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FORORD

Denne hvidbog er udarbejdet i sommeren 2000 af projekt KRIS2000, der er et samarbejds-
projekt mellem Fadevaredirektoratets Storkekkencenter, Kagbenhavns Amt, |SS Foodservice
samt DiverseyLever. Projektet er finansieret af Erhversfremmestyrelsen.

Formalet med projektet er blandt andet at udvikle et rengeringssystem til storkekkener, der
giver kakkenerne mulighed for at forbedre og fastholde et fastlagt kvalitetsniveau, der af-
vejer og integrerer parametrene hygiejne, miljg, arbejdsmilja og gkonomi i rengaringen.

Projekt KRIS2000 laggger vaagt pa at arbejde dbent og dial ogorienteret.

Med hvidbogen har vi forsggt at give alle med interesse for kvaliteten af rengeringen i stor-
kekkensektoren et indblik i, hvordan rengeringen foregar og vurderes i dag.

Vi er klar over, at man aldrig kan give et fuldstaandigt billede, og at et materiale som dette
altid vil kunne udbygges.

Vi har bestradot os pa at belyse:

> rammerne for hele den offentlige kostforplejning, herunder omfanget af udliciterin-
ger og vagdien af rengaringen,

> den dokumentation, som findes pa omradet, og at kortlasgge forskellige interessen-
ters gnsker til og behov for et rengeringssystem,

> myndighedernesrollei forhold til rengering i storkekkener,

> hvordan et nyt system til rengaring dokumenteres og implementeres, og hvilke pro-
blemer der kan opstai den forbindel se,

» de uddannelser, som medarbejderne, der varetager rengaringsopgaver i kakkenerne,
har.

Indholdet i hvidbogen hviler blandt andet pa spergeskemaundersagel ser og interviews
blandt en raskke storkegkkener og leveranderer af rengeringsydelser og -produkter. Derud-
over har projektteamet indhentet viden via interviews blandt ansatte i relevante institutioner
og virksomheder, via Internet og litteraturstudier.

For overskuelighedens skyld er hvidbogen inddelt i tre hovedkapitler med tilherende kapit-
ler. Det nemere indhold kan ses i indholdsfortegnel sen pa omstéende side. Sidst i hvidbo-
gen findes en ordforklaringdliste, hvor udvalgte ord er defineret eller forklaret. Kilder og
referencer er magrket med [ ] og nummer, og kan sesi kildeoversigten bagerst i bogen. Efter
referencelisten sesi bilag diverse kommentarer til hvidbogen fra fa gegruppen.

Med venlig hilsen

Projekt KRIS2000
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Projektets formal, baggrund og organisation

INDLEDNING

1 Projektets formal, baggrund og organisation

Nar kvaliteten af rengering i storkgkkener ikke er defineret praecist, er det svaat at vurdere,
om kvaliteten er tilfredsstillende, og om den kan opretholdes eller forbedres med faare gko-
nomiske ressourcer — enten af kekkenet selv eller af private virksomheder.

| et offentligt storkekken er hygiejnedimensionen af afgarende betydning. Hygiejnekravet
kan imgdekommes ved at bruge skrappe, men miljgbelastende rengeringsmidier. Omvendt
kan brug af miljevenlige produkter medfere en starre arbejdsmiljgmaessig belastning, hvil-
ket er ugnsket. Derfor er ambitionen i projekt KRIS 2000 at udvikle et rengaringssystem,
der afvejer parametrerne: miljg, arbejdsmiljg, hygieine og gkonomi, s bade private og of-
fentlige rengaringsoperatarer bedre kan levere integreret rengaringskvalitet.

Projekt K valitetsRengering | Storkekkener 2000 —i daglig tale kaldet KRI1S2000 — er et
samarbejdsprojekt mellem Fadevaredirektoratet, Kgbenhavns Amt, |SS Foodservice samt
DiverseyLever. Et af malene er at udvikle et rengaringssystem til storkekkener. Systemet
skal bygge pa dokumenteret viden i forhold til parametrene hygiejne, miljg, arbejdsmilja og
gkonomi.

KRIS2000 definerer integreret rengeringskvalitet som en standard, der sikrer et forudbe-
stemt kvalitetsniveau for kvalitetsparametrene hygigjne, arbejdsmiljg, miljg og gkonomi.

Rengeringssystemet skal sikre storkakkenernes mulighed for at forbedre og fastholde kva-
liteten af rengeringen ved egen kvalitetsudvikling eller ved udlicitering af rengaringsopca-
verne.



Projektets formal, baggrund og organisation

Behovet for at udvikle en standard for kvaliteten af rengeringen er blandt andet erfaringer
fra Centralkekkenet pa Amtssygehus i Glostrup. | forbindelse med at kegkkenet indfarte den
lovpligtige egenkontrol, blev det klart, at rengaringen i Centralkekkenet i hgj grad bygger
patradition frem for dokumentation.

Modsat andre rengeringsydelser pa for eksempel hospitaler har storkakkener ofte ikke pree
cist definerede ydelses- og kvalitetskrav til rengaringen, fordi rengering almindeligvis bliver
betragtet som en sekundaa arbejdsopgave. Der er ingen tradition for, at private virksomhe-
der varetager rengering af offentlige storkekkener, selvom man kan spore at efterspergsien
er stigende.

Projektets organisation er sasmmensat af en styregruppe, hvor de involverede offentlige in-
stitutioner og private virksomheder er repraesenteret. Til den daglige gennemfarelse er der
nedsat en projektgruppe, hvis medlemmer ligeledes repraesenterer de deltagende virksomhe-
der og ingtitutioner. Projektgruppen er bemandet med en projektkoordinator, fire projekt-
medarbejdere, to medarbejdere ad hoc samt en projektleder. Derudover er der tilknyttet to
forsggskakkener samt tre referencekekkener. Der vil blive nedsat en falgegruppe hvor rele-
vante organisationer, foreninger, myndigheder samt andre interessenter vil vage reprassente-
ret (yderligere oplysninger om projekt KRIS2000 kan ses pa vores hjemmeside
www.KRIS2000.dk.).

Projektets organisationsdiagram

Styregruppen
> Fedevaredirektoratet : Bent E. Mikkelsen
»  Kebenhavns Amt : Morten Christianson
» DiverseylLever : VickiBacher
> 1SS Foodservice : JanThranum
» Referent Kbhs Amt : Sgren Bille
Projektleder Projektkoordinator
Fodevaredirektoratet : Kem Wilquin Kebenhavns Amt : Gitte B. Rasmussen
Projektgruppen
» Fedevaredirektoratet : Kristine G. Sgndergaard
» Kegbenhavns Amt : Yvonne Mikkelsen
» ISS Foodservice : Henrik Meulengracht
» DiverseylLever : Lise Rise
» DiverseylLever : Henrik Hviid, ad hoc
» Diverseylever : Michael Kristensen, ad hoc
Forsggskokken

> Amtssygehuset i Glostrup, Centralkgkkenet
» Testkgkkenet, Fgdevaredirektoratet

v 3
Referencekokkener Folgegruppe
> Riishgjcentret i Aalborg » Andre interessenter som bl.a.
» Rishospitalet i Kgsbenhavn brancheorganisationer, myndigheder,
>  Psykiatrisk hospital i Arhus eksperter, brugere, konkurrenter.




Beskrivelse af omréader, der har betydning for rengering af storkekkener

2 Beskrivelse af omrader, der har betydning for
renggring af storkagkkener

Dette afsnit er en generel beskrivelse af storkgkkensektoren med hovedvasgten pa renge-
ringsomradet. Beskrivelsen frembringer et overbliksbillede af storkgkkensektoren i forhold
til udlicitering af storkekkendriften eller dele heraf, institutionstyper, sterrelse og produkti-
onsformer samt brugergrupper, antal bespisninger og rengeringsgkonomi.

2.1 Omfanget af udlicitering af renggringen i offentlige
storkgkkener

Kommunernes Landsforenings Konsulentvirksomhed (1] har undersagt omfanget af udlicite-
ringer. Resultatet viser, at udbuddet er steget markant og er fortsadtende. Samlet set er der
gennemfart mere end 1800 udbud i kommunerne gennem de seneste fem &r. De omrader,
som typisk udbydes inden for storkekkendrift, er madproduktion og madudbringning.

Kommunerne deltager selv i tilbudsgivning i forbindelse med udliciteringer, specielt pa om-
raderne rengering, kantinedrift, madudbringning og madproduktion. Ved udliciteringer in-
den for kekkenomradet er det almindeligt, at rengeringen opfattes som en del af madpro-
duktionen, og at det hele udbydes og udliciteres som en samlet opgave [2].

15% af landets kommuner (svarende til 45 kommuner) har oplyst til Den Sociale Database
[7, a de helt eller delvist har udliciteret den kommunale madproduktion. 83 kommuner be-
nytter en privat leverander til distribution af maltider til eddre. Vassentligt faare kommuner
benytter private virksomheder til produktionen af mad. Der findes tilsyneladende ikke op-
lysninger om eller kendskab til offentlige kakkener, hvor rengaringen er udbudt og udlicite-
ret som en selvstamndig opgave.

Da det offentlige sygehusvaesen varetages af amtskommunerne og Hovedstadens Sygehus-
fadlesskab, har amterne ansvaret for kostforplejningen og dermed rengaringen inden for
sygehussektoren. Det gedder bade den organisatoriske og indholdsmasssige drift af syge-
huskekkenerne. Ansvaret bergres ikke af, at produktionen varetages af sygehuskekkenerne
eller eventuelt er udliciteret 3.

2.2 Brugere af den offentlige kostforplejning

En stor del af den danske befolkning vil i en kortere eller laangere periode af deresliv vaae
afhaangige af den offentlige kostforplejning. Her tilberedes og serveres hver dag knap 1/2
mio. maltider svarende til en omsagtning paca. 4 mia. kr.

Brugergruppen er bred. Det er patienter pa sygehuse, beboere pa plejehjem, besagende pa
dag- og aktivitetscentre, hjemmeboende pensionister, der er tilknyttet en madudbringnings-
ordning, handicappede og andre pa degninstitutioner, indsatte under kriminalforsorgen, per-
sonalet i forsvaret, barn i skoler, dagpleje og daginstitutioner.



Storkgkkenernes dokumentation for rengeringens kvalitet

Traditionelt har brugerne kun haft ringe eller slet ingen indflydelse pa omradet, men tenden-
sen e, a brugerne inddrages mere. Det sker blandt andet gennem undersggel ser af bruger-
nes tilfredshed (fortrinsvis pa sygehuse), kontaktpersonsordninger (fortrinsvis pa sygehuse),
deltagelse af brugere i kostudvalg, med mere (fortrinsvis pa plejehjem og i forsvaret), samt
ved den daglige direkte kontakt i cafeer og cafeterier [4].

Det er dog svaat, at give slutbrugeren direkte indflydelse pa rengeringen i storkakkenet.

2.3 Kgkkenernes stgrrelse og veerdien af renggringen

K gkkenernes starrelse, bade areal maessigt og produktionsmaessigt, varierer fra det lille kak-
ken, der dagligt tilbereder mad til 10-15 personer (eksempelvisi bo-enheder), til det store
kakken, hvor der dagligt tilberedes og distribueres mad til flere hundrede mennesker. K ak-
kenets starrelse har stor betydning for, hvordan rengeringen bliver tilrettelagt, og hvem der
udferer den.

I KRIS2000 defineres kegkkenernes starrelse som mindre, mellemstore og store i forhold til
antallet af kostdage, kakkenerne producerer om aret. Et mindre storkaekken vil producere
under 40.000 kostdage pa et ar, et mellemstort kekken mellem 40.000 og 180.000 kostdage,
og et stort kakken producerer over 180.000 kostdage om aret.

Der findes cirka 500 offentlige storkegkkener i Danmark. Cirka 100 offentlige sygehuskek-
kener, ca. 350 starre offentlige plejehjemskakkener og ca. 50 andre starre offentlige institu-
tionskegkkener [4].

Pa plejehjems- og sygehusomradet skannes det ud fra spargeskemaundersagel ser (fra 1995),
at der er beskadtiget henholdsvis ca. 6.800 og 2.900 personer i kakkenerne. Omregnet til
fuldtidsstillinger svarer det til henholdsvis 5.500 og 2.600 ansatte. Pa dggninstitutionsomra-
det er det umiddelbart ikke muligt at skenne, hvor mange medarbejdere der er direkte be-
skadtiget med at tilberede mad, idet madlavningen ofte varetages af personer, der samtidig
har andre funktioner [4].

Ifelge samme undersegelse fremgdr det, at lidt under halvdelen af medarbejderne, der er
ansat i kekkenerne, er ufagleate. Tendenserne gar dog imod, at flere og flere medarbejdere
er uddannede. Arsagen er blandt andet, at nye produktionsmetoder og starre hygiejnekrav
stiller starre krav til den faglige viden blandt medarbejderne. Der findes i gjeblikket ingen
oversigter over tidsforbruget til rengaringen eller over, hvilke medarbejdergrupper der pri-
maat udferer opgaverne. Dog er de hyppigste uddannelser blandt medarbejderne i kakke-
nerne kegkkenassistent og gkoroma 4.

Der findes heller ingen oplysninger om, hvem der primaat varetager de forskellige opgaver i
kegkkenerne, eller hvor mange ressourcer, bade tidsmaessigt og gkonomisk, der bruges pa
rengaringsomradet. Der er g heller opgarelse over, hvor stor en del af personaleressourcer-
ne der anvendes pa storkgkkenrengering, men ansldet drejer det sig om ca. 20%. Hertil
kommer ressourceanvendelse til andre rengaringsopgaver, for eksempel opvask og lignende
(3.

Opgjort i lensum er vaadien af markedet for storkekkenrengeringen ca. 360 mio. kroner
arligt i de offentlige kekkener. | Betamkning 1334, 1997 opgeres den totale |gnsum for
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Beskrivelse af omréader, der har betydning for rengering af storkekkener

madproduktion og rengering i de offentlige storkakkener til 1,8 mia. kr. pr. &r. Medtages
bade det offentlige og private cateringomrade, skennes vaadien af rengaringsmarkedet at
vage godt 1 mia. kr. Hertil kommer markedet for rengering af storkakkener, som eksisterer i
privat regi, eksempelvis starre erhvervskantiner, hotelkgkkener med videre (5]

2.4 Tilrettelseggelse af produktionen | keakkenerne

Kostforplgjningens tilrettelasggel se og fremstillingsteknologi er meget varieret. Der findes
flere forskellige metoder at producere og opbevare maden pa. Hver produktionsmetode stil-
ler forskellige krav til arbejdsmiljg, hygieine og gkonomi. Den traditionelle produktions-
form i danske storkgkkener er varmholdt produktion. Saledes viser tal fra 1995, at 52% ud
af 73 sygehuse udelukkende benytter varmholdt produktion til det varme maltid, 12% be-

nytter alene kaleproduktion, 19% benytter en kombination af varmholdt og kaleproduktion
[4].

