretning, funktion,
betjening, begraensninger i brugen, opstilling,
montering, demontering, indstilling, vedligehold-
else, renggring og eventuelle advarsler om fx
bergringsfare?



Indeholder brugsanvisningen planer og diagrammer
over udstyret?

Hvis udstyret skal transporteres jaevnligt, er vaeg-
ten af de forskellige dele angivet?

Er der angivet, hvilken opleering der er ngdvendig?
Er der data om evt. stgj fra udstyret?

Er det oplyst, hvordan evt. stgj og vibrationer
mindskes?

Fremgar det, om der anvendes farlige stoffer og
materialer til driften, og hvordan brugeren sikres?
Er der oplysninger om energiforbrug og miljafor-
hold?

Fares brugsanvisningen ajour?

Opbevares den ved maskinerne, fx som opslag
eller i samlemappe?

Er der oplysninger om eftersynsrutiner?

Er de vigtigste anvisninger evt. forklaret med sym-
boler, tegninger eller overseettelser til fremmed-
sprog, hvis det er ngdvendigt i forhold til de
ansatte?
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Kegkkenmaskiner

Nye maskiner skal opfylde maskindirektivet og vaere
CE-maerkede. Det er et krav, som leverandgren skal
kunne ggre grundigt rede for.

Skaerende og roterende maskiner skal vaere konstru-
eret, sa@ man ikke kan komme til at rare ved de farlige
maskindele. Kekkenmaskiner pa borde skal sté fast.
Palaegsmaskiner kan med fordel anbringes pa et
haeve-saenkebord. Paleegsmaskinen skal have en re-
ste-holder, der beskytter fingrene mod den roterende
kniv. Resteholderen ma ikke kunne fjernes under drift.

Raremaskiner skal have en sikkerhedsskaerm. Rares
der i stevende fadevarer fx mel, skal skaermen veere
lukket.

Kadhakkere skal sikres, sa man ikke kan fa handen
ned til indferingssneglen.

Lynhakkere skal veere afskaermet, sa knivaksel og
roterende dele er deekket. Afskeermningen ma ikke
kunne abnes under karslen.

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

Mange kakkener har anskaffet
péaleegsmaskiner, som automa-
tisk slicer kedet. Det reducerer

EGA, men til gengeeld kan det

WY T

give laengere renggringstid.
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Opvaskemaskiner og tilhgrende transportanlasg skal
veere stgjdeempede, s ungdig stgj undgas.

Der er nogle, der skal have styr pa el-sikkerheden,
som evt. kontrolleres i forbindelse med APV. Der skal
ogsa veere eftersynsrutiner for laftegrej, fx kraner,
der skal efterses arligt og have et seerligt 10-ars-
eftersyn.

Lees mere i: At-anvisning 2.3.0.2 (1996): Opstilling,
eftersyn og vedligeholdelse af hejse-, lafte- og trans-
portredskaber, At-vejledning B.1.3 (2004) Maskiner og
maskinanlaeg, At-vejledning B.1.4 (2005) Automatisk
styrede maskinanlaeg, inklusive industrirobotanlaeg.

Vogne

Laftevogne, rulleborde og madvogne skal have letlg-
bende gummihjul, helst sa store som muligt. Hjulene
skal kunne lases. | nogle kekkener prever man at an-

I nogle kekkener oplever man, at
medarbejderne “slas” om at bruge
kaokkenets loftevogne.

Pakke- og udportioneringsanlag

Pakkemaskiner (MAP): Trykflasker skal sikres mod at veelte,
overophedning og brand. Fyldte og tomme trykflasker skal
holdes adskilt. Er der eftersynsrutine for anleegget?

“Nu hvor EGA er blevet meerkbart, er det vigtigt at fa ma-
skiner pa banen, som kan reducere EGA, derfor prgver vi
et automatisk udportioneringsanleeg med sovsedispenser,
som reducerer EGA.”

skaffe selvkagrende rulleborde for at nedsaette de be-
lastninger, der er forbundet med at skubbe og traek-
ke rullebordene. Alt rullende materiale skal efterses
jeevnligt.

Vogne, rulleborde og lignende tekniske hjeelpemidler
er normalt en hensigtsmaessig foranstaltning over for
loft af baering af tunge eller mange byrder. For at fore-

Knive

Knive skal have et sikkert greb. Der skal bruges sikkerheds-
handske ved udskeering af kad og harde grantsager. Knive
skal opbevares forsvarligt, de ma fx ikke ligge pa et bord
med skaeret opad.

“Vi har haft et fyraftensmgde med vores leverander. Det
var virkelig speendende. Knive er en hel videnskab!”



bygge helbredsskader skal de tekniske hjaelpemidler
veaere egnede bade til personen, arbejdsstedet og op-
gaven. Arbejdsstedet skal vaere hensigtsmaessigt ind-
rettet bade med hensyn til underlag og pladsforhold.
Det tekniske hjaelpemiddel skal laesses forsvarligt, sé
leesset er stabilt og ikke skrider under transporten.
Leesset ma ikke vaere for tungt og ikke begraense ud-
synet til transportvejen. De tekniske hjaelpemidler skal
i ngdvendigt omfang veere selvkarende.

Der skal gives instruktion og opleering i brug af tekni-
ske hjeelpemidler. Instruktionen skal gentages efter
behov.

Lees mere: At-vejledning D.3.1 (september 2005) om
arbejdets udfarelse: Laft, traek og skub.

Ovne, koge- og stegeudstyr

| konvektionsovne og kombiovne med damptilfarsel
skal luftcirkulationen automatisk standse, nar ovnla-
gen dbnes. To-trinsabning og automatisk udsugning

Borde og stole

Borde skal kunne reguleres i hgjden, sa alle medarbejdere
kan std i den rigtige hgjde. Der ber vaere mulighed for at sid-
de ned ved langvarige opgaver, fx pa en stastgttestol, dvs.
halvvejs staende stilling. Derfor bgr bordet kunne heeves fra
6o til120 cm.

“Vi kerer haeve-sankebordene helt op efter hver arbejds-
dag, sa folk er ngdt til at indstille dem.”
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ved abning kan forebygge, at man bliver skoldet med
damp. Mikrobglgeovne skal have mindst 2 sikkerheds-
afbrydere, der er uafthangige af hinanden.

Gryder skal have varmeisolerende sider og kanter.
Teenke ogsa pa lagene. Frituregryder skal veere udsty-
ret med en fintfalende termostat (plus evt en ekstra,
der fungerer uafhaengigt af den ferste), sa temperatu-
ren kan holdes. Manuelle kipgryder og kipstegere bar
udskiftes med elektriske og hgj-kipbare (af hensyn til
arbejdshgjden). Dampgryder skal sikres ved hjeelp af
afblaesningsledninger.

Der kan fx kgbes grydevasker, rgreveerk og kgleaggre-
gat til gryder. Det kraever ofte noget laftegrej. Det kan
monteres pa en skinne i loftet, sa det er muligt at be-

tjene flere gryder.

“Vi far nogle gode gryder fra en leverander og far en
anden leverandgr til at seette bundudtag i.”

Matter, skamler, stiger
Matter kan give en vis aflastning ved stdende arbejde og bru-
ges ofte. Skamler og stiger bruges ikke sa tit, men er ofte
forbundet med ulykker eller naer-ved-ulykker. Star de pa sta-
bilt underlag, er skridsikkerhed i orden og underkastes de re-
gelmaessigt eftersyn?

Lees evt. mere i At-vejledning B.3.1.1 om brug af stiger.
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Opskrift pa at arbejde i kolde rum uden Hvilke belastninger er specielle for kolde
skader rum
Kolde rum er bade kalerum og fryserum. Medarbej-
B Enundersggelse af belastninger ved de opgaver, dere, der arbejder i kolde rum, naevner en reekke gene-
der udfgres i kolde rum rende problemer. Ansigtet "koger” efter arbejde i ke-
B En opggrelse af kravene til rumtemperaturen lerum, man far rade, blussende kinder, det stikker og
B En plan for indretning af kalerum og adgangsveje prikker i huden. Nogle oplever udterrede gjne og saet-
B En beskrivelse af, hvordan arbejdet organiseres ter det i forbindelse med treek.
B Et seet retningslinjer for brug af seerligt arbejdstgj Belastningen ved at arbejde i et koldt rum afhaen-
og omklaedning ger isaer af temperaturen i rummet, luftens hastighed,
B En forebyggende og lebende APV med under- din fysiske aktivitet under arbejdet, bekleedningen og
sggelse af, hvordan det gér den tid, du arbejder i rummet.

Nogle kokkener laver en spargeskemaundersggelse, hvor der
sperges ind til gener i forbindelse med eftervirkninger fra ar-
bejde i kolde rum.




Nar du afgiver lige s& meget varme, som du produce-
rer, er der balance. Hvis du kommer ud af balance og
begynder at fryse, begreenses blodcirkulationen til
hud, heender og f@dder. Samtidig stiger blodtrykket.
Du bliver hurtigere traet. Hvis du i forvejen har kreds-
labsproblemer, kan du blive ekstra belastet.

Nar din krop afkeles, reagerer du langsommere. Din
evne til at styre dine bevaegelser og din muskelstyrke
bliver mindre. Belastningen af musklerne bliver starre,
og det gger risikoen for, at du overbelaster muskler,
sener og led og far smaskader. Risikoen for ulykker bli-
ver ogsa starre.

Kombinationen af kulde og ensidigt, gentaget ar-
bejde giver en forhgijet risiko for betaendelse i sene-
skederne. Nar du fryser, taber du mere vaeske end
normalt.

Spargsmal om kulde og arbejde

En indledende kortlaegning af belastninger ved arbej-
det i kolde rum kan tage udgangspunkt i en raekke
spargsmal til hver enkelt medarbejder.

Nar sikkerhedsgruppen har opgjort resultaterne,
bar de fremlaegges for de gvrige medarbejdere. Til me-
det bar sikkerhedsgruppen have udarbejdet et forslag
til handlingsplan, evt. med hjeelp fra en arbejdsmilje-
radgiver.

Nogle af spgrgsmalene kan ogsa bruges som ud-
gangspunkt for en feelles kortleegning pa et persona-
lemade eller gruppemade.

Spegrgsmalene er opstillet med inspiration fra et
nordisk projekt (Barents Interreg IIA Programmet).
Lees mere i: Juhani Hassi, Tiina Makinen, Ingvar
Holmér, Arvid Pasche, Tanja Risikko, Liisa Toivonen
mfl. (2002): Handbok for kallt arbete. Stockholm,
Arbetslivsinstituttet (www.niwl.se).

Arbejdsmiljget kan smages i sovsen 27

Er du seerligt falsom over for kulde

Er dine fingre seerligt falsomme over for kulde
/Endres farven pa dine fingre periodisk til hvide, bla
eller redviolette

Oplever du i forbindelse med arbejdet i kolde rum:
traek

ter hud

steerk klge pa huden

kraftig hoste eller hosteanfald
pibende eller hivende vejrtraekning
forgget slimdannelse i luftvejene
brystsmerter

hjertebanken

udterrede gjne

synsforstyrrelser
migreenelignende hovedpine
usaedvanlig terst

Oplever du regelmaessigt i forbindelse med arbejde
i kolde rum:

smerter i nakke, skuldre eller arme

generende traek

smerter i ryg eller hofte

kolde fadder

smerter i ben eller fadder

kolde arer

rade, blussende kinder

ansigtet “koger”

Har du veeret udsat for kuldeskade med bleeredan-
nelse/vabler?

Nedseetter kulden din arbejdsevne med hensyn til
koncentrationsevne, motivation, muskelstyrke,
udholdenhed?
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Hvor koldt behgver rummet at vaere

Generelt er Arbejdstilsynets udgangspunkt, at tempe-

raturen

W Ved stillesiddende og stillestédende arbejde og
arbejde med let legemlig anstrengelse ikke bar
komme under 18 °C

B ved arbejde med begraenset legemlig anstrengelse
ikke bar komme under 15 °C

B ved arbejde med staerk legemlig anstrengelse ikke
bar komme under 10 °C, opnaet senest en time
efter arbejdstids begyndelse

Temperatur er lufttemperaturen, men overfladernes
temperatur har lige sa stor indflydelse. Disse ting kan
sammenvejes i det, der kaldes den operative tempe-
ratur. Normalt er det nok at male luftens temperatur,
men hvis man fx arbejder teet pa koldere overflader,
skal stralingstemperaturen ogsa tages med.

Lees mere: At-vejledning A.1.3 om arbejde i staerk
varme og kulde og At-vejledning A.1.12 om temperatu-
rer i arbejdsrum pa faste arbejdssteder.

Det er som regel hygiejnekrav, der afgegr rummenes
temperatur (dvs. hgjeste temperatur), og det accep-
terer 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 norma-
le temperaturforhold. | nogle kekkener tillader egen-
kontrol-programmet (hygiejnekrav og krav til madens
holdbarhed) at udportionering af kalemad foregar i
rum med 18 grader.

Hygiejnekravene kan evt. overholdes ved, at ar-
bejdsprocessen foregér ved lokal kaling, fx af beholde-
ren, maden udportioneres fra. Alternativt ved at rum-
temperaturen saenkes.

De rum, hvor maden opbevares pa kal, skal af hygiej-
niske arsager have en temperatur pa 3-5 gr. Hvis der
skal indrettes faste arbejdspladser her (hvis du fx skal
pakke i rummet mere end en time om dagen) skal rum-
met opfylde nedenstdende krav til indretning, og du
skal have arbejdstgj udleveret.

Indretning

Arbejdstilsynet kan efter en konkret vurdering kraeve
udsynsmulighed ogsa for kalerum.

Der ma ikke veere treek, dvs. lufthastigheder
pa over 0,15-0,2 m pr. sekund, ved arbejdspladsen.
Luftkaleanlaeg kan eventuelt anbringes i et forrum
(sluse) til kelerummet. De ber slés fra, nar der er per-
soner i rummet. Husk at traek gger risikoen for kulde-
skader.

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

For at mindske risikoen for at personale bliver luk-
ket inde i kalerum, skal der traeffes passende for-
holdsregler. Der vil normalt veere opnaet et forsvarligt
sikkerhedsniveau, hvis du kan sige ja til spgrgsmalene
i tjeklisten, der geelder foranstaltninger i kalerum med
et volumen pa mere end 10 ms.

Arbejdstilsynet definerer et kalerum som et rum el-
ler starre kabinet, som ved hjaelp af et kalesystem hol-
des pa en temperatur, der er betydelig lavere end nor-
mal stuetemperatur.