Med gnsket om laangere holdbarhed og dermed hgjere produktivitet er ny teknik som kale-
mad (cook-chill), frostmad (cook-freeze) og systemer med modificeret atmosfaare samt sous
vide pave ind i kekkenerne. Fadles for den ny teknik er, at man kan adskille produktionen
tidsmaessigt fra serveringen og dermed gere produktionen mere effektiv og opna en bedre
planlaegning af andre opgaver, for eksempel rengaringen [6).
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RENG@RINGSKVALITETEN | DAG

| dette hovedkapitel er hensigten at give et billede af, hvordan dokumentationen for kvalite-
ten af rengaringen i storkakkenerne er i dag. Det sker med udgangspunkt i de fire parametre
I integreret rengaringskvalitet: hygiejne, arbejdsmiljg, miljg og gkonomi.

| Projekt KRIS2000 er denne dokumentation en nadvendig platform for at udvikle en stan-
dard for integreret rengaringskvalitet.

| kapitel 3 belyses den dokumentation, som en raskke storkgkkener har for rengeringens
kvalitet.

Kapitel 4 beskriver det udbud og den dokumentation, som en rakke leverandaerer af renge-
ringssystemer, rengaringsmidler, rekvisitter og maskiner har for deres produkters og ydel-
sers kvalitet.

| kapitel 5 og 6 gives et billede af, hvordan et nyt system til rengering dokumenteres og im-
plementeres; hvilke opgaver der er, og hvilke muligheder og barrierer de implicerede parter
ser. | kapitel 5 er erfaringerne fra fire kekkener gengivet, og kapitel 6 rummer erfaringerne
frafem leveranderer af rengaringsprodukter og ydelser.

3 Storkgkkenernes dokumentation for renggarin-
gens kvalitet

Indholdet i dette afsnit er baseret pa en semi-kvalitativ spergeskemaundersggel se blandt en
rackke storkekkener. Det vil sige, at spargeskemaget indeholder bade konkrete spergsmal,
som kan bearbejdes statistisk og mere blade og dbne spergsmal, som giver et billede af de
adspurgtes holdninger og meninger. Spargsmalene er stillet til og besvaret af den person i
lederstaben, der har ansvaret for rengeringen i kakkenet, og vedkommende svarer sdledes pa
kakkenets vegne.

Spargeskemaet er udarbejdet ud fra falgende formal, hypoteser og problemstillinger:

Formal
> at kortlaggge kvaliteten af den nuvaende rengering ud fra de fire parametre: Hygi-
gine, arbejdsmiljg, milj@ og gkonomi og deres dok umentationsgrad,

> a undersgge, om storkegkkener pa nuvaarende tidspunkt har nagletal for rengeringen,
> at klargare gnskede andringer af de nuvaarende rengaringssystemer,

> at kortlaagge kakkenernes ansker, krav og holdninger til et integreret rengaringssy-
stem og

> at uddybe behovet for uddannelsen pa rengeringsomradet.
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Hypoteser
> Storkekkenrengering tager pa nuvaarende tidspunkt ikke omfattende hensyn til milja
og arbejdsmilj@.
» Rengaringen er i begramset omfang bygget pa dokumenteret viden om effekten af
rengeringen og dermed kvaliteten pa omraderne arbejdsmilja, miljg, hygiejne og
gkonomi.

Problemstilling
> Er rengaringen i storkegkkener i dag dokumenteret og i safald pa hvilket niveau?

» Kan den nuvagende rengering effektiviseres med hensyn til de fire parametrei inte-
greret rengaringskvalitet?

3.1 Metode

For at fa et billede af de nuvaaende rengaringsmetoder og dokumentationen af kvaliteten,
blev der udarbejdet et spargeskema med spargsmal til lederne af kakkenerne om:

> Kgkkenets starrelse, type og personal esammensagning
> Renggeringsmetoder
» Egenkontrol

> Overveelser ved valg af rengaringsmidler, metode og rekvisitter samt dokumentati-
onen for rengaringskvaliteten

> @konomi og miljg

» Viden om og behov for uddannelse

> Arbgidsmiljg

» Planlaggning og udvikling af rengaringen

> Rengeringsmetoder (rekvisitter og frekvenser) til rengering af udvalgte emner inden
for inventar, maskiner og bygningsdele

> Navne pa rengaringsmidler, maskiner samt leveranderer til brug i det videre udvik-
lingsarbejde i projekt KRIS2000

Inden udsendel sen blev spargeskemaet afprovet i fire referencekakkener. Besvarelserne fra
referencekakkenerne indgdr i undersggel sens resultater pa samme méade som svarene fra de
avrige kekkener i undersagelsen. | undersggel sens resultater indgar svar frai at 15 kekke-
ner fordelt pa otte sygehuskekkener og syv plejehjemskegkkener.

Pa grund af det forholdsvis lille antal kekkener der er med i undersggelsen, skal det under-
streges, at disse kakkener er reprassentanter for landets offentlige storkakkener, og at analy-
sen udelukkende ska give et indblik i forholdene.
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Kriterier for udvadgelse af storkgkkenerne
Til udvadgelse af storkakkenerne blev felgende kriterier fastlagt:

1. Kgkkenet skal have over 10 ansatte, der er medlem af @konomaforeningen.

2. Fordelingen af kakkener skal svare til fordelingen pa landsplan, bade hvad angar in-
stitutionstyper og den geografiske placering.

3. Fordelingen af produktionsformerne i de udvalgte kekkener skal svare til fordelin-
gen af storkgkkenermes produktionsformer pa landsplan.

Fadevaredirektoratet vurderer, at kekkener, som har mindst 10 ansatte medlemmer af @ko-
nomaforeningen, har en produktion af et omfang, der kan karakterisere et storkgkken. Der-
udover vil der sandsynligvis ogsa vil vaare et antal ufaglaate samt faglaate, der ikke er
medlemmer af @konomaforeningen. @konomaforeningen har vaaet behjadpelig med at w-
pege kekkener med over 10 ansatte, men har i gvrigt ikke vaget inddraget i at udvadge de
enkelte kgkkener.

Ud fra @konomaforeningens adresseliste over kakkener med mindst 10 ansatte medlemmer
(i at 177 kekkener) blev der udarbejdet en oversigt over den geografiske fordeling af kak-
kenerne og af brugergrundlaget. Denne oversigt kan sesi tabel 1.

Tabel 1. Geografisk fordeling af institutionstyper for offentlige storkekkener” p& landsplan? p& baggrund
af 177 storkgkkener.

Geogr afisk for deling Sjadland Storkgben- Fyn Jylland For de-
havn® ling af
Institutionstype Hee | o Hele % Hee | o Hele o | IMStitutl-
tal tal tal tal onstype
F:je 22 8 5 29 56
Sygehuse
% 39 14 9 52 32
H
. tje 29 1 10 59 98
Plejehjem/
-center
% 30 1 10 60 55
F:je 4 0 3 6 13
Central-
kokkener
% 31 0 23 46 7
F:je 5 1 0 5 10
Andre
instituti oner®
% 50 10 0 50 6
Geografisk fordeling 60 34 20 11 18 10 99 56

1) Storkgkken: > 10 medlemmer i dkonomaforeningen

2) Landsplan: Feergerne er ikke medtaget. Lolland, Falster og Bornholm er medtaget i "Sjeelland”
3) Storkgbenhavn.%-tal er beregnet i forhold til landsplan. Tallene indgar i "Sjeelland”.

4) Andre institutioner: skoler, madservice o.lign.

*: Tallene er ikke ment som total % tal (100%), men som % fordeling af brugergrundlaget.

14



Storkgkkenernes dokumentation for rengeringens kvalitet

Det var hensigten, at kriteriet " produktionstyper” skulle indgd i udvadgelsen af storkekke-
ner. Det viste sig dog, at opdaterede opgarelser over produktionsformerne i de danske stor-
kakkener ikke kunne tilvejebringes inden for hvidbogens produktionstid. Derfor blev det
besluttet, at spargeskemaget skulle medtage spergsma om produktionsform, hvorefter der
kunne tages hgjde for en eventuel skaev fordeling af kekkener/produktionsformer.

Ud fra oversigten af kakkenernes fordeling i tabel 1 blev det udregnet, hvor mange og hvil-
ke typer kekkener, der skulle indgdi undersggelsen. Se tabel 2. Af tidsmaessige drsager blev
antallet af storkekkener, som skulle inddrages i undersggel sen, begramnset til 29 samt 4 refe-
rencekokkener, i at 33 kakkener. Enkelte af de udvalgte kakkener anskede ikke at deltage.
Dette, men isag ferieperioden og deadline for udarbejdelsen af Hvidbogen bevirkede, at det
kun blev muligt at opna besvarelser fra 15 kakkener til denne undersagel se.

Tabel 2. Oversigt over den geografisk fordeling af institutionstyper for de
udvalgte kakkener, samt antallet af storkakkener der indgar i hvidbogen.

Institutionstyper Geogr afisk Antal Antal
fordding udvalgte deltagende
kgkkener kakkener
Hospital Sjadland 3 2
(10)
Fyn 1 1
Jylland 6 2
Plejehjem Siadland 5 3
(14)
Fyn 1 1
Jylland 8 2
Centralkgkken (3) Sjadland 1 0
Fyn 0 0
Jylland 2 0
Andre Sjadland 1 0
instituti oner
(2) Fyn 0 0
Jylland 1 0
Reference-kgkkener Sjadland 2 2
(4)
Jylland 2 2
| alt 33 15
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Gennemfarelse af interviews og databehandling

De kvalitative spargsmal i spargeskemaet kraevede personlig samtale. Derfor blev kakke-
nernes svar indhentet gennem telefoninterviews. Med det formal at afkorte tidsforbruget til
interviews blev kegkkenerne bedt om at sende de kvantitative spargsmal i form af et afkryd-
ningsskema retur i en vedlagt, frankeret kuvert.

Rekrutteringen af kekkener til undersggelsen blev foretaget telefonisk. Ved rekrutteringen
blev der samtidig aftalt en dato for telefoninterviewet. De fleste interviews er foretaget i
ugerne 26 og 27. Grundet ferieperiode har enkelte kakkener valgt at lade sig interviewe pa
et senere tidspunkt end tidsrammen for hvidbogen. Svarene fra disse kekkener vil efterfal-
gende blive inddraget i undersggelsens resultater.

Varigheden af de enkelte interview har vaaet 20 - 30 minutter. Alle kekkener meldte tilba-
ge, at det havde vaaet en tidsmaessig lang proces at besvare spargeskemaet, men at undersg-
gelsen og projekt KRIS2000 var interessant og pa laangere sigt udbytterigt. Enkelte kakke-
ner oplyste, at besvarelsen af skemaerne havde inspireret dem til starre refleksion over ren-
gering i forhold til kvaliteten i kombination med milj@ og arbejdsmiljga.

3.2 Resultater af undersggelsen i kakkenerne

| det falgende er undersagel sens resultater analyseret med hovedvaggten lagt pa de fire pa-
rametre for integreret rengaringskvalitet, hygigne, arbejdsmiljg, milj@ og gkonomi.

Opfyldelse af udvadgelseskriterier

Detre kriterier, der blev fastlagt til udvadgelse af storkekkenerne, er i hovedtrak blevet
opfyldt. En undtagelse er, at der er faare jyske plegjehjem og sygehuse reprassenteret i under-
sagelsen, end antallet pa landsplan berettiger til.

Fordelingen af produktionsformerne i de deltagende kakkener svarer formentlig ikke til for-
delingen af produktionsformer pa landsplan, dadisse tal er fra 1995. Derfor er der en vis
usikkerhed omkring fordelingen af kakkenernes teknologiske niveau er i dag. Dog ses ten
denser til, at kakkenernei stigende grad har keleproduktion (Cook-chill) og bruger mere
hgjteknol ogiske produktionsformer som MAP og sous vide (ikke ngdvendigvis i kombinati-
on). Denne tendens ses ogsa ved MAP og sous vide i undersggelsen. Her benytter to ud af
seks plgiehjem MAP og et ud af otte sygehuse bruger sous vide.

3.2.1 Kostdage og forbrug af renggringstid og renggringsmidler

Kgkkenerne i undersagelsen varierer starrelsesmasssigt meget malt i kostdage. En kostdag
svarer til en enhed, der er et udtryk for dagens maltider til en person i en dag. Derfor var det
interessant at vurdere, om der er en sammenhaang mellem forbruget af rengeringsmidier (i
liter) og rengeringstid (i timer) i forhold til antallet af kostdage.

Undersggel sen viser, at de mindre kakkener, der typisk er pleehjemskakkener, bruger for-
holdsvis mere tid pa rengeringen pr. kostdag, end de starre kekkener. Ogsa nér kekkenerne
opdelesi en sygehus- og plejehjemsgruppe, er der forskel i rengeringstiden indenfor disse to
grupper. | enkelte tilfadde bliver der inden for begge typer institutionskekkener brugt op til
5-6 gange mere tid pa rengering pr. kostdag i de kekkener der bruger meget tid pa rengerin-
gen, end i de kakkener, der bruger mindst rengeringstid. Det er her vigtigt at inddrage, at

16



Storkgkkenernes dokumentation for rengeringens kvalitet

der er flere emner i kekkenet, der skal rengares hver dag uafhaangigt af den maangde mad
der produceres pa/ved det pagad dende emne. Derfor vil der vaae en basis-rengeringstid, der
er helt uafhaangig af antallet af kostdage. Derudover er der andre forhold, der ger sig geel-
dende, for eksempel forskellige produktionsformer, antallet af nf og produktion af forskel-
lige kosttyper. Disse forhold kan alle have betydning for den tid, der er pakraavet til renge-
ring af forskellige kakkener.

Anderledes ser det ud, nér forholdet mellem antallet af kostdage og forbruget af renga-
ringsmidler (i liter) geres op. Her er resultaterne mere uklare. Nogle kakkener far meget ud
af deres rengeringsmidler, mens andre bruger mange liter rengeringsmiddel pr. kostdag.
Dette gadder bade i mindre og sterre kekkener. Derfor ses der ikke umiddelbart nogen
sammenhaang mellem forbruget af rengeringsmidler i forhold til kostdage og antallet af n?,
der rengares. Dette kan skyldes, at flere af disse faktorer pavirker forbruget af rengerings-
midler, for eksempel holdninger til hvor ofte og hvordan der skal gares rent, for eksempel
anvendelse af skumrengering, gkonomi med videre. Princippet omkring basis rengeringstid
som beskrevet ovenfor, kan ogsa benyttes ved basisforbruget af rengeringsmidler, som af-
haanger af antallet af emner der skal rengeres.