Lees mere i: At-vejledning B.4.4, Januar 2005:
Koleanleeg og varmepumper.



Er det til ethvert tidspunkt muligt at forlade

kaglerummet

Abner dgre udad

Kan dgre altid abnes bade indefra og udefra

Er der en eller flere alarmkontakter naer gulvet

Er der et alarmsignalanlaeg, som er tilsluttet et

elektrisk kredslgb med en spaending pa mindst

12V

Styres belysningen fra rummet

B Er det sikret, at ventilatorer i kalerummet ikke kan
startes uden for kealerummet?

B Er lyskontakter forsynet med konstant markerings-
lys?

B Opfylder belysning af flugtveje og alarmkontakter

bygningsreglementets krav til hgjrisikozone-

belysning, herunder kravene til panikbelysning?

I nogle kekkener har man ned-
sat en arbejdsgruppe, som skal
finde frem til en god arbejdsbe-
klaedning i kolde rum.
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Arbejdstgj og andre personlige veernemidler

Hvis det ikke af hensyn til produktionen er muligt at
have passende temperaturer i komfortomradet, skal
arbejdsgiveren stille personlige vaernemidler til radig-
hed, og der skal gives instruktion og oplaering i anven-
delsen.

Arbejdstgjet er et vaernemiddel, der 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 inderste
lag skal kunne transportere sved vaek fra kroppen og
ud gennem de andre lag. Mellemlaget skal virke isole-
rende, sa kroppen kan bevare den rigtige temperatur.
Det yderste lag skal beskytte mod snavs og traek og
evt. give ekstra isolation. Hertil kommer fodtgj, hand-
sker og hovedbeklaedning med isolerende egenskaber.
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I nogle kgkkener er der gode erfaringer med stavler
med isolerende traesdler, stevler med termofor, tu-
besokker uden hael, elefanthue i fleece, beskyttende
fugtighedscreme og heldragter. Andre holder mere
af to-delte saet med klap ned over bagdelen, ligesom
nogle bruger arbejdshandsker uden fingerspidser, for-
di de ger det nemmere at skrive og fa klistermaerker
af.

“Det er vigtigt for medarbejderne at have deres eget
taj og fodtej, sa de ikke skal dele med andre.

Tojet skal passe i starrelsen, sa fx opsmgg pa eermer
ikke generer ved arbejdet. Der skal veere flere seet at
skifte imellem.”

Lees mere i: Ruth Nielsen m.fl. (1994): Tgj til kolde ar-
bejdspladser. Kagbenhavn, Arbejdsmiljgfondet.

BSR g for naerings- og nydelsesmiddelindustrien
(1994): Arbejde i kolde rum. Arbejdsmiljgfondet.

Er der tre-lags personlig arbejdsbekleedning til
radighed for de medarbejdere, der arbejder i kolde
rum?

Kan undertgjet (inderlaget) holde kroppen tar?
Isolerer mellemlaget tilstraekkeligt?

Beskytter yderlaget mod traek og snavs?

Passer tgjet - er det rummeligt uden at veere for
stort?

Er der termofodtgi til radighed?

Er der evt. termosokker?

Benyttes handsker med isolerende egenskaber?
Er der hovedbekleedning til radighed?

Er det let at tage noget af beklaedningen af, nar
man holder pause i varmere rum?

Bliver medarbejderne instrueret eller leert op i at
bruge bekleedningen?

Er der et seet retningslinjer for brugen?




Hvor lang tid i rummet

I mange kakkener er arbejde i kglerum vokset i om-
fang, og det er forskelligt, hvordan man har tilrette-
lagt det. Nogle kakkener géar ind for en tidsbegraens-
ning pa 3 timer i kelerummet, mens andre foretraek-
ker hele dage. | begge tilfeelde er der i lovens forstand
tale om faste arbejdspladser. Det vil sige, at det skal
undersgges, om arbejdet kan forega pa en mindre be-
lastende made, evt. ved at nogle af arbejdsopgaverne
kan foregd ved en hgjere rumtemperatur, evt. ved nor-
mal komforttemperatur. Hvis ikke, skal kakkenet stille
personlige vaernemidler til radighed i kombination med
pauser og pauserum. Arbejdstilsynet naevner ogsa be-
graenset arbejdstid i kelerummet som en mulig foran-
staltning.

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 ar-
bejdsdag i fryserum.

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
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komforttemperaturomradet bgr 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 veere adgang til frisk drikkevand og
gerne varme drikke.

Lees mere i : At-vejledning A.1.12, Marts 2005: Tempe-
ratur i arbejdsrum pa faste arbejdssteder.

At-vejledning A.1.3, December 2001: Arbejdstilsy-
nets vejledning om indendgrs arbejde i staerk varme
og kulde.
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Opskrift pa at organisere arbejdet, sa det
ikke belaster

B En fordeling af belastende opgaver, som der ikke er
en teknisk lgsning pa

B En rokeringsordning, som medarbejderne kan ga
ind for

B Et hensyn til medarbejdere, der faler sig fagligt
usikre og utrygge

B Nogle medarbejdere, der uddannes til at veere
flyvere eller superbrugere

B En afklaring af opgaver og forventninger, hvis der
skal indfares selvstyre og team

B En arbejdstid, der passer til organisationen og
medarbejdernes behov

B En ferieplanleegning, der styrker balancen mellem
arbejdsliv og privatliv

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

Belastninger ved ensidigt, gentaget arbejde

Den made, arbejdet er organiseret pa, kan veere med
til at gge eller mindske belastningen af medarbejdere
og ledelse. Ensidigt, gentaget arbejde (EGA) er et klart
eksempel: Det kan pa leengere sigt veere sundheds-
skadeligt, hvis en medarbejder i mere end 3 timer om
dagen har opgaver (fx udportionering), der medfarer
ensartede bevaegelser, som gentages flere gange i
minuttet, og som belaster de samme muskelgrupper.
Dertil kommer eventuelt forveerrende faktorer som fx
tunge laft, fastlaste arbejdsstillinger, lav indflydelse
og store krav til praecision.




Lasningen kan veere at éendre organiseringen ved at
lade en gruppe medarbejdere dele opgaven. Maske
kombineret med en teknisk lgsning ved at fa en maski-
ne til at udfagre noget af opgaven, fx i form af en ud-
portioneringsmaskine.

“Vi skiftes til at ose op og fylde op hver halve til hele
time, sa der er afveksling i EGA.”

Lees mere i At-vejledning D.3.2 (2002): Ensidigt, bela-
stende arbejde og ensidigt, gentaget arbejde.

Belastninger ved arbejdsstillinger og laft

I mange kekkener har sikkerhedsgrupperne veeret me-
get opmaerksomme pa tunge laft og arbejdsstillinger.
Andre steder i denne vejledning er navnt tiltag som
uddannelse af lgfteinstruktarer, indkab af révarer i
mindre og lettere enheder, haeve-saenkeborde, rarear-
me og grydevaskere osv.

Der kan dog stadig komme nye belastninger til. Fx
kan en leverander finde pa at stable varerne sa hgijt i
et bur, at arbejdsstillingen for medarbejderen i kakke-

Jobudvidelse
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net bliver belastende. Her bgr der stilles krav til leve-
randgren.