Resultaterne i denne undersagel se giver ikke mulighed for at opgare, om de forskellige
madproduktionsformer resulterer i forskellige krav til rengeringstiden og rengeringsmidler-
ne i kombination med den naevnte basis rengeringstid/forbrug af rengeringsmiddel.

3.2.2 Kagkkenernes prioritering af de fire parametrene

Nar kakkenerne sparges om, hvordan de prioriterer de fire parametre, miljg, arbejdsmiljg,
hygiejne og gkonomi, ndr rengeringen skal tilrettelasgges, viser det sig, at hygiejne og ar-
bejdsmilja bliver prioriteret hgjere end miljg og gkonomi (figur 1).

Dette gadder ogsa, nar de sparges om, hvordan de gerne vil prioritere fremover. Ved den
anskede prioritering sker dog en forskydning af prioriteringerne mellem hygigne og ar-
bejdsmiljg, og mellem gkonomi og milj@ (se figurl). Denne forskydelse har dog en hvis
usikkerhed, da prioriteringsforskellen mellem hygiejne—arbejdsmilja og miljg—gkonomi er
minimal.

Nuveerende prioritering af parametrer @nsket prioritering af parametrer

| oMiie @ Ab.mije OHygieine g @konomi | | oMiig mAbmilis  gHygiejne g@konomi |

Figur 1. Kgkkenernes nuveaerende og gnskede prioritering af parametrerne miljg, arbejdsmiljg,
hygiejne og gkonomi.

K gkkenerne giver, patrods af deres prioriteringer, indtryk af, at de gerne vil have mulighed
for at prioritere miljget hgjere, men at en ligelig prioritering af de fire parametre ville vaae
optimal. Enkelte kakkener vadger at prioritere parametrene ens.
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Alle kgkkenerne er meget opmaaksomme pa arbejdsmiljget og har prioriteret det hgijt, lige-
som det ikke er overraskende, at hygiginen og er prioriteret hgjt. | enkelte af de kekkener,
hvor egenkontrol er ivaaksat og godkendt, har man erfaret, at der er frigjort ressourcer til at
udvikle andre ting end hygiginen, for eksempel de miljgmaessige forhold.

3.2.3 Kgkkenernes renggringsmetoder og krav

Nar kekkenerne oplyser, hvad de lasgger vaagt pd, nér de vadger rengeringsmidler, -
rekvisitter og -frekvenser, viser der sig et broget billede. Setabel 6 i afsnit 3.2.6.

K gkkenerne laggger blandt andet veegt pa

> at rengaringsmidlerne er astma- og allergitestede,

> gode brugsegenskaber,

> at indkabe rengeringsmidier uden oplasningsmidier,
> at produkterne er miljgmaakede,

> at rengeringsmidler med videre lever op til kravenei
lovgivningen, indkgbsaftaler og lignende,

> at der skal bruges s fa forskellige midler som muligt,
> at rengaringsmidlerne kan fjerne synligt snavs og
> at rengaringsfrekvenserne skal vaare realistiske.

Kgkkenerne stiller generelt flere krav til rengerings-/desinfektionsmidler end til rengerings-
rekvisitter og —frekvenser.

Manuel rengering

| det falgende beskrives de rengaringsmetoder, som typisk brugesi de kekkener, som un
dersagelsen omfatter. | undersagelsen er rengaringsopgaverne inddelt i tre kategorier: In-
ventar, bygningsdele og maskiner.

Undersggel sen viser, at det gennemgaende for kgkkenernes rengaringsmetoder er, at inven-
tar, maskiner og bygningsdele rengeres ved manuel vadrengering med andre typer klude
end mikrofiberklude .

De kakkener, der ogsa anvender mikrofiberklude (20% af kakkenerne), bruger dem for-
holdsvis fa steder, men bade til den daglige/ugentlige rengering og til den periodiske renga-
ring.

K gkkenerne bruger mikrofiberklude til tar og vad rengering af blandt andet emhaster, stik-
kontakter, fliser, skrivepulte, skuffer, udsugningsanliagy og vinduer.

Desinfektion

Desinfektion af inventardele sker typisk af borde (i 47% af kekkenerne) og termometre (i
73% af kekkenerne). Begrundelsen er, at disse ting kommer i direkte kontakt med fadeva-
rer. Desinfektion af maskindele bruges overvejende til maskiner, der anses for at vaare for
vanskelige at rengare og/eller for store til at rengare i opvaskemaskinen.
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Desinfektion foretages med flydende desinfektionsmiddel i 93% af kekkenerne, og desin-
fektionsservietter benyttesi 27% af kekkenerne. Et kekken bruger ogsa dampmaskine til
desinfektion.

Tekniske hjadpemidler - rengeringsmaskiner
Alle kakkener i undersggelsen foretager skumrengering — dog i varierende omfang. Anven-
delsesstederne for skumrengering er typisk:

I nventar borde, hylder, affaldsstativer, bakkestativer, skamler og madtrans-
portvogne.
M askiner gryder, kip- og stegepander, varmeskabe, ovne, ovnindstik, blaes-

kalere, emhadter og opvaskemaskiner.
Bygningsdele gulve, kelerum, fenderlister, lofter, vinduer, fryserum og vagyge.

Udover skumrengaring af kekkengulve bruger 13% af kegkkenerne ogsa en gulvskurema-
skine, og 33% af kekkenerne bruger gulvvaskemaskine.

Planlasgning og udvikling af rengering

En del af kakkenerne har faet, eller er ved at f4, indfart rengaringssystemer, der er udviklet
af en rengeringsoperatar og som beskriver metoder og procedurer til rengeringen. Indfarin-
gen & et rengaringssystem har, vurderer flere kakkener, begramset deres forbrug af tid til
planlasgning af og indkeb til rengaringen.

Planlaggningen bliver ofte udfert i et samarbejde mellem gkonoma og kekkenassi stenter ved
hjadp af skemaer, som er udarbejdet af gkonomaen (evt. i kombination med rengaringssy-
stemet eller egenkontrolprogrammet). Rengaringen bliver ofte udfart som planlagt, dog kan
den periodiske rengering vaae mangelfuld i travle perioder for eksempel ved sygdom og
ferie (setabd 1).

20% af kkkenerne i undersggelsen har et godkendt egenkontrolprogram. Af de resterende
80% har 1/3 et faadigt, men endnu ikke godkendt, program. | 2/3 af kekkenerne arbejdes
der pa at udforme et egenkontrolprogram.

K gkkenper sonalets holdning til rengering
Enkelte kakkener fortadler, at kekkenpersonalets holdning til rengeringen kan give proble-
mer med at f& den udfert som planlagt. Falgende holdningsproblemer naevnes:

v" Rengering er kedelig, ensformig.
v Produktion af mad foretraskkes.

v Rengaring ikke er deres primaare arbejdsomrade
(som menes at vaare madproduktion).

| langt de fleste kakkener er personalets holdning dog, at rengering er lige sa nadvendig
som de andre opgaver i kgkkenet. Derfor er det generelle billede ogsd, at personalet accepte-
rer og udfarer rengeringen som en del af deres arbejde.

De kakkener, som har servicegrupper til at udfare rengaringen, oplyser, at dette har lgst de
eventuelle holdningsproblemer, der kunne opsta, idet disse medarbejdere er ansat til at va-
retage rengaeringen.
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@nsker til eendringer af rengeringen
Behovet for aandringer af rengeringen vurderes at vaae forskelligt for ledelse og personal et

(tabel 3).

| sterstedelen af kakkenerne vurderes det, at kakkenpersonalet ikke har behov for aandrin-
ger, hvorimod over halvdelen af kekkenernes ledelse gerne ser aandringer. | den forbindelse
naevner flere af kekkenerne, at de mangler hjadp og tips til at fa egenkontrollen indfart.
Samtidig naevner de, at det er et problem at finde ud af, hvor de kan fa hjadp til at indfere

egenkontrollen.

Tabel 3. Udfarelse af den planlagte renggring og behovet for aendringer i renggringen hos
kakkenpersonalet og ledelsen.

i rengaeringen?

Ja Nej For- Kommentar er
skdligt?
Bliver rengeringen udfaert 0 0 o Ved 58% f ja-svarene vurderes den
som planlagt?? 80% 0% 20% periodiske rengering til tider at veae
mangelfuld
Mener kakkenper sonalet at 1 kekken svarede " ved ikke”
der er behov for eendringer 13% 80%

Mener ledelsen at der er
behov for aendringer i
rengeringen?

42%

58%

1)"’Forskelligt" daekker eksempelvis over holdningsproblemer hos dele af personalet.
2 Planlagt” dvs. forstdet som en udarbejdet planlzegning, der bliver udfart og fulgt op som planlagt.

De aandringer, som medarbejderne typisk ansker, er:
> Vejledning i rengaringsprocesser kombineret med
en forstéelse af vigtigheden af rengering og hygiejne.

> Viden om kvalitetsstyring.

> At f& mere struktur pa rengeringsopgaverne.

L edelsens ansker til aandringer er blandt andet:
> Generelt gget dokumentation

> Infarelse af kvalitetssikring.
> At fa maskiner til specifikke rengeringsopgaver.

» Udvikling af rengaringsmaskiner, der er nemmere at rengare.

> Starre hensyn til arbejdsmiljeet.

» Kontrol med hygignen.

> Fleksible rengaringssystemer
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3.2.4 Tidsforbrug til renggringen — fordelt mellem faggrupper

Udover servicegrupperne (som bestar af ufaglaate) er det primeat kekkenassistenter, kgk-
kenassistentelever og ufaglaate, der gar rent i kekkenerne. Tabel 4 viser den procentvise
fordeling af den arbejdstid, som forskellige faggrupper bruger pa rengering i henholdsvis
pleehjems- og sygehuskekkener.

Tabel 4. Den procentvise fordeling af den arbejdstid, som for-
skellige faggrupper bruger pa renggring i plejehjems- og syge-

huskgkkener.
Faggruppe Sygehus Plejehjem
K gkkenassistenter 11,5% 31,4%
K gkkenassistentelever 15,0% 38,4%
Ufagleerte 34,5% 41,2%

Det er vigtigt at understrege, at der er stor variation i tidsforbruget til rengering blandt de
faggrupper, der ger rent pa sygehuse og plejehjem. Der er ogsa stor forskel pa, hvor mange
ufaglaate der er ansat pa de to institutionstyper.

Pa bade sygehuse og plejehjem er der enkelte kgkkener, hvor de ufaglaate stort set ikke
beskadtiger sig med andet end rengering. | andre kekkener er det ufaglaate personale er-
stattet af kakkenassistenter, som derved bruger en sterre andel af derestid til rengering. Pa
trods af forskelle i kgkkenernes tidsforbrug til rengering og fordelingen af faggrupper, bru-
ger kekkenassistenter og kekkenassi stentel ever pa sygehuse mindre tid pa rengering, end de
ger pa plejehjem. Ufaglaate bruger mere tid end faglaate pa rengering i bade sygehus- og
ple ehjemskakkener.

Grunden til den forholdsvise store forskel mellem faggruppernes tidsforbrug til rengering i
plejehjems- og sygehuskekkener er ukendt. Arsagen fremgér ikke af underseggelsen, da tal-
lene er korrigerede i forhold til antal ansatte. En af arsagerne kan vaare gget brug af renge-
ringsmaskiner eller andre lignende hjad pemidler pa sygehusene, men det er ikke dokumen-
teret. Derfor skal dette spergsmal belyses naamere.

Det ugentlige antal rengeringstimer pr. medarbejder er forskellig fra kakken til kakken. Der
er stort set ingen forskel pa gennemsnittet af rengeringstiden pa plejehjem og sygehuse. Et
samlet gennemsnit for ale typer af ingtitutionskekkener er 7,7 rengaringstimer pr. medar-
bejder/uge. Der er som naevnt forskel i antallet af rengaringstimer hos de involverede kak-
kener. Antallet af rengeringstimer varierer mellem 2,4 — 21,9 timer pr. medarbejder/uge. |
disse tal er der ikke taget hgjde for, at nogle rengaringsopgaver i enkelte kakkener varetages
af andre end kakkenets medarbejdere.

3.2.5 Behov for viden og uddannelse

Samtlige kekkener mener, at kekkenassistenter og ufaglaate har behov for jaavnlig og konti-
nuerlig uddannelse. Naesten alle kekkener (87%) mener, at gkonomaerne har behov for wd-
dannelse. Faggrupper som kokke, kantineledere og slagtere naavnes ogsa at have et behov
for uddannelse.
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Af tabel 5 ses hvilken form for viden kekkenerne primaat eftersparger. Det sterste behov
blandt skonomaerne er at fa redskaber til at opgere kvaliteten af rengeringen. Lidt over
halvdelen af kakkenerne mener, at arbejdsmiljg, milj@ og rengeringsmidler er omrader, hvor
der er behov for viden. Denne viden gadder alle de involverede faggrupper, der ger rent.

Tabel 5. Kgkkenernes behov for uddannelse.

% af kekkenerneder har Uddannelsesbehov
behov for uddannelse

80— 90% Redskaber til at opgere kvaliteten af rengaringen (87%)
Arbejdsmilja (60%)

50— 60% Miljg (60%)
Rengaringsmidler (53%)
Hyagigjne (40%)

20—40% @konomi (33%)
Planlaggning af rengaringen (27%)

Mange af kekkenerne naevner endvidere, at rengeringssystemerne, trods den manglende
fleksibilitet, hjadper dem til at planlagyge rengeringen. Derfor har de kun et begraanset be-
hov for viden pa dette omrade, men vil gerne have et mere fleksibelt system, der ger det
nemmere at foretage aandringer, sa systemet passer bedre til det enkelte kgkken.

Kgkkenerne eftersparger endvidere |gbende undervisning eller viden om rengering, hvilket
tyder pa en erkendelse af, at rengeringsomradet er i konstant udvikling, og at behovet for
viden nagdvendigvis skal modsvare dette.

Udlicitering af rengeringen

En tredjedel af kakkenerne har udliciteret dele af rengeringen til private rengeringsfirmaer
eller til rengaringsafdelingen pa stedet. De private rengaringsfirmaer udferer som regel dele
af den periodiske rengering (vinduer, udsugning, loftbelysning, -plader, rar), hvorimod ren-
geringsafdelingen dagligt ger rent pA omrader som toiletter, kontorer, gange og personale-
rum.