Desuden kan der veere brug for jeevnligt at vurdere,
om de gode tekniske lgsninger nu ogsa bliver brugt.
Mangler der retningslinjer, information, sanktioner, be-
lenning? Eller fraveelges de gode lgsninger indimellem
pa grund af tidspres — og hvad er lgsningen pa det?

Lees mere i At-vejledning D.3.1 (2004): Left, traek og
skub.

Rotation

| flere kekkener bruger man en lgs rotationsordning, sé
medarbejderne selv bytter indbyrdes, nar de gerne vil
skifte plads.

“Medarbejderne bytter selv indbyrdes, nar de gerne
vil skifte plads. Men det kan veere tidskraevende!”

Det kan veere en blid made at indfare rotation pa. Hvis
man vil @&ndre organisationen hurtigere, bgr man have
en grundig introduktion, inden det skal ske.

Jobrotation kan evt. kombineres med, at man far flere ar-
bejdsfunktioner uden for det arbejdsomrade, men ellers har
veeret i. Det kaldes jobudvidelse eller jobberigelse. Det kan

fx veere at komme i et modtagekgkken, hvor man ogsa indgar
i madservering direkte til brugerne. Det kan ogsa veaere admi-
nistrative opgaver, andre serviceopgaver eller koordinations-

eller ledelsesopgaver.
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Nogle kgkkener bruger et 2 ugers rotationsinterval
(fx mellem tre kakken-afsnit), mens andre kerer med
5 eller 10 uger. Det kan kombineres med forskellige
ordninger, hvor man kan veere flyver og skifte fra time
til time eller dag til dag - eller man kan blive pa sin
plads, hvis man har et godt argument for det. Det kan
imidlertid blive et problem for arbejdsfordelingen, hvis
der er for mange saerordninger.

| forhold til arbejdsmiljget gaelder det om at finde
en balance og at have en plan, som kan give usikre
medarbejdere god tid til at blive laert op til de nye op-
gaver, der falger med en rotationsordning.

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

“Det er ngdvendigt at leere flere medarbejdere op til
at veere ‘superbrugere’ i forhold til jobrotation”.

Teamarbejde og selvstyrende grupper

Teamarbejde er, nar en gruppe medarbejdere i fzelles-
skab har en opgave at lgse inden for bestemte ram-
mer. De skal i feellesskab planlaegge, udfare og sikre
kvalitet og maengden af det, der kommer ud af de-
res arbejde. Teamarbejde kaldes ogsa nogle gange for
selvstyrende grupper. Gruppen kan have en meget
fast defineret opgave, som de ikke har megen indfly-
delse pa selv. Andre grupper kan have en ramme, som
giver mere reelt selvstyre til gruppen.

Undersggelser blandt medarbejdere, som er gaet over
til teamarbejde, viser typisk falgende positive effek-
ter:

B Storre selvbestemmelse

B Mere ansvar og demokrati

B Stolthed over eget produkt
B Bedre sociale relationer
B Storre arbejdsgleede

Omvendt er det ikke unormalt, at man i team og selv-
styrende grupper oplever:

Stgrre 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
Skyldfalelse over at veere fravaerende eller
langsom

Den vigtigste forudsaetning for, at teamarbejdet ogsa
far en positiv indflydelse pa medarbejdernes trivsel,
er, at rammerne og opgaverne er klare, og at ledelsen
labende sarger for at fastholde og revidere dem. Det
er derfor en god idé at sgrge for at afklare de gensi-
dige forventninger mellem teamet og ledelsen. Hvis
det ikke sker, bruger gruppen maske energien pa ram-
merne i stedet for at bruge den pé indholdet. Det farer
ofte til konflikter og mismod. Derfor er personalele-
delse og stette ogsd meget vigtig i forhold til teamar-
bejde. Veer ogsa opmeerksom p4, at de ngdvendige so-
ciale kompetencer er til stede i grupperne. Det er ogsa
med til at fremme et vellykket teamarbejde.



Overgang til teamarbejde kan skabe modstand af
mange grunde. Det kan skyldes utryghed over foran-
dringer eller faglig blufaerdighed. 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 usikker-
hed fx ved jeevnligt at holde mader, hvor man diskute-
rer erfaringer, det faglige niveau og den faglige udvik-

ling.

“Vi folger de selvfungerende grupper op ved gruppe-
udviklingssamtaler.”

“Der manglede starre kompetence i den enkelte
gruppe. Lgsningen har bl.a. veeret et kompetence-

skema.”

Lees mere pa www.arbejdsmiljoweb.dk under nye ar-
bejdsformer.

Ferie
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Arbejdstider

Hvordan kan arbejdstiderne passe ind i den made, ar-
bejdet er organiseret pa? Nogle kekkener har indfart
kortere arbejdsdage, som gar det nemmere for per-
sonalet at na at bringe og hente barn. Andre ger ar-
bejdsdagene lidt laengere, sddan at man arbejder fire
dage i treek, har to sammenhangende fridage, osv.
Ordningen gar det nemmere at daekke dage ind ved
fraveer.

For mange medarbejdere er det af veerdi, at det er mu-
ligt at tage individuelle hensyn, nér arbejdstiden plan-
leegges. Mange offentlige virksomheder har benyttet
sig af fleks-tid gennem en arraekke, men fleksibilitet

i et kekken dur kun, hvis den kan planleegges ordent-
ligt.

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

“Det er vigtigt, at det ikke kun er ledelse og stab,
som har mulighed for at ‘flekse’.”

Ferieplanlaegning kan veere en gyser, som kan sprede darlig stemning. Alle vil
maske have ferie i samme periode. Det kan veere meget sveert at skeere igen-
nem og bestemme, hvem der skal flytte, og hvem der ikke kan fa sine uger i
traek. Nogle kakkener bruger lodtraekning, hvis puslespillet ikke gar op.

“Hos os planlaegger medarbejderne selv feriekalenderen, det gger trivslen.”

Lees mere om feriereglerne pa www.adir.dk.
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Opskrift pa at forebygge fraveer og
arbejdsskader

B En sikkerhedsorganisation, der kan analysere
problemer, ulykker og tillgb

B En APV, der bade har fat i det, der er godt, og det
der er mindre godt i kekkenets arbejdsmiljg

B En gruppe medarbejdere, der gerne vil veere
neervaerende og raske pa arbejde

B Et system, som medarbejderne kan bruge til at lase
problemer pa en holdbar made

B Hensyn til kulturen i kgkkenet, ndr medarbejderne
skal gare noget andet, end de plejer

B En ledelse, der gar foran, nar noget skal laves
anderledes

Sikkerhedsorganisationen

Tager ledelsen ansvar for arbejdsmiljget i samarbejde
med de ansatte? Det er det grundlaeggende spargs-
mal, som deltagerne i en sikkerhedsorganisation ma
stille sig selv.

Opgaven med at skabe sikkerhed og sundhed i kakke-
net skal organiseres. Det er beskrevet i reglerne om

valg af sikkerhedsrepraesentant, der sammen med le-
deren af kakkenet (eller afdelingen) skal danne en sik-
kerhedsgruppe. Det kan gares pa forskellige mader i
praksis. Fx kan man kalde det arbejdsmiljgrepraesen-
tanter og arbejdsmiljgarbejde. Man kan ogsa leegge
sikkerhedsorganisation og samarbejdsorganisation
sammen i en MED-struktur (MED stér for medindfly-
delse). Sikkerhedsorganisationens opgaver skal under
alle omsteendigheder udferes, og gerne pa en bedre
made.

Det bedste er, hvis sikkerhedsarbejdet er en del af den
daglige drift. Dvs at en medarbejder kan ga videre til
leder eller sikkerhedsrepraesentant, i det gjeblik et ar-
bejdsmiljgproblem dukker op. Og at der hurtigt kan af-
tales en undersggelse eller en lgsning. Det er vigtigt,
at sikkerhedsrepraesentanten spiller sin rolle som en
person, man kan ga til med sit forslag eller problem.

“Det er vigtigt at have et andet sted end ledelsen at
kunne ga til, fx SiR eller en anden nggleperson.”

Sikkerhedsgruppen skal hares, nér der planlaegges
aendringer i arbejdsopgaverne eller indkab med betyd-
ning for arbejdsmiljzet.



Er der dannet en sikkerhedsgruppe med en
arbejdsleder, der har kompetence til at traeffe
beslutninger om lgsninger pa afdelingens umiddel-
bare problemer?

Er der altid et medlem af sikkerhedsgruppen til
stede i kgkkenet eller til at fa kontakt med?
Inddrages SiO i planleegning og &ndringer med
konsekvenser for arbejdsmiljget?

Er SiO med i projektering af nybygning og eendring?
Holder sikkerhedsgruppen som minimum et ordi-
neert mgde i kvartalet?

Er der dagsorden til disse mader, og udarbejdes et
referat?

Holdes der mindst to gange om aret mgde for
samtlige sikkerhedsgrupper?
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Er det afklaret, hvilke problemer der lgses i sikker-
hedsgruppen, og hvilke der sendes videre til sikker-
hedsudvalget?

Sgrger sikkerhedsgruppen for, at de ansatte ind-
drages i arbejdspladsvurderingen?

Analyseres ulykker og naer-ved-ulykker for at fore-
bygge gentagelser?

Er der en uddannelsesplan for sikkerhedsorganisa-
tionens medlemmer?

Lees mere pa: En seerlig hiemmeside BAR Sosu har la-
vet om sikkerhedsarbejdet, www.sioweb.dk.

Hering ved forandringer og udbud

MED-udvalg og sikkerhedsorganisation skal hares, hvis der
skal ske omlaegninger eller andre ting, der har betydning for

arbejdsmiljget.

Kommunen skal have en udbudspolitik, som fastleegger de
naermere retningslinjer og saetter krav til arbejdsmiljget.

Laes mere pa: www.medarbejderportalen.dk og

www.udbudsportalen.dk.
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Arbejdspladsvurdering

Kravet om APV mindst hvert 3. &r er fra 1997, sa ef-
terhanden har mange kgkkener erfaring fra flere APV-
runder. APV har flere faser: identifikation af arbejds-
miljgproblemer, beskrivelse, vurdering, prioritering,
handlingsplan, opfalgning.

Det er en stor opgave for sikkerhedsorganisationen at
lave APV. Der skal saettes tid af til at planlaegge APV-
runden og til at inddrage medarbejderne i den. Der er
frit valg af metode. Det anbefales at bruge en eller an-
den form for dialogmetode, hvor alle har en chance for
at komme til orde med ris og ros.

Nogle kakkener laver APV hvert halve ar eller oftere.
Nogle laver runder for alle pa en gang, mens andre la-
ver det i grupper, evt. med ngglepersoner i hver grup-
pe. Nogle bruger halv-arlige sikkerhedstjek til at sup-
plere APV. Sikkerhedstjek kan fx forega ved, at sikker-
hedsgruppen gar rundt (rundering, “markvandring”),
evt. ledsaget af den faste reparater.

APV kan gares pd mange forskellige mader, men en gennem-
gaende erfaring er, at man skal sgrge for at huske de ting,
man har faet lost, og de ting, der fungerer godt.

APV-mgder kan veere opfalgning pé handlingsplaner
eller ulykker. Et APV-mgde kan ogsa veere opleering
i, hvordan man laver risikovurdering. Det gkonomiske
aspekt af APV skal ogsa huskes, fx nar man tager en
rundering i kgkkenet.

“Nogle APV-lgsninger skal kgkkenet selv betale, og
nogle skal sendes videre til bevilling, fx gulv, mad-
vogne, stgjdeempning. Det kan vare en fordel at
have chefeskonomaen med pengepungen med rundt,
da gkonomien kan inddrages, og ting afgeres her og
nu.”

Lees mere pa www.at.dk under information eller i AT-
vejledning D.1.1 (2005): Arbejdspladsvurdering. Du kan
ogsa finde Arbejdstilsynets APV-tjekliste for kakkener
under menupunktet “information”.

Se desuden www.arbejdsmiljoweb.dk under menu-
punktet Arbejdsmiljgarbejdet.




Fravaer og naerveer

Sygefravaer kan veere dyrt og have store konsekven-
ser for arbejdsmiljeet i kekkenet. P& den anden side
skal syge medarbejdere blive hjemme, til de er raske
nok til at komme pa arbejde, fx s& en forkelet medar-
bejder ikke smitter sine kolleger. | andre tilfeelde kan
en medarbejder maske veere rask nok til at lgse nogle
opgaver, mens andre ma vente, til armen eller benet
har faet det bedre.

“Vibruger begrebet delvist rask i stedet for delvist
syg og har eendret sygefraveerspolitikken til en neer-
vaerspolitik.”

“Hvorfor er der fraveer: Er det naeste dags opgaver,
samarbejde, problemer i eller uden for kekkenet?”

Sygefraveer skal inddrages i APV. Det kan veere en
anledning til at fa en dialog i kekkenet om fraveer og
naerveer. Der er gode erfaringer med at fokusere pa,
bade hvad der far medarbejderne til at komme pa ar-
bejde, og hvad der far dem til at blive vaek.
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Lees mere i: Arbejdstilsynet (2005): Sygefravaer og ar-
bejdsmilja. Folder om sygefraveaer, metoder i arbejdet
med sygefraveer, indsatsomrader, tjekliste til at ind-
drage sygefraveer i APV og forslag til indhold i sygefra-
veerspolitik.

P& madet blev medarbejderne klar over, at ndr man bliver
veek fra arbejde, er der maske andre, som far mavepine af
det ekstra arbejdspres.

Udsagn om APV

“APV udarbejdes i hver af de selvfun-
gerende grupper, ved hjeelp af dialog-
metoder, brainstorm og klarleegning.
Noglepersonerne i de selvfungerende
grupper holder mgde en gang om ma-
neden. Noglepersonerne er gode til
at sige, hvis der er problemer i kak-
kenet.”

“Vi har ophaengt en APV-fisk - et fi-
skeskelet, hvor benene symboliserer
forskellige grene af arbejdsmiljsar-
bejdet. Vi udfylder sma sedler med
hvert enkelt punkt. Vi bruger ikke sa
meget tid pa yderligere dokumen-
tation for arbejdet, vi arkiverer blot
sedlen, nar problemet er lgst. Evt.
sammen med et referat fra fx MED-
udvalget eller personalemgdet.”

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

“Vi supplerer APV med manedlige mg-
der og en arsplan.”