K gkkenerne naa/ner ingen former for problemer i forbindel se med, at rengeringen foretages
af andre end de medarbejdere, der er ansat i kekkenet. Derimod naevner kekkenerne, at udli-
citeringen medferer, at de derved selv undgér den periodiske rengering, som ofte er fysisk
belastende.

22



Storkgkkenernes dokumentation for rengeringens kvalitet

3.2.6 Kgkkenernes gnsker og holdninger til renggringskvaliteten ved
parametrene arbejdsmiljg, miljg, hygiejne og gkonomi

Arbegdsmiljg

De fleste kakkener oplyser, at de via samarbejde med Bedriftssundhedstjenesten (BST)

blandt andet har faet 12st problemer som tar hud ved at bruge gummi- og bomuldshandsker,

og at dei avrigt samarbejder godt med de respektive BST-centre. Mange af kekkenerne
samarbejder endvidere med sikkerheds-reprassentanter pd institutionen

Hensynet til arbejdsmiljget er en gennemgaende faktor, nar kgkkenerne vadger rengarings-

midler og rekvisitter. Specielt er ergonomi et emne, der tages meget hensyn til ved valg af
rekvisitter og generelt ved tungt rengaringsarbejde. Se tabel 6 nasste side.
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Tabel 6. Faktorer kgkkenerne leegger veegt pa ved valg af renggringsmid-

ler/desinfektionsmidler, renggringsrekvisitter og renggringsfrekvenser ved forskellige emner
bl.a. de fire parametre.

Kan tilpasses ved plads-
mangel

Kan opretholde det visu-
elleindtryk af rengarin-
gen

Anbefalinger fra@F's
egenkontrolmappe

Sa farekvisitter som nu-
ligt

Faktorer ved Rengaringsmiddel og Rengaringsrekvisitter Rengaringsfrekvenser
valg af desinfektionsmiddel
Arbejdsmiljg Anvendelse af neutrale Ergonomien Passer til arbejdsrutinerne
midler Nemmeog enkleatan- | Frekvenserne skal vaare reali-
Nemme at anvende vende stiske
Astma- og allergi testede | Alletages med parad
Chlorfri produkter Anvendelse af farekvi-
Undg&oplgsningsmidler | Sitter
Anvendelse af parfumefri | Egnedetil brugen
midler
Anvendelse af famidler
Doseringsvenligt anlasg
Udarbejdelse af APV
Milja M aarkningsordning
Anvendelse af fa midler
At leverandgren genanven-
der dunke
Chlorfri produkter
Doseringsvenligt anlasg
Lav dosering af midler
Anvendelse af neutrale
midler
Hygieine Godkendt til levnedsmid- Effektive Realistiske uden risiko for
delbrug Heijt kvalitetsniveau hygiejnekvaliteten
Effektive midler Opretholde hygiejnestandar-
Godkendt af hygiejneud- den
valg
@konomi Indkeb af midler ud fraden | Indkab af rekvisitter er
overordnede gkonomi betinget af indkgbsaftaler
M askiner Doseringsvenligt anlaeg Egnet til formalet
Nemme at renggre
Diverse Generelt skal midlerne vaare | Rekvisitter er brugerven- | Fastlagt ud fra:
egnet til formalet lige sund fornuft

Behov og rengaringsplaner
Rengearingsfirmaets forslag
Erfaring og forsvarlighed
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Andre omrader, som kgkkenerne fokusere pa vedragrende arbejdsmiljeet, er:

v' Valg af parfumefri samt astma- og allergivenlige rengaringsmidler.
Brug af mikrofiberklude, si hudens kontakt med vand formindskes.
Udarbejdelse af arbejdspladsvurderinger.

Daglig rengering i stedet for brug af skrappe midler.

Ingen brug af oplasningsmidier.

AN NN

Nar der er sa stort fokus pa arbejdsmiljeet i kakkenerne, skyldes det muligvis, at rengerin-
gen af visse omrader fortsat giver fysiske problemer blandt de ansatte. Disse rengeringsop-
gaver samt den fysiske belastninger er skitseret i tabel 7.

Tabel 7. Oversigt over de mest fysisk belastende renggringsopgaver, og hvor kroppen belastes af opgaven.
Raekkefalgen af renggringsopgaven er anfgrt ud fra antallet af kakkener, der har neevnt den. Belastningsom-
raderne er ligeledes anfart efter antallet af kakkener, der har neevnt dem.

% kakkener % kgkkener der svarede
der svarede Ja
Nej
Er der rengarings-
opgaver, som er s&a -
ligt fysisk belastende 13% 87%
at udfere?
Rengaringsopgaven Bel astningsomrader pa kroppen
De mest belastende
rengeringsopg aver og 1. Opvask Ryg, Skuldre, Arme, EGA
de mest forekommende 2.0vn Ryg, Svadg, Skuldre, Hud, Ben
fysiske belastningsomr ader ]
3. Kipgryder/-pander Ryg, Skuldre
4. Gulvvask Ryg
5. Emhadter Skuldre, Nakke, Arme, Ben
6. Grovopvask Ryg, Skuldre
7. Gulvriste Ryg, Arme
8. Madvogne Ryg, Skuldre

Det viser sig, at 87% (13 ud af 15) af kekkenerne mener, at visse rengeringsopgaver er sser-
ligt fysisk belastende. | saalig grad kan naavnes opvask, ovne, kipgryder/-pander og gulv-
vask (flere af rengeringsopgaverne er vurderet til at vagre lige belastende). Men gennemga-
ende gadder det for stort set alle de naavnte rengeringsopgaver, at ryg og skuldre naavnes
som de legemsdele, der belastes mest.

Ud over de rengaringsopgaver, som kagkkenerne naa/ner som mest belastende, naevnes ogsa
rengering af ovnstativer, lofter, affaldskvaane, gryder, frostrum, pakkemaskine, madkasser,
gulvskuremaskine, blaestkglere som belastende opgaver.

Man kunne ogsa forvente, at andre rengaringsopgaver som eksempelvis grovopvask og ren-
gering af madvogne ville blive naaynt. Hvorfor kekkenerne ikke naa/ner netop disse renge-
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ringsopgaver, er uvist. En mulig forklaring kunne vaare rotation blandt medarbejderne eller
brug af hjadpemidler i form af rengaringsmaskiner. Endelig kan grunden ogsa veare, at ple-
jehjem ikke benytter for eksempel madvogne i samme grad som hospitaler, og derfor bliver
disse rengaringsopgaver muligvis nedtonet i den samlede opgerel se.

| den samlede vurdering af rengeringsopgavernes fysiske belastning af medarbejderne er det
vigtigt at veare opmaarksom p3, at kakkenerne er opbygget forskelligt, blandt andet med
hensyn til fordelingen af faggrupper og rotation. Dermed varierer det meget fra kekken til
kakken, hvor de sterste ergonomiske belastninger af medarbejderne er. Derfor vil det altid
vaae ngdvendigt at vurdere de enkelte hgjrisikopunkter i det enkelte kekken. En renge-
ringsopgave kan vaae endog meget belastende at udfare, uanset om den i undersagel sen kun
naavnes nogle fa gange.

Miljo

En tredjedel af kekkenerne har mulighed for at male kakkenets totale forbrug af vand og €.
Ingen har mulighed for at opgere vand- og elforbruget til rengaringen. Kakkenerne oplyser,
at dette i praksis vil vaae meget omstaandeligt for dem.

K gkkenerne naavner, at de tager falgende miljghensyn:

Tre kakkener naevner, at de vadger miljgmaakede rengeringsmidler.
Et kakken udarbejder miljeredegerelse.

Ti kakkener opger forbruget af rengaringsmidler.

Brug af doseringsanlagy (de fleste kakkener).

Et kekken vadger LAS-fri rengeringsmidler

Et kakken har varmegenvinding i opvaskemaskinen.

NANENE NN

Der er en tendensttil, at de kekkener som prioriterer miljget hgjt, tager flere af ovennaevnte
milj ghensyn.

Hygigne
K gkkenerne har stort fokus pa hygigjnen. Kgkkenerne arbejder primaat med hygiejne-
aspektet ud fra kravene i lovgivningen vedrarende egenkontrol og neevner derudover ikke

salige holdninger og ansker.

@konomi

De sygehuse, der har en gkonomisk ramme til rengaring, naavner forskellige belgb til indkeb
af rengeringsmidler og rekvisitter. Nar disse belgb satesi forhold til antal kostdage ses, at
de fleste af kakkenerne har omtrent samme gkonomiske niveau for sa vidt angar indkeb af
rengaringsmidler og rekvisitter.
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3.2.7 Kgkkenernes dokumentation af renggaringskvaliteten pa parame-
trene arbejdsmiljg, miljg, hygiejne og gkonomi

K gkkenerne kan dokumentere rengeringskvaliteten pa flere mader:

Resultatdokumentation
Malbare resultater: kimtal og temperatur med mere.

Metodedokumentation
Beskrivelse af metoder: rengaring, egenkontrol, handlingsplaner, vejledninger med mere.

Strukturdokumentation
Strukturelle forhold i kekkenet: antallet af ansatte, nf, gkonomi, politik med mere.

Derudover kan kegkkenernes dokumentation ogsa opdeles i to former:

Egen-dokumentation
Hygignetest foretaget af kakkenet selv, arbejdspladsvurdering med mere.

Dokumentation foretaget af andre instanser
Fedevaregionerne, rengeringsfirmaer og lignende.

Dokumentation fra andre instanser kan for eksempel vaae datablade over rengeringsmidler
0g opvaske- og gulvvaskemaskiners vandforbrug samt hygienetest foretaget ved kontrolbe-

S40.

Arbe dsmiljg

Der er kun fa kakkener, der oplyser, at arbejdspladsvurdering (APV) er en form for doku-
mentation af arbejdsmiljeet, og APV naevnes kun som dokumentation, ndr der sparges di-
rekte til det. Det er uvist, om det skyldes, at ordet dokumentation fortolkes pa forskellige
méder, eller om der er en redl forskel pa, hvor mange kegkkener der har udarbejdet en APV.
De kakkener, der har APV, revurderer den efter behov.

Mange kokkener har et godt samarbejde med BST, som kan vaae med i for eksempel ind-
kebsgrupper eller lignende. Derved har kekkenerne adgang til BST’s dokumentation pa
blandt andet ergonomiomradet, hvilket kakkenerne benytter sig af ved indkab af nye renge-
ringsmidler og rekvisitter.

Bade APV og BST’ s dokumentation er typisk metodedokumentation. APV er kakkenernes
egen dokumentation, mens den @vrige dokumentation pa arbejdsmiljgomradet — ifglge
ovennaa/nte definition - stort set kun tilvejebringes af andre (BST samt producenter af ren-
geringsprodukter og service).

Milja

En tredjeddl af kekkenerne har mulighed for at male forbruget af vand og € for selve kak-
kenet, men ingen har mulighed for at opgare vand- og elforbruget til rengeringen. Kegkke-
nerne oplyser, at dette i praksis vil meget omstaandeligt. Et enkelt kakken har dokumentati-
on i form af en miljaredegarelse. De resterende kakkener kender ikke forbruget af vand eller
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el, men de har et gnske om at tage starre hensyn til miljget. Forbrugstal er resultatdoku-
mentation og miljeredegarelser er strukturdokumentation.

Forbruget af rengeringsmidler kan eksempelvis opgares pa grundlag af kekkenernes faktu-
raer. Dette benytter 60% af kekkenerne sig af. Patrods af, at de resterende kakkener ikke
registrerer forbruget, er der som hovedregel et anske om at tage et aget hensyn til miljget.

Opgaerelse af el- og vandforbruget samt forbruget af rengaringsmidler er kekkenernes egen
dokumentation. Den miljemaessige form for dokumentation, som kekkenerne som hovedre-
gel kan fa fradiverse firmaer, er datablade omkring miljemaakninger, maskinernes vard-
forbrug, kemikalier, med mere.

Hygigne

Det er kun enkelte kekkener (2 ud af 15), der selv foretager hygiejnetest. Resultaterne herfra
noteres, men gemmes generelt ikke. Ved Fadevareregionernes kontrolbesag foretages avri-
ge hygignetest, og resultaterne opbevares af de respektive regioner. Derved har kakkenerne
ikke direkte adgang til denne dokumentation. Hygiejnetests giver resultatdokumentation, og
ved korrekt anvendelse er hygignetest en nem metode til at dokumentere kvaliteten af ren-
garingen.

De kakkener, der renger med mikrofiberklude, har ikke dokumentation pa kvaliteten af hy-
giginen i forbindelse med mikrofiberkludene, for eksempel via hygiejnetest, der maler an-
tallet af bakterier og kim efter rengering med en mikrofiberklud. Dette, oplyser kekkenerne,
er ogsa baggrunden for, at mikrofiberklude endnu ikke anvendes pa emner, der er i direkte
bergring med fadevarer. | forbindelse med brug eller valg af rengeringsmaskiner naevnes
kun leverandarernes datablade som dok umentation.

| kekkenerne med ivaaksat egenkontrolprogram er der ingen tegn p3, at indfarelse af egen
kontrol har medfert en gget dokumentationsgrad omkring hygiejniske resultater, for eksem-
pel i form af hygignetest. Men metodedokumentationen i form af vejledninger med videre
er formentlig forbedret.

@konomi

Mange af kakkenerne har ikke saaskilte gkonomiske rammer for rengaringen. Over halv-
delen af kakkenerne har ingen fast gkonomisk ramme til rengaringsmidler og rekvisitter
(hospitaler og plejehjem er her ligeligt fordelt), idet de nsevner ”at rengaringen jo skal geres,
0g at det hele skal haange sammen”.

Halvdelen af kakkenerne ved ikke, hvor stor en procentdel af kekkenets samlede arlige for-
brug til keb af varer der bruges pa rengaringsmidler og rekvisitter. For plejehjemmenes
vedkommende skyldes dette, at rengaringsbudgettet ofte er en integreret del af hele institu-
tionens regnskab. Derfor er det sveat for kekkenerne at vurdere deres egne omkostninger til
rengaringsmidler og rekvisitter. Den form for dokumentation, der foreligger omkring gko-
nomien i rengaringen, er strukturdok umentation.