“Sikkerhedsgruppen gar APV-runder
i kokkenet ud fra tema, fx veerne-
midler.”
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Ulykker/naer-ved-ulykker

Udgangspunktet for analyserne er, at der altid er flere

Der sker mange ulykker ved fald, snublen, handtering arsager til en ulykke, hvis man graver dybt nok. Ingen
af ting eller steden imod ting pa arbejdspladserne. uheld kan leegges til side som “haendelige”.

Rod og uorden er en ikke uvaesentlig faktor i mange af

disse situationer. Desuden kan rod bevirke, at det er Lees mere pa www.arbejdsmiljoweb.dk under arbejds-
vanskeligt at gare rent, og kan dermed give darligt in- miljgarbejde og risikoanalyse. At-vejledning F.o.4
deklima. Orden og ryddelighed er derfor en vigtig vej til (2003) om forebyggelse af arbejdsulykker i sma virk-
at skabe en sikker arbejdsplads. somheder.

Sker der en arbejdsulykke, som giver fraveer pa 1 dag
eller mere ud over tilskadekomst-dagen, skal den an-
meldes til Arbejdstilsynet. Ulykkesblanketten indehol-
der ogsa en side, som sikkerhedsorganisationen kan
bruge til opfalgning. Anmeldelsen kan ske elektronisk B Der er god plads i fodtgjet

Opskrift pa det gode fodtg;j

pa www.easy.ask.dk. W Det sidder fast pa foden og slutter taet om heelen
B Materialet tillader foden at ande

Sikkerhedsorganisationen skal analysere ulykkerne B Overlaederet er teet, sa risiko for skoldning ned-

for at forebygge gentagelser. Tal med medarbejderen, seettes

der er kommet til skade, og find fremgangsmader, der B Salen er stgdabsorberende og bgijelig

hindrer, at ulykken gentager sig. Ogsa tillgb til ulyk- B Salen har dybe riller (mere end 4 mm) og afskaret

ker (naer-ved-ulykker) ber registreres og analyseres, sa heel

det kan forebygges, at forlgbet en anden gang bliver
til en egentlig ulykke.

Arbejdstilsyn
Arbejdstilsynet kommer ikke pa tilsyn, hvis kekkenet har certifi-
kat pa sit arbejdsmiljg og har bedt om at fa en gren smiley.

Ellers far alle kekkener med et cvr-nummer (virksomhedsnum-
mer) et kort besgg af Arbejdstilsynet, et sakaldt sceeningsbe-
sgg. Hvis sikkerhedsorganisation og APV ikke er pa plads, vil
Arbejdstilsynet komme pa tilpasset tilsyn. Det er et grundigt til-
synsbesag, hvor den tilsynsfarende bade ser pa dokumentation
for arbejdsmiljgarbejdet og pa selve kgkkenet ved en rundgang.



B Fodtgj skal veere af godkendt type, CE-maerket og
fremstillet efter EN 345 (med tanaese) eller EN 347
(uden tanaese). Der skal anvendes sikkerhedssko
med tanaese, hvor der er risiko for nedfaldende
genstande

B Salen er skridsikker

Laes evt. mere i At-meddelelse 4.09-6 om fodvaern.

“Vi har lavet en sko-politik pa vores arbejdsplads.”

Kvalitetsstyring af arbejdsmiljoet

Skal kekkenet indfgre et nyt system til at styre ar-
bejdsmiljget, eller er der system nok i tingene med
kgkkenets nuvaerende sikkerhedsorganisation og
APV?

Fordelene ved at indfare et nyt system kan veere,
at bade ledelsen og medarbejderne ma forholde sig til
det, de hidtil har gjort. Har det veeret effektivt nok?
Virker lgsningerne? Er arbejdsmiljgarbejdet alminde-
lig anerkendt i kekkenet? Er det anerkendt hos kakke-
nets samarbejdspartnere?

Et system kan bygges op omkring APV’en, fx ved
at udarbejde en arbejdsmiljgpolitik og en handlings-
plan, der afspejler politikken. Man kan begynde med
systematiske evalueringer af, hvordan det gér med at
lase de ting, handlingsplanen indeholder. Kakkenet
kan ogsa begynde at beskrive de procedurer, som skal
folges, fx ved indkab af nyt udstyr eller ved undersg-
gelse af naer-ved-ulykker.

Hvis man kommer sa langt, kan man overveje at fa
sig et arbejdsmiljgcertifikat, som betyder, at der kom-
mer folk udefra og vurderer indsatsen. Certifikatet
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kan f&s efter fx en dansk standard (DS/EN 18001) el-
ler en dansk bekendtgerelse (923). Ved sidstnaevnte
skal man ud over arbejdsmiljget ogsa kunne dokumen-
tere, at man arbejder med kakkenets rummelighed og
sundhedsfremme.

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

Leese mere pa www.at.dk under kort og godt.

Er kulturen til at forebygge

Der kan opsta mange dilemmaer, nar man skal lase
problemer i kgkkenet. Der kan fx vaere et dilemma
mellem at falge retningslinjerne for laft og arbejds-
tempoet. Maske er nogle medarbejdere meget uvillige
til at bruge ny teknik eller nye metoder.

“Vi gider ikke at bryde de gamle vaner. Det er nem-
mere at bruge den gamle teknik og mere besveerligt
at bruge ny teknik.”

For at kunne handtere dilemmaet ma man til en start
sparge sig selv: Hvordan ger vi til hverdag - og hvor-

for? Det er her, en undersggelse af kgkkenets kultur
kan veere pa sin plads.
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Undersogelse af virksomhedskultur W Er der behov for bedre instruktion og retningslinjer

Arbejdspladsens kultur kan forstds som nogle man- til nogle af medarbejderne?
stre i holdninger, adfaerd, kommunikation i virksom- B Er der behov for at bruge tekniske hjeelpemidler?
heden. Virksomhedskulturen indeholder fx de vaner B Er der tvivlom den rolle, de enkelte medarbejdere
og holdninger, som kan haemme eller fremme, at man skal spille?
forebygger nogle arbejdsskader. B Hvad skal der til, for at samarbejde og kommuni-
kation kan veere med til at forebygge?
Nar man har beskrevet et problem eller dilemma ud B Hvad vil | ggre for at uddanne medarbejderne og
fra de fire kasser i modellen herunder (det kraever ofte opsamle viden om, hvordan det gar?
hjeelp fra konsulenter udefra), kan man stille fglgende
spargsmal: Lees mere om undersggelser af teknologiske foran-
dringer, tunge laft og virksomhedskultur pa
B Hvad er de starste forhindringer for at nedseette www.arbejdsmiljoviden.dk, hvor der gives 5 praktiske
sikkerheds- og sundhedsrisikoen: lansystem, eksempler pa kulturanalyse, hvor virksomhedskultu-
arbejdstid, arbejdstempo osv.? ren spiller en rolle pa arbejdsmiljgarbejdet.
B Har det noget med arbejdsopgavens kvalitet at
gore?
] |

SER &HORER |

Virksomhedskulturen kan beskrives i fire “kasser”:
Genstande og udtryk (det man umiddelbart kan se og here),
veerdier (det, de siger, er godt/skidt), symboler (ting med
seerlig betydning) og antagelser (det, man taenker, men knap
nok er bevidst om).

GODT/SKiPT |

e

ENKER
ANTAGER




Opskrift pa trivsel og arbejdsglaede

B Et dagligt samarbejde mellem ledelse og
medarbejdere

B Nogle udviklingsmuligheder for alle, ogsa for
nydanskere og ansatte pa seerlige vilkar

B En maling af det psykiske arbejdsmiljg, som skal
fare til lgsninger

B En faelles vilje til at tage sladder i oplgbet

B Nogle tilbud om individuelle og faelles sundheds-
aktiviteter

B Stor indflydelse pa eget arbejde

Samarbejde

Er arbejdsmilje et oplagt emne for samarbejde?
Reglerne siger i hvert fald, at ledelsen og medarbej-
derne skal samarbejde om sikkerhed og sundhed.
Sikkert er det, at begge parter kan have fordele af
det. Flere og flere kakkener skal hvile i sig selv eller li-
gefrem lave overskud, og derfor er der gget opmaerk-
somhed pa, om medarbejderne er produktive og effek-
tive. Det kraever et godt arbejdsmiljg og et lavt fraveer.
Nye produktionsformer og eendringer i organiseringen
af arbejdet giver samtidig store muligheder for med-

Arbejdsmiljget kan smages i sovsen 43

arbejdere, der har lyst til at laere noget nyt og tage et
starre ansvar.

“Vi motiverer med rigelig information, aerlighed og
abenhed - plus fremlaeggelse af budgetter. Fx ved
at spagrge om medarbejderne har ideer til, hvor vi kan
finde penge til, at menuen bliver to kr. billigere fra
naste maned.”

Psykisk arbejdsmiljg

Kekkenerne har gennem laengere tid arbejdet med at
lase problemer med tunge laft og arbejdsstillinger. Nu
er mange ogsa begyndt at fa erfaringer med at gare
noget ved det psykiske arbejdsmilja i kekkenet.

En meget anvendt model for, hvad psykisk arbejdsmil-
j@ daekker, er berart i farste afsnit. Passer arbejdsop-
gaven til kvalifikation og kompetence? Til dette grund-
leeggende forhold harer ogs3, at arbejdsmaengden
passer til bemandingen - at man kan néa det, man skal
i et passende arbejdstempo.

Men ogsa andre faktorer spiller ind pa det psykiske ar-
bejdsmilja: Indflydelse (har man selv kontrol over, hvor-
dan man vil udfgre sin opgave), social stgtte (kan man



44 Arbejdsmiljget kan smages i sovsen

regne med hjeelp og statte fra kolleger og ledelse) og
fysiske belastninger (generende stgj, for varmt, for
koldt osv.)

Der kan ogsa opsta psykiske belastninger ved kontakt
med aggressive brugere, fx ved levering af maden i
private hjem. Har kakkenet et beredskab til at handte-
re den slags situationer, der ellers kan veere sveaere at
ryste af sig?

Det psykiske arbejdsmiljg kan tages op pa mange ma-
der. Nogle kakkener bruger et spargeskema, som de
har udviklet i forbindelse med en APV-runde. Andre
bruger skemaer, som er udviklet af forskellige for-
skere. Det vigtige er, at metoden leverer brugbar in-
formation, som kan bruges til praktisk forbedring.
Medarbejdere, som bliver spurgt om alt muligt, forven-
ter at deres informationer bruges konstruktivt!

Lees mere pa www.arbejdsmiljoweb.dk under triv-
sel eller p& www.ami.dk om psykisk arbejdsmiljg. Pa
Arbejdstilsynets hjiemmeside kan du finde en handbog
om emnet (s@g pa handbog).

Udsagn om psykisk arbejdsmilje
“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 arbejdsmilja.”

Pa Kost & Ernaeringsforbundets hjemmeside www.
kost.dk finder du en pjece om APV, psykisk arbejdsmil-
j@ og dialogmetoder: “Snak om arbejdsmilja”.

Stemningen og omgangstonen er noget, man skal vaere me-
get opmaerksom pa. At der bliver talt bag ryggen pa nogle
medarbejdere kan give sladder og en darlig stemning, der
evt. kan betyde, at nogle faler sig mobbet.

7 |kk€ OM
HINANDEN

“Vi kgrer med arlige MUS og GRUS.
Der var lavet spgrgeskema om sam-
arbejde og omgangstone.”

“Vi har arbejdet med psykisk farste-
hjaelp, efter vi havde nogle episoder
med beboerne.”



Ledelse og psykisk arbejdsmiljg

Psykisk arbejdsmiljg er en saerlig udfordring for le-
delsen i kekkenet. Opgaven for lederen er som pa sa
mange andre omrader at ga foran. Fx ved at skabe den
ngdvendige tryghed og dbenhed, s man kan tale om
psykiske belastninger.

“Lederen skal have rentgen-gjne!”

“Ledelsen skal ogsa veere indstillet pa at blotte sig
og indremme, hvis de selv har lavet fejl.”

Ledernes psykiske arbejdsmilje er ogsa pa spili et kagk-
ken. Lederen bgr have mulighed for at snakke med an-
dre om arbejdsmiljg og udviklingsbehov, fx ved at del-
tage i supervison eller netvaerk med andre ledere.

Arbejdsglaede
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Sundhed

Hvad er sundhed, og hvad er et sundt arbejde? Det
giver kekkenets medarbejdere mange forskellige svar
pa. For nogle er sundhed, at man ikke er syg, mens an-
dre fx leegger veegt pa, at sundhed er en balance mel-
lem arbejdsliv og fritid eller familieliv. Hvis man skal ar-
bejde med at skabe sundhedsfremmende arbejdsplad-
ser i kakkenet, er det vigtigt at hare alle medarbejder-
ne om deres opfattelse.

Fra nogle sundhedsprojekter er der gode erfaringer
med sundhedssamtaler, som munder ud i en person-
lig handlingsplan og en plan for hvad arbejdspladsen
kan gare i feellesskab. Der kan fx oprettes frivillige ak-
tiviteter som gymnastikhold, foredrag om sund kost,
danskundervisning.

Medarbejdernes forslag til sundhedsaktiviteter kan
ogsa komme frem ved MUS, i en APV-runde eller pa et
personalemgde.

Der findes forskellige metoder til at undersgge arbejdsglaede
og trivsel. Nogle har gode erfaringer med at tage en diskus-
sion pa et personalemgde om, hvad der gar en arbejdsdag
god. Andre har med succes brugt et trivselstermometer til at
male trivslen og fastlaegge et nyt mal for den.

Lees mere om trivselstermometret pa www.sfa.sja.dk
under foldere og publikationer. P4 www.i-bar.dk finder du en

pjece om den gode arbejdsdag.
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Sundhedsfremme handler om at opbygge ressourser
og kan ses som en forleengelse af forebyggelse, der
mest handler om at begraense risiko.

Lees mere pa www.bar-service.dk, hvor du kan finde
BAR Service (2004): Sundhed pa menuen - erfaringer
med sundhedstjek i hotel- og restaurationsbranchen
samt hos Nationalt center for sundhedsfremme pa ar-
bejdspladsen www.ncsa.dk.

Integration og rummelighed

Skal kekkenet nu veere sa effektivt, at det gar ud over
de medarbejdere, der er knap sé unge og maske ikke
kan helt det samme som far? Eller de unge, der ikke
kan noget endnu? Eller nydanskeren, der er svaerere
at leere op og fa ind i arbejdspladsens fzellesskab?