Opsamling pa dokumentationsgraden i kgkkenerne

Grundlasggende giver undersagelsen et indtryk af, at en eget dokumentationsgrad er gnsket
af kekkenerne. Umiddelbart kan der vaae et behov i kakkenerne for at fa begrebet doku-
mentation uddybet. | mange tilfadde viser det sig, at kekkenerne faktisk tilvejebringer do-
kumentation, uden at de selv vurderer, at de handlinger de foretager, enten er metodedok u-
mentation eller medfarer resultatdokumentation.
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K gkkenernes opfattelse af ”dokumentation” er meget forskellig, og begrebet synes ofte
uklart. Graden af dokumentation er meget svingende inden for alle dokumentationstyper,
men metode- og strukturdokumentation er oftest benyttet.

3.3 Konklusion

Hypotesen for undersggelsen var, at storkgkkenrengaringen ikke pa nuvaarende tidspunkt

tager omfattende hensyn til milj@ og arbejdsmiljg, og at rengeringen ikke bygger pa dok u-
menteret viden om effekten af rengeringens kvalitet pa omraderne hygiejne, arbejdsmiljg,

miljg og gkonomi.

Undersggelsen viser, at kakkenerne har meget stor fokus pa og interesse for bade milj@ og
arbejdsmilj@ i forbindelse med rengaringen.

K gkkenerne er meget opmaaksomme pa arbejdsmiljget og vil gerne forsadte med at kunne
tage yderligere og skagpede hensyn til dette. De er ogsa selv bevidste om, at der er risiko-
punkter pd mange omrader inden for arbejdsmiljgomradet. Derfor ma det konkluderes, at
kegkkenerne tager mange hensyn til arbejdsmiljget og gerne vil udvide aktiviteterne pa om-
radet. Bestrasbel serne for at sikre arbejdsmiljget er dog i begramset omfang definerede.

Der er en stor vilje i kakkenerne til at realisere gnskerne om at tage hensyn til miljget. Kak-
kenerne er ofte selv bevidste om, hvilke punkter de vil fokusere painden for miljeet. Nogle
kakkener har en opfattelse af, at de tager hensyn til miljget uden dog at kunne dokumentere
eller angive nogen form for registrering pa miljgomradet. Derved kan det udledes, at kekke-
nerne er interesserede i at udvikle omradet, men at dokumentation for realisering af diverse
miljatiltag enten er fravaaende eller meget begraamset.

Undersagelsen har ogsa vist, at der blandt kekkenerne er store forskelle i tidsforbruget til
rengering, og at der generelt mangler méaeredskaber til at dokumentere eksempelvis forbru-
get af vand- og e, maangden af rengeringsmidler med videre.

Manglen pa dokumentation af registrering (af blandt andet forbruget af rengeringsmidier,
vand, €, APV, hygignetest), og at der bruges mange forskellige kriterier ved valg af renge-
ringsmidler, rekvisitter og frekvenser, betyder, at rengaringen i de undersggte storkekkener
pa nuvagrende tidspunkt ma siges at veare varieret og forholdsvis beskeden pa ale fire para-
metre.

Dermed understettes det, at projektets problemformulering er relevant - at der er grundlag

og behov for at undersege, om den nuvaarende rengering i storkekkenerne kan forbedres
med hensyn til gkonomi, hygiejne, milj@ og arbejdsmilja.
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Tilbud fraleverandarer af rengaringsatikler

4 Tilbud fra leverandgrer af renggringsartikler

| det falgende gives et indblik i de produkter og den dokumentation, som en rakke leveran-
derer af rengeringssystemer, rengeringsmidler, rekvisitter og maskiner tilbyder storkekke-
nerne. 14 leverarderer deltog i undersagelsen-

4.1 Metode

Indholdet i dette kapitel er som i det forrige kapitel baseret pa en semi-kvalitativ sperge-
skemaundersggel se blandt en rakke leveranderer. Det vil sige, at spargeskemaet indeholder
bade konkrete spargsmal, som kan bearbejdes statistisk, og mere blade og abne spergsmal,
som giver et billede af de adspurgtes holdninger og meninger.

Som grundlag for udvadgelsen af leveranderer til undersegelsen var det gnsket at prioritere
markedsledende virksomheder pa det danske marked. Men da man ifglge dansk lovgivning
ikke ma sammenkgre oplysninger om firmaer og deres gkonomiske succesrate i databaser
og udfaardige en statistik over dette, kunne dette udvad gel seskriterium ikke realiseres.

Derfor er leverandgrerne i undersegel sen valgt ud fra en subjektiv vurdering af, hvilke virk-
somheder, man i Projekt KRIS2000 vurderer, er markedsledende pa det danske marked.
Blandt disse er valgt en rakke leverandarer af hver af f@lgende produktgrupper: Renge-
ringsmidler, maskiner, vaanemidler og rekvisitter. Nogle af leverandererne leverer flere
produktgrupper.

| alt blev direktarer, chefer og andre med lignende beslutningskompetence hos 27 leveran
darer inviteret til at deltage i undersggelsen. To af disse gnskede ikke at deltage. De reste-
rende 25 virksomheder fik tilsendt et spgrgeskema. Heraf blev 14 spargeskemaer returneret,
0g det er disse besvarelser, som indholdet i dette kapitel tager udgangspunkt i.

Spargeskemaet indeholdt blandt andet spergsmal vedrarende:

Produkter
Dokumentation
Delovmaessige krav
Milj efor hold
Produktion
Arbejdsmiljg

Efter aftale med leverandarerne offentliggeres det ikke, hvilke virksomheder der har delta-
get i undersggel sen.
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4.2 Resultater af undersggelsen blandt leverandgrerne

Resultatet at undersggel sen blandt leverandarerne viser, at
> aleleverandgrerne har vaaet pa det danske marked i over 10 &r,

> over 60% er internationale leveranderer, der opererer i store dele af Europa. Kun én le-
verer udelukkende til det danske marked,

> som naevnt kan leverandarerne levere f@gende produktgrupper: Rengearingsmidler/kemi,
maskiner, vaanemidler/beklaalning og rekvisitter, og nogle udbyder flere produktgryp-
per. Tre leveranderer kan levere mere end 75% af produktgrupperne, og de resterende
11 har i sterre eller mindre grad speciaiseret sig i at levere enkelte produktgrupper.

> Det er karakteristisk, at mere end 60% af leverandarerne selv udvikler over halvdelen af
deres produkter. Mere end 90% af virksomhederne har deres egen produkt- og udvik-
lingsafdeling. Hos nogle af leverandarerne foregar udviklingsprocessen i samarbejde
med brugerne af de enkelte produkter.

4.3 Dokumentation

Leverandererne har mulighed for at tilbyde flere former for dokumentation, som kan indde-
les i falgende grupper:

Resultatdokumentation

For eksempel i hvilket omfang en stevmaske kan holde stev ude, hvor meget braandstof en
maskine bruger, maskiners og rekvisitters levetid, areal, der kan rengeres, hvor lang tid
gummihandsker kan tale forskellige kemiske pavirkninger, pris pr. liter brugsopl@sning med
videre.

Metodedokumentation
Veledning i, hvordan rengering skal forega, frekvenser, dosering, arbejdsstillinger med
videre.

Strukturdokumentation

For eksempel testresultater, datablade for indholdsstoffer i rengeringsmidier, emballage med
videre. Virksomhedernes udviklings- og leverancestruktur, politik vedrerende miljg, ar-
bejdsmilj@ og lignende.

4.4 Leverandgrernes dokumentation for produkternes
effekt i forhold til hygiejne, skonomi, arbejdsmiljg og
miljg

Via spargeskemaet blev leverandarerne spurgt om, hvilken dokumentation de har for effek-
ten af deres produkter pa de 4 parametre i integreret rengeringskvalitet.

Ud af de 14 leveranderer besvarede kun 7 spgrgsmalet om, hvorvidt virksomheden har do-
kumentation for produkternes effekt. 6 virksomheder undlod at svare. Det er uvist, om dette
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resultat skyldes, at virksomhederne ikke har nogen form for dokumentation for effekten af
deres produkt med hensyn til hygieine, gkonomi, arbejdsmilj@ og miljg, eller om virksom-
hederne har oplevet, at en besvarelse ville vage for tidskraavende.

4 ud af de 7 virksomheder der besvarede spargsmalet oplyste, at de havde dokumentation
for deres produkters effekt i forhold til de 4 parametre, og at denne dokumentation var i
form af afprevning af produkter hos for eksempel Fedevareregionerne, Miljastyrelsen, Ren-
geringsteknisk Institut og BST samt godkendelser som Svanemaaket og Glas og Gaffel
"symbolet”.

De sidste 3 virksomheder svarede, at de overholdt CE maakninger og EU-direktiverne inden
for deres omrade.

| det falgende sammenfattes og uddybes den dokumentation, som leverandarerne kan tilby-
de kunderne i forhold til hygiejne, gkonomi, arbejdsmiljg og milja.

Hygigne

For at kunne dokumentere den hygiejniske effekt af sine produkter fér to af leverandererne i
undersggel sen testet deres produkter hos Fedevareregionen. Den ene far testet redskaber og
den anden andre produkter. Her opnas eksempelvis dokumentation for kimtallet efter almin-
delig rengaring.

Flere af leverandarerne kan tilbyde metodedokumentation i form af eksempelvis farvekode-
systemer, der kan adskille forskellige typer af rengeringen inden for samme omréde. For-
malet er at sikre den hygigjniske kvalitet. Det kan for eksempel vaae i form af forskellige
farver pa spande, klude, barster med videre til rengering.

@konomi

For at lette arbejdet for kunden er de fleste leveranderer villige til at indga samhandel safta-
ler. Det kan eksempelvis vazre et samarbejde mellem flere leverandarer, der via en enkelt
kontrakt leverer til kunden. Derved kan kunden spare tid og opna sterre ekspertise i l@sning
af opgaven.

13 af 14 af leveranderer i undersagelsen har sdledes erfaring med dette i forbindelse med
leverance af produkter til offentlige instanser. 10 leveranderer har erfaring med leverancer
til offentlige storkekkener.

Ud over produkter tilbyder 13 af leverandarerne service i form af konsulentbistand, bade fer
og efter kb af produkter. Det er ydelser der ber inddrages, ndr gkonomiske aspekter vurde-
res.

Arbedsmiljg
Alle leverandarerne oplyser, at de overholder lovgivningen og direktiver med hensyn til
vaanemidler, arbejdsbeklaadning og leveranderbrugsanvisninger.

Fem leveranderer inddrager kunderne og/eller deres medarbejdere og Bedriftssundhedstje-
nesten (BST) i udvikling af deres produkter. En af de adspurgte skriver eksempelvis:

” Med hensyn til rengarings- og plejemidler indgar en raskke krav ved udvikling og udvad-
gelse —krav der i hgj grad er fastsat af kunderne eller kundernes radgivere, BST, sikker-
hedsorganisationer mv.”
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Miljo
2 leveranderer har udarbejdet et grant regnskab for deres virksomhed. Til sammenligning

har 10 af leverandarerne en miljgpolitik, og to leverandarer har et miljastyringssystem, som

for eksempel EMAS eller 1SO 14001.

4.5 Leverandgrernes gnsker om forandringer

| dette afsnit beskrives ved hjadp &f citater fra de medvirkende leverandarer, hvilke ansker
der er om forandringer af blandt andet rengeringen, som den foregar i dag, samt gnsker om

andringer af love og regler pa omradet.

Nedenfor er de fire besvarelser citeret.

Udbyder 1
Der er efter vores opfattel se problemer med:
Rengering af rengaringsredskaber.
Udskiftning af redskaber, de bliver ofte brugt for laange og er derfor i for darlig stand.
Fokus parengering i det daglige er for ofte for lav.

Udbyder 2
Vi gnsker harmonisering af krav/ansker fraforskellige amter og BST, sa vi ikke skal
udvikle forskellige produkter til forskellige BST kredse og amter, men kan produktud-
vikle til gavn for hele Danmark. Godkendelser skal gadde for hele Danmark.

At direktiverne fra EU ikke sa ofte skal modificere danske regler og lovgivning. Ek-
sempel pa dette : Problemstillingen LAS (se ordforklaringen )

At der blev udviklet en "rengaringskode” til vurdering af produkter/metoder renge-
ringseffekt.

At sagsbehandling i Miljemaarkesekretariatet (Svanemaaket) og godkendelser i Fade-
varedirektoratet afkortes og max. tager 2-4 maneder.

Udbyder 3
At lovgiverne burde rédfere sig med industrien, far nye lovsa fremstilles — og dernasst
efter. Man kunne evt. nedsadte en gruppe af producenter lige vaagtigt fordelt mellem
sma og store virksomheder. En sadan gruppe skulle saledes vaare radgivere for lovgiv-
ningen.

Sma virksomheder arbejder med "handen” pa hjertet. Arbgjdstilsynet huskes endnu for
fremstilling af et regelsad, der er fremstillet lidt pa gaterier eller tilfaddigheder (blandt
andet om rengeringsvogne).
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Udbyder 4
Myndighederne bar vaae mere lydhgare over for ekspertise fra industrien, blandt andet i
forbindel se med ansagning om godkendelser og i forbindelse med udvikling af nye
produkter.

4.6 Konklusion

Det kan konkluderes, at leverandererne i undersagel sen har mange ars erfaring i branchen
og erfaring med salg sdvel i Danmark som i store dele af Europa. Leverandererne er endvi-
dere leverandarer af de produktgrupper, som er relevante for storkekkensektoren: Renge-
ringsmidler/kemi, maskiner, vaarnemidler/beklaadning og rekvisitter.

Undersggelsen viser, at flere af leverandererne tilbyder flere former for dokumentation til
kunderne.

Vedrarende hygiejnen tyder det p3, at resultatdokumentation i form af en hygiejnisk effekt
er begramset, men at metodedokumentation i form af eksempelvis systemer med farvekoder
er udbredt.

Dokumentation i forbindelse med gkonomiaspektet er vanskeligere at vurdere, men virk-
somhederne tilbyder forskellig service i form af konsulentbistand og samhandel saftaler.

Hvad angér arbejdsmiljget, henholder hovedparten sig til, at de efterlever love og regler pa
omradet, men flere virksomheder samarbejder ogsd med kunder og BST om at udvikle kva-
liteten af ydelserne pa dette felt. Hvad samarbejdet konkret indebagrer, er ikke muligt at vur-
dere ud fra denne undersagel se.

Mindst en fjerdedel af virksomhederne har udarbedet en miljgpolitik, og nogle har desuden
grant regnskab og forskellige miljastyringssystemer. Det kunne tyde pa en stor bevagenhed
pa dette omrade. Den konkrete af smitning pa produkterne er dog ikke mulig at se fra denne

under sagel se.

Det er bemaakelsesvaadigt, at halvdelen af de adspurgte leveranderer i undersggel sen har
undladt at besvare spargsmalet vedrgrende dokumentation for egne produkter. Det kan
skyldes uklarhed om, hvad der lasgges i begrebet dokumentation, men manglende interesse
er ogsa blandt de mulige forklaringer.

Pa spargsmalet vedrarende gnsker om forandring blandt de medvirkende leverandearer kan
ses, at fokus her ikke er overvaddende - kun 4 ud af de 14 leveranderer har benyttet sig af
muligheden for at svare pa dette spargsmdl.

| relation til udviklingen af en standard til integreret rengeringskvalitet skal det dog frem-
haeves, at leverandererne peger pa den problemstilling, at der stilles forskellige krav til ren-
gaeringsprodukter med videre dels i Danmark fraregion til region og dels i Europa. Dette
understetter behovet for at udarbejde et fadles system eller standard for rengeringsproduk-
ter.
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5 Kgkkenernes oplevelse af implementering af et
nyt rengaringssystem i kakkenet

Det er en stor udfordring, som kraaver mange ressourcer, at indfgre et nyt rengaringssystem
i et storkakken. Indgangsvinklen til opgaven er forskellig fra kekken til kekken, og erfarin-
gerne e mange og varierede.

5.1 Metode

Dette kapitel indeholder en sammenfatning af erfaringerne frafire sygehuskegkkener, som
alle har gennemfart en omlagyning af deres rengeringssystem.
Informationerne er indhentet ved hjadp af spergeskemaer og interviews hos:

+ Assisterende chefgkonoma Dorte Grau Hansen
Centralkegkkenet, Amager Hospital

¢ Instruktionsgkonoma Maj-Britt Duus
Centralkgkkenet, Centralsygehuset i Nykgbing Falster.

+ (konoma Linda Jonesco
Centralkegkkenet, Plejecentret Hergarden.

+ @konoma for hygieine og miljg, Tine Gram
Centralkagkkenet, Amtssygehuset i Glostrup.

5.2 Kgkkenernes erfaring

5.2.1 Baggrunden for at indfgre et nyt renggringssystem

Kgkkenernes baggrund for at indfere et nyt rengaringssystem varierer. Der var gnsker om:

> at begraanse mamngden af rengaringsmidler af hensyn til arbejdsmiljeet,

> at pracisere, hvor der skulle desinficeres i forbindelse med indferelse og god-
kendelse af egenkontrol og HACCP standard,

> at vurdere rengeringen i forbindelse med aandring af produktionsformen og

> at ege medarbejdernes ansvarlighed over for rengaringen af hele kakkenet.

5.2.2 Formalet med at indfgre et nyt renggringssystem

K gkkenernes forma med at indfare et nyt rengaringssystem var at systematisere, synliggere
og dokumentere rengeringen, sa de kritiske kontrol punkter kunne styres.

Derudover var formalet at begramse antallet af rengeringsprodukter og vadge dem, der var
godkendt til levnedsmiddel producerende virksomheder.
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Rengaringsmetoder fer implementering af et nyt rengeringssystem

Fer indfarelsen af et nyt rengeringssystem var det kakkenernes oplevelse:

v’ at rengeringen i yderomraderne blev glemt. Holdningen var, at disse omrader blev
rengjort, nar behovet var udtalt, eller der var tid,

v’ a der blev brugt mange flere forskellige produkter til rengaringen end i dag,

v’ a der ikke blev desinficeret sd meget som nu,

v Maskiner, redskaber og arbejdsborde blev rengjort dagligt, sd man var sikre p3, at
den daglige rengering var i orden, men desinfektionen blev fortaget ud fra et indivi-
duelt skan. Derfor havde man en fornemmelse af, at der blev desinficeret pa steder,
hvor det ikke var nadvendigt,

v/ at der ikke var stort fokus pa at dosere midlerne korrekt og

v’ at der blev brugt vaevede karklude og viskestykker, tomme agbl egr@dsspande og

hgjtryksspulere til rengaringen. Dette er metoder, som typisk ikke er tidssvarende i
nyere rengaringssystemer.

Hovedopgaver i forbindelse med implementering af et nyt rengaringssy-
stem

| forbindelse med implementering af et nyt rengeringssystem ser kakkenerne f@gende ho-
vedopgaver :

v Indsamling af mere viden om renggring.

v Udarbejdelse af nye rengaringsmetoder og rengeringsretningslinier for alle kritiske
punkter og kritiske kontrolpunkter — for eksempel indarbejdelse af hand- og pro-
duktionshygiejne i opskrifter.

v' Systematisering af rengaringen, herunder udarbejdelse af rengaringsplaner og fre-
kvensskemaer.

v Dokumentation: Malinger af, om rengeringen er optimal ud fra opstillede kriterier
0g standarder.

v Undervisning af medarbejderne i brug af rengaringssystemet

Fordeling af opgaverne

K gkkenet

De kgkkener som arbejdede efter Sundhedsstyrel sens kvalitetsudviklingsmodel, etablerede
kvalitetscirkler eller arbejdsgrupper bestdende af medarbejdere fra kgkkenet. Deres opgaver
var blandt andet at notere samtlige objekter i kakkenet og at fastlaggge, hvilke rengerings-
metoder der skulle vadgestil de forskellige objekter. | de kakkener, hvor der ikke medvir-
kede en privat operater, udviklede og udarbejdede medarbejderne selv deres rengaringspla-
ner og frekvensskemaer .

Private leveranderer og Bedriftssundhedstjenesten

De steder, hvor der medvirkede private operatarer, deltog disse blandt andet i at dokumente-
re standarden af den eksisterende rengering. BST hjalp med at udvadge, hvilke af kakkenets
"skrappe midler" det var nedvendigt at bibeholde til rengaringen.
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Offentlige myndigheder ( Fedevar er egioner ne)

Fastlasggel se af frekvensen for rengering og desinfektion skete i hovedparten af kekkenerne
I samarbejde med den kommunale Levnedsmiddelkontrol, som var den kontrollerende myn-
dighed pa omrédet. Levnedsmiddelkontrollens ansvarsomréde er i dag overtaget af de stats-
lige Fadevareregioner.

Statusfor rengeringskvaliteten inden implementering af et nyt rengge-
ringssystem

Far implementeringen af det nye rengeringssystem foretog kekkenerne ikke selv analyser af
rengeringskvaliteten. Fgdevareregionerne har hele tiden, bade fer, under og efter imple-
menteringen, foretaget analyser af maden.

K gkkenerne skanner, at forbruget af rengeringsmidler nogle steder har vaaet stort og derved
har belastet miljget i hgjere grad, end tilfaddet er i dag.

Kriterier for valg af samarbe dspartneretil implementering af et nyt ren-
geringssystem

| detilfadde, hvor en samarbejdspartner deltog i implementeringen af det nye rengeringssy-
stem, stillede kakkenerne falgende krav:

Samarbejdspartneren skulle have viden om kekkenrengering.

Antallet af rengeringsmidler skulle begramses.

Acceptabel gkonomi.

Systemet skulle sikre et forsvarligt niveau af rengering og desinfektion.

K gkkenet skulle have mulighed for at pavirke rengeringssystemet.

Der skulle vaae tilbud om undervisning og uddannelse af medarbejderne i kakkenet.

AN N N N N RN

Der skulle ydes konsulentbistand gennem hele udviklingen og implementeringen af
rengeringssystemet.

Veaesentlige forandringer af rengeringen efter indferelse af et nyt renge-

ringssystem inden for de 4 parametrene

K gkkenerne skagnner, at der er sket falgende forbedringer inden for omraderne hygigjne,

gkonomi, milj@ og arbejdsmilje:

v 2 kekkener mener, at den hygiejniske standard af maden er blevet bedre ifglge ama-
lyser fra Fedevareregionerne.

v Kakkenerne kan nu dokumentere, hvem der har rengjort et bestemt omrade eller
objekt, og hvornar rengeringen er sket.

v’ 3 af kekkenerne oplyser, at der indkabes fagre rengeringsmidler, hvilket bade er en
gkonomisk og miljgmaessig gevingt.

v Ved valg af rengeringsmidler indkabes de midler, som er mest skénsomme over for
arbejdsmiljg og milja.

v Arbejdsmiljget er blevet bedre i kraft af faare arbejdsskader, da de midler, der tidli-
gere havde vaget impliceret heri, er blevet fjernet.
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Revision af rengeringssystemerne
K gkkenerne foretager |gbende revision og justering af rengeringsplanerne, da de er en del af
egenkontrol programmet.

Medarbejderne i kvalitetscirklerne fastholder og gourfarer rengeringsplanerne, og der af-
holdes mede hver 2. eller 3. maned. Nogle steder bliver rengaringssystemet revideret en
gang arligt, og det sker i et samarbejde mellem en medarbejder fra kaekkenet og en repree
sentant fra rengaringsfirmaet.

Muligheder og barrierer i forbindelse med implementering af et nyt renggringssystem
Den gennemgaende opfattelse blandt kekkenerne er:

v’ a implementeringen af systemet er gaet over a forventning, og at forlgbet har vaaret
spaandende og godt,

v a medarbegjderne er blevet mere tilfredse med at udfare rengeringsopgaverne.
v a medarbejderne faler et sterre ansvar overfor rengeringen, og at den bliver wfert.

v’ at der er tilfart ny viden bade hos medarbejderne i kakkenerne og hos samar-
bejdspartnerne i kraft af, at man i fadlesskab har diskuteret og valgt de forskellige
rengeringsmetoder, kakkenet benytter.

Hvad ville kgkkener ne gere anderledesi dag

| nogle tilfadde har den private operater copyright pa kekkenets rengaringsmapper, hvilket
har gjort det meget langsommeligt og besvaaligt at foretage rettelser. Dette forhold vil kek-
kenerne opfordre til, at man sikrer sig mod.

Det opleves endvidere som en fordel, hvis rengeringsmapperne findes i elektronisk form
med mulighed for at ga direkte ind i systemet og lave rettelser og tilfgjelser.

De informationer, der i dag ligger pa hver enkelt metodebeskrivelse, ber afkortestil et ab-
solut minimum af hensyn til lasse- og brugervenligheden.

Et enkelt kakken kunne pa davaarende tidspunkt have ensket sig starre faglig stette fra Fg-
devareregionen vedrarende egenkontrol.
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Kakkenernes erfaringer er i avrigt:

v

det er vigtigt at medarbejderne inddrages fra starten, sa de f&r den viden de har brug

for og opnér forstaelse for vedligeholdelse af rengaringsplanerne, eksempelvis at der
skal vagre underskrift og dato pa rengeringsplanerne, og at det er nedvendigt at kun-

ne dokumentere sine handling

det er meget vigtigt at informere medarbejderne |gbende under hele implementerin-
gen.

at sd mange forskellige faggrupper som muligt deltager i arbejdsgrupperne for at be-
nytte og indarbejde flest mulige synsvinkler pa opgaverne.

at udskiftningen af medarbejdere, der arbejder med implementeringen, begraenses.

at medarbejdernes holdning er, at der nu bruges mere tid til rengering, isee pa grund
af, at flere ting desinficeres.

at det er blevet nemmere at synliggere og formidle rengaringens standard og meto-
derne overfor medarbejderne.
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6 Leverandgrernes oplevelse af implementering
af et renggringssystem i kgkkenet

| dette kapitel gives et indtryk af, hvordan et nyt system til rengering dokumenteres og im-
plementeres; hvilke opgaver der er, leveranderernes dokumentation til storkekkenerne samt
hvilke muligheder og barrierer de implicerede parter ser i forbindelse med tilbudsgivning og
implementering.

Kapitlet rummer erfaringerne fra fem leveranderer af rengeringssystemer.

6.1 Metode

Indholdet i kapitlet her bygger pa en semi-kvalitativ spargeskemaundersagel se blandt fem
leverandgrer. Det vil sige, at spergeskemaet indeholder bade konkrete spergsmal, som kan
bearbejdes statistisk og mere blgde og dbne spargsmal, som giver et billede af de adspurgtes
holdninger og meninger. Udsendelsen af spargeskemaet blev fulgt op af et interview med
hver af virksomhederne.

@nsket for antallet af medvirkende producenter og operatarer var, a der skulle deltage tre
operatarer og tre producenter, men det lykkedes af forskellige arsager kun at opna deltagelse
frato producenter. Indholdet i dette kapitel bygger sdledes pa svar fratre operatarer og to
producenter.

Det skal bemagkes, at leverandarerne opdelesi to grupper:

Operatarerne =>  deleveranderer, som leverer rengaringsydelser og renge-
ringssystemer
Producenterne =>  deleveranderer, som leverer rengaringsmateriel, renga-

ringsmidler og maskiner samt rengeringssystemer
Det er aftalt, at leverandererne er anonyme. | den forbindelse skal det bemaakes, at raskke-

falgen af citater og udtalelser stér opfert i tilfaddig orden. Det er sdledes ikke hver gang den
samme virksomhed, der kaldes Leverander 1 eller Leverander 2.

6.2 Typiske faser ved indgaelse af renggaringskontrakter

| forbindelse med indgaelse af en kontrakt mellem operater/producent og udbyder, er der
flere muligheder:

1. EU udbudsprocesser [8] [9]
2. Udbudsprocesser, der er under graansen for en EU udbudsforretning
3. Salg og keb uden konkurrence (kun et tilbud fra leverander)
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Faserne er efterfaglgende beskrevet i punktform, og skal derfor ikke opfattes som en generel
procesbeskrivelse, der passer pa alle. Formalet er udelukkende, at give et indblik i de fleste
af de elementer, der indgér ved valg af en ekstern leverander, og derved give en bedre for-

stéelse for de opgaver kekkenet og leverandaren har, inden selve implementeringen af et
rengaringssystem.

6.2.1 EU udbudsproces

Udbyder s’/kgkkenets opgaver

o Afdakning af behov.

o Eventuel forhandsmeddelelse til EF-Tidende.

o Opbygning af en arbejdsgruppe, eventuel med stette fra konsulentvirksomhed.

o Specifikation af de krav, der stilles til det omréde, man ensker udbudt.

o Udarbgjdelse af udbudsmateriale, fastlasggelse af tildelingskriterier, for eksempel
pris og kvalitet.

o Udvadgelse af tilbudsgivere (kun ved begramset udbud).

o Udsendelse af udbudsmateriale.

o Udvaedgelse af det bedste tilbud (ma ikke vaae et tildelingskriterium i sig selv).

o Eventudt afklarende dreftel ser om specifikke punkter i den udvalgte operater eller
producents tilbudsmateriale (der ligger forbud mod forhandlinger).

o Indgaelse og underskrivelse af kontrakt med den valgte operater eller producent.

o Udsendelse af afdag til de gvrige operatarer eller producenter, der har deltaget i wd-
budet.

o Annoncering af den indgéede aftalei EF-Tidende.