En ide kan veere, at ledelsen i kakkenet begynder at
arbejde med mangfoldighed og integrationspolitik. Det
kan evt. ggres i sammenhang med opslag af stillinger,

MUS eller en APV-runde. Mulighederne er selv mang-
foldige!

Lees mere pa www.personaleweb.dk om attraktive
arbejdspladser, fastholdelse og etnisk ligestilling. Se
evt. ogsd www.integration-i-staten.dk.

Udviklingsmuligheder

Med til et godt arbejdsmiljg hgrer, at man kan udvikle
sig. Blive bedre til sin arbejdsopgave. Eller blive opleert
til flere nye opgaver. Fa lov til at veere med i et pro-
jekt om rengaringskvalitet, egenkontrol eller gkologisk
madproduktion. Eller fa kvalifikationer, der kan bruges
i mange andre job, fx via en arbejdsmiljguddannelse,
en instruktgruddannelse eller en lederuddannelse.

Medarbejdernes behov for udvikling dukker op i man-
ge sammenhaenge, fx medarbejdersamtaler, tilfreds-
hedsmalinger, klimaundersagelser.

Medarbejdertilfredshedsunder-
sggelser har vaegt pa at stille posi-
tivt rettede spargsmal, fx om behov
for at leere nye ting. Laes om det i
BAR-S0SU’s pjece Bade - og + sparg
igen - om vaerdseettende samtale.
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Lees mere pa nettet

www. arbejdsmiljoweb.dk: Hiemmeside for Branchearbejdsmiljgradene Social & Sundhed, Finans og Offentlig Kontor og
Administration, Undervisning og Forskning

www. nul.arbejdsulykker.dk

www. casa-analyse.dk, hvor der under “Publikationer”/arbejdsmiljg kan hentes undersggelser om arbejdsmiljget i kekkener
fx undersggelsen "P3 fuldt blus” (2000)

www. at.dk: Arbejdstilsynet, fx. APV-tjekliste for kekkener under “information”

www. ami.dk: Arbejdsmiljginstituttet. Bl.a. om psykisk arbejdsmiljg

www. arbejdsmiljoviden.dk: Videncenter for Arbejdsmiljg, bl.a. om teknologiske forandringer, tunge laft og virksomhedskultur

www. sund-hud.dk: BAR Social & Sundheds hjemmeside om hud

www. sioweb.dk: BAR Social & Sundheds hjemmeside om sikkerhedsarbejdet

www. kost.dk: Kost & Ernaeringsforbundet. Bl.a. med en pjece om APV, psykisk arbejdsmiljg og dialogmetoder: “Snak om
arbejdsmilje”.

www. gravidmedijob.dk: Fzelles hjemmeside for 6 Branchearbejdsmiljgrad om gravide og arbejde

www. personaleweb.dk: Faelles hjemmeside for de centrale parter pa det offentlige arbejdsmarked. Bl.a. om attraktive arbejds-
pladser, fastholdelse og etnisk ligestilling

www. ncsa.dk Nationalt Center for Sundhedsfremme pa Arbejdspladsen

www. i-bar.dk Industriens Branchearbejdsmiljgrad bl.a. om den gode arbejdsdag og om stgj i levnedsmiddelindustrien

www. bar-service.dk: Branchearbejdsmiljgradet for Service og Tjenesteydelser. Bl.a. om sundhed pa menuen, ventilation i
restaurationskekkener.

www. niwl.se: Arbejdslivsinstitutet med bl.a. Handbok for kallt arbete

www. sfa.sja.dk: Sgnderjyllands Amts hjemmeside om sunde arbejdspladser med bl.a. trivselstermometret

www. medarbejderportalen.dk: Viden, regler, gode rad til medarbejdere om udlicitering, sammenlaegning og omstilling. Det
kommunale kartel, LO og FTF

www. udbudsportalen.dk: om samarbejde mellem virksomheder og det offentlige. KL og Erhvervs- og byggestyrelsen

www.integration-i-staten.dk: Personalestyrelsens hjemmeside om bl.a. etnisk ligestilling

www. adir.dk: Arbejdsdirektoratet med bl.a. regler om ferie

www. greennetwork.dk: Samarbejde mellem private og offentlige virksomheder om baeredygtighed indenfor miljg, socialt
engagement og arbejdsmiljg. Bl.a. om projekt miljgvenlige storkakkener

www. altomkost.dk/madtilmange/fagligviden/litteraturliste/hygiejne: Her findes Hvidbog om renggringskvalitet i storkekkener,
som er et led i arbejdet med at udvikle et renggringssystem til storkgkkener, der tager hensyn til hygiejne, miljg, arbejdsmiljg
og gkonomi. Hvidbogen kan hentes elektronisk. Af andre relevante publikationer kan naevnes: "Fakta om fadevare-
hygiejne - Bakterier”. "Tilberedning” og "Kritiske punkter i storkgkkener”. Publikationerne kan ogsa kebes via bestillingslisten
pa Fadevarestyrelsens hjiemmeside.

www. kbhmiljonet.dk: om miljgvenlige storkekkener fra Lynettefaellesskabet

www. arbejdsmiljobutikken.dk: Forhandling af vejledninger, brochurer m.m. om arbejdsmiljg



Ved tilblivelsen af vejledningen har mange mennesker i kekkenbranchen bidraget med ideer og erfaringer fra deres
arbejdsmilje. Enten ved at stille sig til radighed for et telefoninterview eller ved at komme til dialogmade. Vi vil gerne
sige tak for de engagerede bidrag, som har en stor del af aeren for det indhold, vejledningen praesenterer. En seer-
lig tak skal ga til veerterne for de to dialogmader og deltagerne i styregruppen. Ogsa tak til Annette Neergaard og
Jeanette Nielsen, som har fulgt arbejdet med vejledningen som led i deres afslutning pa Suhr’'s Seminarium.

Vejledningen erstatter og opdaterer en tidligere vejledning og pjece fra 1995.
Vejledningen er udarbejdet i samarbejde mellem arbejdsgivernes og de ansattes repraesentanter i Branchearbejds-
miljgradet. Den udtrykker en enighed mellem parterne om god praksis i arbejdsmiljzet.

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 samtlige relevante emner.

BRANCHEARBEJDSMILJ@RADET

))) Social & Sundhed

Arbejdsgivere og arbejdstagere pa social- og sundhedsomradet samarbejder om initiativer til at skabe et bedre arbejdsmiljg bade
fysisk og psykisk. Samarbejdet tager udgangspunkt i arbejdsmiljgloven og er formaliseret i Branchearbejdsmiljgradet Social & Sundhed.
Branchearbejdsmiljgradet kortleegger branchens seerlige arbejdsmiljgproblemer og hjeelper arbejdspladserne med at lase dem ved bl.a.
at udarbejde informations- og vejledningsmateriale samt holde temamgder og konferencer.

Branchearbejdsmiljgradet Vejledningen kan kabes i Hent PDF-version af denne publika-
Social & Sundhed Arbejdsmiljgbutikken tlf. 39165230 tion pad www.arbejdsmiljoweb.dk.
Studiestraede 3, 2. sal www.arbejdsmiljobutikken.dk P& hjemmesiden kan du ogsa finde
1455 Kabenhavn K Pris 35,- kr. supplerende materiale og evt. opda-

www.arbejdsmiljoweb.dk Varenummer 152053 teringer af publikationens indhold.