Operat@rens og producentens opgaver

o Modtagelse af invitation fra kunden eller indhentning af emne fra EF-Tidende.

o Modtagelse af udbudsmateriale. Dette kan blandt andet ske ved et made, hvor alle
de implicerede parter er repraesenteret, og hvor udbyders lokaliteter og udbudsmate-
riale gennemggas.

o Nedsadtelse af en arbegdsgruppe.

o Gennemgang af udbudsmaterialet.

o Eventuelle tvivisspgrgsmal, der er opstaet under gennemgang af materialet, medde-
lestil udbyder, der satager stilling til, om der skal indkaldes til nyt made, eller om
udsendel se af rettelsesblad til de implicerede parter er tilstraskkeligt.

o Udarbgjdelse af tilbud jf. udbudsmaterialets krav.
o Aflevering af det faardige tilbud jf. den dato, der er praiseret i udbudsmaterialet.

o Modtagelse af accept, kontrakt underskrives, og levering kan pabegyndestil den af-
talte dato eller

o Modtagelse af afdag.
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6.2.2 Udbudsproces under greensen for et EU udbud
Udbyder s’/kgkkenets opgaver

o

o

o

o

Afdakning af behov.
Opbygning af en arbejdsgruppe, eventuelt stettet af konsulentvirksomhed.
Specifikation af de krav, der stillestil det omrade, man gnsker udbudt.

Udarbejdelse af udbudsmateriale, fastlaaygelse af udvalgskriterier, for eksempel pris
og kvalitet.

Udvadgelse af tilbudsgivere.
Udsendelse af udbudsmateriale.
Modtagelse &f tilbud.
Udvadgelse af det bedste tilbud.

Eventuelt forhandlinger om specifikke punkter i den udvalgte leveranders tilbuds-
meateriale.

Indgaelse og underskrivelse af kontrakt med den valgte leverander.

Udsendelse af afslag til de avrige leveranderer eller producenter, der har deltaget i
udbudet.

Oper ater ens og producentens opgaver

o

o

Modtagelse af invitation fra udbyder eller egen henvendelse.

Modtagelse af udbudsmateriale. Dette kan eventuelt ske ved et made, hvor ale de
implicerede parter er reprassenteret, og hvor udbyders lokaliteter og udbudsmateriale
gennemgas.

Nedsadtelse af en arbejdsgruppe.

Gennemgang af udbudsmaterialet.

Eventuelle tvivisspargsmal, der er opstéet under gennemgang af materiaet, medde-
les til udbyder, der satager stilling til, om der skal indkaldes til nyt made, eller om
det er tilstraekkeligt at udsende rettelsesblad til de implicerede parter.

Udarbejdelse af tilbud jf. udbudsmaterialets krav.
Aflevering af det fazdige tilbud jf. den dato, der er prasciseret i udbudsmaterialet.

Eventuelt forhandlinger om specifikke punkter i den udvalgte leveranders tilbuds-
materiale.

Modtagelse af accept, kontrakt underskrives og levering kan pabegyndestil den af-
talte dato eller

Modtagelse af afdag.

6.2.3 Salg og keb uden konkurrence
Udbyder s’/kgkkenets opgaver

o

o
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Specifikation af de krav der stillestil det omrade, man ensker varetaget af operater
eller producent.

Udarbejdelse af materiae.
Kontakt til leverander.
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o Fremvisning og gennemgang af lokaliteter.
o Modtagelse af tilbudspris.

o Eventuelt forhandlinger om specifikke punkter i den udvalgte leveranders tilbuds-
materiale.

o Indgaelse og underskrivelse af kontrakt med den valgte leverander.

Operatarens og producentens opgaver

o Modtagelse af invitation udbyder eller egen henvendelse pr. telefon eller personligt op-
segende salg.

o Modtagelse af materiale, dette kan eventuelt ske ved et made, hvor ale de implicerede
parter er reprassenteret, og hvor kundes lokaliteter og kravspecifikation gennemgas.

o Nedsadtelse af arbejdsgruppe.

o Gennemgang af materialet.

o De mulige uklarheder, der er fundet under gennemgang af materialet, afklares med kun-
den.

o Udarbgjdelse af tilbud jf. materialets krav.

o Aflevering af det fagdige tilbud. Eventuelle justeringer og tilpasninger foretages.

o Modtagelse af accept, kontrakt underskrives og levering kan pabegyndes til den aftalte
dato eller

o Modtagelse af afdag.

Hvilken af de tre ovenstéende fremgangsmader der vadges til indhentning af tilbud fra en
leverander, afhaanger af lovgivningen pa omradet, ligesom kompleksiteten af opgaven spil-
ler en rolle, ndr det drejer sig om engangsopgaver, langvarige kontrakter, erfaringer, kon-
traktstarrelse med videre. Ved salg uden konkurrence er kompleksiteten af opgaven meget
afgarende, idet man i enkelte tilfadde kan undga udbudsforretningen. Dette bgr dog vurde-
resaf enjurist.

6.3 Leverandgrernes erfaringer med udbud og salg

Operatererne
To af de adspurgte operaterer deltager som oftest i en udbuds-/salgsfase pa baggrund af en
invitation. Den tredje deltager bade pa eget initiativ og pa baggrund af invitationer.

To af operatarerne har bedst erfaring med lukkede udbudsforretninger, og den tredje har
bedst erfaring med abne udbudsforretninger og begrunder dette med, at disse er EU-udbud.

De parter, der deltager ved udbudsmaderne for operatarerne, er oftest medarbejdere med
salgs- og planlaggningsfunktioner samt med driftskendskab. Operatarernes succeskriterier
ved afgivelse af tilbud er forskellige, som det fremgar af nedenstdende svar:
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1. At opnagod gkonomi, kundetilfredshed, medarbejdertilfredshed og omdgmme.

2. Opnaaccept, at kunne overbevise kunderne om, at vi kan leve op til de stillede krav
og fagholde den tilbudte pris.

3. Panuvagende tidspunkt ingen kriterier eller oversigter.

De interesser, der ligger til grund for at afgive et tilbud til den offentlige sektor, er at opna
@get indtjening, styrkelse af image og sterre markedsandele. En ud af de tre operatarer nsev-
ner endvidere en interesse i at udvikle nye koncepter. Dette skal dog kunne retfaardiggeres i
form af en kunde af en vis sterrelse og dermed indtjening.

Producenterne
| detilfadde, hvor producenterne deltager i en udbuds- eller salgsfase, sker dette for begge
de medvirkende lige ofte pa baggrund af en invitation som pa eget initiativ.

Den type af udbudsforretninger, som operatarerne har bedst erfaring med, er for den enes
vedkommende lukkede licitationer, fordi man her kan forhandle, efter at tilbudet er afgivet.
Den anden operater har kun erfaringer med dbne udbudsforretninger. Deltagere ved w-
budsmaderne er som oftest producenternes salgschefer.

Begge producenter oplyser, at succeskriteriet udelukkende er at opna ordren. De interesser,
der ligger til grund for at afgive et tilbud til den offentlige sektor, er for begge producenter
at styrke organisationen og at opna gode referencer, flere markedsandele og gget fortjeneste.
En af producenternes mal er endvidere at opna starre erfaring og at sikre betalende kunder.

6.4 Leverandgrernes vurdering af kundernes
prioriteringer

| det falgende beskrives, hvordan operatarerne og producenterne mener, at deres kunder
prioriterer, n&r de vadger leverander og rengeringssystem.

Operatgrerne
Alle operatagrerne vurderer, at deres kunder ved valg af ny operater prioriterer prisen pa pro-
duktet som den vigtigste parameter.

| forhold til andre vigtige parametre som kvalitet, erfaring, hygiejne, dokumentation, om-
demme, milj@ og arbejdsmiljg har operatererne forskellig holdning til, hvor megen vaegt
kunderne laggger pa disse forhold.

Producenterne

De to producenter er enige med operatarerne om, at kunderne prioriterer prisen pa produktet
hgjest. De er ogsa enige om, at det er kvaliteten af produktet i bred forstand, der bliver prio-
riteret naesthgjest. Derudover ses ikke store sammenfald i de to producenters vurdering af
kundernes prioritering.
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6.5 Leverandgrernes dokumentation for ydelserne

Operatgrerne

For ale operatarerne gadder, at de tilbyder kunderne dellgsninger, for eksempel rengering.
To af operatarerne tilbyder ogsa totallasninger i form af eksempelvis koncepter og facility
management, det vil sige lasning af eksempelvis alle sekundaare opgaver hos kunden (det
kan vaae rengering, havearbejde, vagt, transport, m.v.), sa kunden kan koncentrere sig om
at |zse kerneopgaven, for eksempel madlavning.

Operategrerne bidrager til langsigtede forbedringer hos kunden gennem deres kendskab til
den arlige rengeringsudgift, ensartet rengeringskvalitet samt styring af kemi og vandfor-
brug. Vedragrende arbejdsmilja tilbydes medarbejderne |gbende AMU-kurser i det omfang,
det er muligt. Derudover ydes dtid speciel instruktion og oplaging, nér et samarbejde indle-
des. Det betyder, at operatarerne tilbyder individuel uddannelse, som underbygges af per-
sonlige samtaler med bade operatarens egne medarbejdere og de medarbejdere, som bliver
"overtaget” i forbindelse med en udbudsforretning.

Bemaak, at nedenstdende tekst er de bemaarkninger, som operatarerne i gvrigt naevner for
kvaliteten af deres ydelser:

Operatar 1

Milja = Alle omrader er dokumenterede.
@konomi = Alle omrader er dokumenterede.
Arbejdsmiljg =  Uddannelse af medarbejdere.
Hygigine = Alle omréder er dokumenterede.

Operater 2
Milja = Kemi- og vandforbrug.
@konomi =>  Dokumentation i form af serviceaftaler.
Arbejdsmiljg =  Sikkerhedsorganisation, arbejdsplaner for medarbejderne

(led i kvalitetsstyringssystemet), arbe dspladsvurdering.

Hygigne =>  Overholdelse af hygignereglementet.
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Operater 3
Milja = Miljeredegerelser og etablering af en miljgorganisation.
@konomi = Budgetsikkerhed (dokumentation af, at virksomhe-

dens budget i kontrakten overholdes),revurdering af
behov pa kundens virksomhed 1 gang &rligt og juste-
ring af kontrakt.

Arbgdsmiljg =  Etablere sikkerhedsorganisation og arbejdspladsvur-
deringer. Indeklimakoncept, hvor eksempelvis mikro-
organismer i luften maes, og hvor der gives fordag til
forbedringer, brugerundersagel ser, uddannel sespro-
gram for leveranderens medarbejder.

Hygigne = Kvalitetsstyrede rengaringssystemer, hvor der eksem-
pelvis er ma for rengeringsstandarden. Hygiejnekon-
trol og rapporter til kunden vedrarende aftalte male-
punkter. Program for egenkontrol og uddannel sespro-

gram for medarbejdere.

Producenterne
Begge producenter kan tilbyde deres kunder bade rengaringsprodukter og —systemer som
samlet koncept eller hver for sig. Produkterne kan leveres direkte til storkekkenerne eller til

deres forskellige samarbejdspartrere/leveranderer.

Producenterne bidrager til langsigtede forbedringer hos kunden gennem besparel ser samt en
lettere arbejdsgang i kraft af deres produktudvikling. Dette dokumenteres |gbende.

Den dokumentation, som producenterne i gvrigt naevner for kvaliteten af deres ydelser, er:

Producent 1
Milja = 1S0 14001, Granne regnskaber.
@konomi = Kravspecifikation parengeringsmidler og dokumente-
ret forbrugsgkonomi.

Arbejdsmiljg = Grgnne regnskaber.
Hygieine = Datablade, recepter til BST.
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Producent 2
Miljg = Laboratorierapporter paindholdsstoffer i produkter, ind-
holdsstoffers genanvendelighed, datablade.
@konomi = Intet pa nuvagrende tidspunkt.
Arbegjdsmiljg =>  Rapporter udarbejdet i samarbejde med BST, datablade.
Hygigne = Intet pA nuvaarende tidspunkt, men daglig ” dokumente-
ret” via gode resultater, nar produktet anvendes.

6.6 Muligheder og barrierer ved tilbudsgivning og im-
plementering

Operatererne

Det problem, som alle operatarerne ser i forbindelse med afgivelse &f tilbud, er loven om
virksomhedsoverdragelse. Her tillades, at virksomhederne ofte pa et alt for sent tidspunkt
informeres om, at de har faet en opgave. Det betyder, at virksomhederne ikke hurtigt nok far
information om kundens medarbejdere og dermed kan fa overblik over eventuelle merom
kostninger i forhold til lan med videre.

Stillet overfor spargsmalet om, hvordan kunden fér det bedste resultat via udbud, har to af
de tre operatarer fglgende kommentarer:

En ngjagtig beskrivelse af omfanget af rengaringsopgaven med angivelse af frekvens.
Langere kontrakter, idet hyppige udbudsforretninger skaber uro blandt medarbejdere, og
ikke giver mulighed for at foretage investeringer i maskiner, nyere rekvisitter mv.

Producenterne

Kun den ene af de to producenter ser problemer vedregrende lovgivningen i forbindelse med
udbud. Fglgende problemstillinger naevnes:

- at forskellige offentlige instanser stiller forskellige krav til produkternes indhold

- a ensartede kunder har forskellige vurderingsprocesser for det samme produkt.

Stillet overfor spergsmalet om, hvordan kunden fér det bedste resultat via udbud, har begge
producenter fglgende kommentarer:

Der bar opstilles normer for forholdet mellem pris og kvalitet.

Kunderne ber vadge en partner (producent), der daskker hele udbudet i stedet for at vadge
mange forskellige leverandarer(producenter) indenfor det samme omrade.
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RAMMERNE FOR RENG@RING AF
OFFENTLIGE STORKOKKENER

Formalet med det 3. hovedkapitel er, at belyse de rammer der er for at udfere rengeringsop-
gaver i offentlige storkakkener. Et fadles billede af disse rammer er en forudsadning for at
udarbejde et nyt system for integreret rengeringskvalitet.

| kapitel 7 beskrives de overordnede og generelle krav som myndigheder, brancheorganisa
tioner og andre stiller til rengaringskemikaliers kvalitet pa de fire parametre, hygiejne, a-
bejdsmiljg, miljg og gkonomi.

Kapitel 8 belyser de opgaver, som forskellige myndigheder har i storkekkenerne, i forhold
til de fire parametre.

Uddannelsen af de medarbejdergrupper, der typisk ger rent i storkekkenerne, er i fokusii
Kapitel 9. Her beskrives ogsa de krav, der stillestil underviserne pa uddannelserne.

| Kapitel 10 ses de holdninger og ensker, som arbejdsgiverne i Amtsradsforeningen har, til
at der udarbejdes en standard for integreret rengaringskvalitet.

7 Krav til renggringskemikaliers kvalitet omkring
hygiejne, arbejdsmiljg, miljg og gkonomi

Vil man vurdere kvaliteten af rengerings- og desinfektionsmidler i relation til hygiejne, ar-
bejdsmiljg, milj@ og skonomi, er det hensigtsmaessigt at danne sig et overblik over de mi-
nimumskrav, der stillesi bade lovgivning, frivillige brancheaftaler og specifikke krav fra
kunder, for eksempel storkakkener.

| dette kapitel er de overordnede generelle krav beskrevet.

7.1 Krav i love og bekendtgarelser

Der findes ikke en enkelt lov eller bekendtgerelse, der dakker alle de krav, der tillestil
rengerings- og desinfektionsmidler, men relevante lovkomplekser er kemikalie- og milj@-
lovgivningen, arbedsmiljelovgivningen, levnedsmiddellovgivningen samt Kosmetikbe-
kendtgarel sen.
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7.1.1 Fa krav til de feerdig rengaringsmidler

Generelt gadder, at der stilles meget fa krav til selve udformningen af rengeringsmidierne
for at se om de lovligt kan sadges.

» | kemikalielovgivningen kreeves, at alle stoffer, deriblandt ogsa de stoffer, som brugesii
rengerings- og desinfektionsmidler, er anmeldt og godkendt i EU via et af medlemslan-
dene. Det er en forudsagning for at kunne markedsfare produkter, at ravareleveranderer-
ne overholder kravene. Derfor er dette i praksis ikke noget problem for producenten af
faadige rengeringsmidler. For de fleste rengaringsmidler gadder dog, at det faardige
produkt skal vaae anmeldt til Produktregistret.

> Enkelte stoffer i rengerings- og desinfektionsmidler falder ind under miljalovgivningens
rammer — et lovkompleks, der handler om udledning af stoffer med videre. Her kan der
vage fastsat begrasnsninger for eller forbud mod at bruge nogle stoffer. Disse stoffer er
oftest ikke relevante i rengeringssammenhaang, dog kan naa/nes brug af cf-gasser (for
eksempel freon) i aerosoldaser.

> | Kosmetikbekendtgarelsen stilles meget specifikke krav til, hvilke stoffer der ma veaei
produkter til personlig pleje, deriblandt ogsa handhygiejneprodukter. Disse krav er pri-
maert opstillet for at sikre brugerne mod skadevirkninger.

7.1.2 Krav til emballering, maerkning og markedsfgring

Lovgivningen stiller store krav, nar det gadder emballering og maakning af kemiske stoffer
og produkter. For eksempel stilles krav om, at alle faremagkede produkter og produkter med
et indhold af flygtige stoffer og/eller organiske oplasningsmidler, skal veare anmeldt til pro-
duktregistret. For alle disse produkter kraeves ogsd, at leveranderen skal udarbejde en s&-
kadt leverander-brugsanvisning, og at arbejdsgiveren ud fra denne skal udarbejde en s&
kaldt arbejdsplads-brugsanvisning.

Maakningsreglerne for produkter sigter i dag alene pa og pa den risiko, der er for menne-
sker ved at have kontakt med et produkt. Der er dog vedtaget et direktiv i EU (pragaratdi-
rektivet), som betyder, at det kun er et spgrgsma om kort tid, fer ale produkter ogsa skal
vage vurderet og eventuelt maarket med hensyn til miljefare.

De enkelte ravarer skal i dag vagre vurderet og maarket med hensyn til miljg. Safremt det
feardige rengeringsmiddel indeholder ravarer, der er klassificeret som miljefarlige, skal dette
fremga af leverandarbrugsanvisningen i samme omfang som for ravarer, der er magrknings-
pligtige med hensyn til arbejdsmilja og sikkerhed. Leverandarbrugsanvisningen skal endvi-
dere, safremt det er muligt, informere om miljgfaren ved et produkt.

Kemikalielovgivningen stiller specifikke krav til markedsfaringen af kemiske produkter.
Det er ikke tilladt at bruge anprisninger, som kan virke vildledende, idet kemikalier aldrig
ma beskrives som "miljgvenlige” eller "ufarlige’.

7.1.3 Frivillige aftaler og kundekrav om brug og deklaration af visse
stoffer

Ud over dei sidste afsnit naevnte maarkningsregler er der krav om deklaration af visse ind-
holdsstoffer. Dette gedder specielt stoffer som er naavnt i Kradtbekendtgerelsen og i Be-
kendtgerel sen om organiske oplagsningsmidler.
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Arbgdstilsynet har ud over listen med kradtfremkal dende stoffer og listen over organiske
oplgsningsmidler ogsa en liste over flygtige stoffer. Disse tre lister er samlet i AT-anvisning
nr. 3.1.0.2, Grasnsevagdier for stoffer og materialer.

Det kraaves, at produkter der stér pa en eller flere af disse tre lister, skal have en leverander-
brugsanvisning. Her skal det naavnes hvis produktet indeholder et stof, som anses for at vee
re kraftfremkaldende eller et flygtigt stof/organisk oplasningsmiddel. Eksempler pa den
dags stoffer kan vaare stoffet NTA fralisten over kradtfremkal dende stoffer, eddikesyre fra
listen over flygtige stoffer og ethanol fralisten over organiske oplasningsmidler.

Arbe/dsmiljginstituttet har udarbejdet enkelte AMI-rapporter med diverse lister over stoffer,
som anses for at vaae Kradtfremkaldende, Reproduktionsskadende, Allergifremkaldende
eller Neurotoxiske. Disse lister, samt yderligere viden om stoffer med denne type egenska-
ber, refereres der ofte til som KRAN-listen eller KRAN-liste stoffer. Pa disse lister findes
stoffer, som der ikke er pligt til at magrke, men det er ofte et krav fra mange brugere, at ren-
geringsmidlet skal vaae uden KRAN-liste stoffer.

| Danmark hedder brancheforeningen SPT. SPT er en interesseorganisation for producenter,
importarer og leveranderer af sadoe, vaske- og rengeringsmidler, parfumerivarer, frisar- og
toiletartikler, kemisk-tekniske husholdningsartikler, produkter til industriel hygiejne samt
maskiner og udstyr til rengering.

Inden for branchen er der i tillagg til love og bekendtgarelser nogle frivillige aftaler med
miljgmyndighederne i EU om brug af visse stoffer, for eksempel Alkylphenolethoxylat (et
nonionisk tensid, der tidligere var meget anvendt som vaskeaktivt stof i rengerings- og va-
skemidler).

Derudover er der en frivillig aftale om deklaration af en hel rakke stoffer, deriblandt alle
tensider. Det drejer sig om en frivillig aftale, som medlemmerne af brancheforeningernei de
forskellige EU-lande har forpligtet sig til a overholde.

Selv om der primaat stilles krav til magrkningen af produkterne, findes en ragkke lovmaessi-
ge krav, der skal sikre savel miljg som arbejdsmiljg i forbindelse med brugen af renge-
ringsmidlerne. For at kunne leve op til disse krav stiller brugerne af produkterne en raskke
specifikke krav til indholdet af rengeringsmidler.

| den offentlige sektor er indbygget en raskke krav i udbudsmateriaet, der brugesi forbin-
delse med licitationer. Foreningen af offentlige indkegbere i kommuner og amter - IKA - har
udarbejdet fordag til nogle generelle krav til indholdsstofferne i rengeringsmidler, der retter
sig mod at sikre miljg- og arbejdsmiljeforhold.

Miljegministeriet har udgivet en liste over stoffer, der ud fra et miljghensyn er ugnskede,
men som helt legalt kan sadges. Nogle af disse stoffer er ailmindeligt brugt i rengeringsmid-
ler. Det er sledes ikke et lovmaessigt krav, at man skal undga stofferne pa listen, men det er
oftest et krav fra brugerne, at stofferne ikke maindgdi rengeringsmidlerne.

Miljgministeriet har udgivet en bekendtgerelse om graasevaadier for indholdet af visse
stoffer i spildevandsslam, der skal anvendes pa landbrugsjord. Den fungerer bade som en
hensigtserklaaing om og et gkonomisk incitament for rensningsanlagygene til at genanvende
sameget sam som muligt. Kravene i denne bekendtgerelse vil blandt andet indga, nar rers-
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ningsanlaggget fastsadter krav for modtagel se af spildevand. Det kan betyde, at der tilles
krav til rensning af spildevandet, inden det ledes ud til det offentlige spildevandssystem,
eller at der pdlasgges specielle spildevandsafgifter. Det medfarer krav fra kunden til leve-
randeren af kemiske produkter om at undga eller begramse disse stoffer. For rengarings-
midler drejer det sig foreksempel om LAS, der er et specielt anionisk tensid.

For at sikre arbejdsmiljeet har arbejdsgiverne pligt til at udskifte farlige stoffer og processer
med mindre farlige, hvor det er teknisk muligt og gkonomisk forsvarligt. Det farer ofte til
krav om, at faremaakede produkter, og eventuelt faremaakede indholdsstoffer skal udskiftes
med andre stoffer eller produkter, der ligger lavere i magrkningshierakiet. Dette indgar sdle-
des blandt andet i de kravspecifikationer, som er opstillet af Statens Indkeb.

| de seneste &r er der kommet flere krav om miljgmaakning af produkter. For at et produkt
kan opna det Nordiske Svanemaake skal det for eksempel opfylde nogle krav til indholds-
stoffer. | kravene tages hensyn til bade milja og arbejdsmilja. Derudover skal man specifikt
kunne dokumentere den anskede effekt (for eksempel evnen til at fjerne kalk for et sanitets-
rengeringsmiddel), og her skal effekten som minimum modsvare tilsvarende produkter pa
markedet.

En del kommuner stiller i udbudsmateriale krav om, at produkter, der tilbydes, skal testes pa
brugsstederne. Det sker for at sikre, at miljg- og arbejdsmiljeforbedringer ikke opnas pa
bekostning af den rengaringstekniske effekt.

7.1.4 Krav til producenter og leverandgrer af renggringsmidler

Producenten af rengeringsmidler vil ofte vaae forpligtet til at have en miljggodkendelse for
selve produktionen. Hvorvidt der er krav om godkendelse, og hvilke specifikke krav der er i
forbindelse med en eventuel godkendelse, er helt afhaangig af i hvilket land producenten
harer hjemme.

| forbindelse med en miljggodkendel se kan der vaae krav om rapportering til myndigheder-
ne af forbruget af forskellige ravarer. | Danmark stilles der afhamngigt af produktionens ster-
relse krav om bade en miljegodkendelse og om, at producenten opstiller et " grent regn

skab”, som bade skal afleverestil Erhvervs- og Selskabsstyrelsen og vaae offentligt tilgeen-

gdigt.

Producenten er som arbejdsgiver forpligtet til at felge arbejdsmiljaovgivningen. Det bety-
der blandt andet, at arbejdet skal tilrettelasgges og udferes sundhedsmaessigt forsvarligt. Igen
kan der vage forskellige lokale regler, afhaengig af i hvilket land fabrikken er placeret.

Leveranderen har ansvaret for, at det produkt, der markedsferesi Danmark, lever op til dan-
ske love og regler. Det betyder blandt andet, at leveranderen er ansvarlig for, at der udarbej-
des leveranderbrugsanvisning for en lang raskke produkter, og at de anmeldes til produktre-
gistret.

Leveranderen af produkter, der er underlagt regler for transport af farligt gods, er ansvarlig
for, at transporten kan ske i henhold til gaddende regler, blandt andet de internationale reg-
ler for transport ad landeve.

En del leverandarer har endvidere valgt frivilligt at lade sig kvalitets- og/eller milje-
certificere.
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For medlemmer af SPT normsystem er det et krav, at de har et miljaledel sessystem.

7.1.5 Krav til keberne af renggringsmidler

Det er kun hos kaberne af rengeringsmidler - ude i det enkelte kakken - at man kan finde
minimumskrav til kvaliteten med hensyn til ale fire kvalitetsparametre.

Arbedsmiljg

Her skal arbejdet tilrettelasgges og udferes sikkerheds- og sundhedsmaessigt forsvarligt i
henhold til arbejdsmiljaloven. Der skal udarbejdes arbejdspladsvurderinger for medarbej-
derne, og arbejdspladsbrugsanvisninger for de farlige rengeringsmidler, f.eks. faremaakede
midler eller organiske oplasningsmidler. | henhold til bekendtgarelse om stoffer og materi-
aler skal farlige produkter erstattes med mindre farlige produkter.

Hvis kegkkenet har ansat unge under 18 &, stilles endvidere krav til, hvilke stoffer de ma
arbejde med. Her gadder, at de unge bl.a. ikke ma arbejde med agsende produkter og pro-
dukter, der indeholder organiske oplasningsmidler. Der er dog specielle undtagel ser for ren-
gering med enkelte oplgsningsmidler, ndr koncentrationen i brugsoplgsningen blot er under
0,5%, og for vinduespudsemidler, hvor der tillades mindre maangder af ethanol eller isopro-
panol i produkterne.

Milja

Her findes forskellige krav, alt afhaangig af kekkenets starrelse og produktion. For de fleste
offentlige kekkener gadder, at kommune eller amt i forbindelse med indkab stiller krav til
indholdsstofferne i de rengeringsmidler, der skal anvendes pa deres egne institutioner. Det
sker blandt andet for at kunne opfylde kravene til kvaliteten af Slammet i rensningsanlasgget.
Generdlt vil der altid vazre krav til savel pH-veadien af spildevandet og til indholdet af visse
stoffer. | de mindre kekkener har disse krav dog ingen praktisk betydning, da udledningen
af vand frarengering og opvask er meget lille sammenlignet med den totale vandudledning
fra stedet.

Hygigne
| det professionelle kakken stilles store krav til hygiejnen, blandt andet i form af et godkendt
egenkontrol program.

For at kunne opna den ngdvendige hygiejnestandard stilles der krav til rengeringssystemets
effektivitet. Denne effektivitet kan opnas ved at kombinere den mekaniske og den kemiske
bearbejdning af snavset.

For at undga at den fysiske belastning af rengaringspersonalet bliver urimelig stor, kan der
stilles krav om effektivitet af rengeringsmidlet. Der findes imidlertid kun specifikke krav til
effektivitet, der er udmentet i krav til tests og dokumentation, nar der er tale om desinfekti-
onsmidler. Nar det gadder andre rengaringsprodukter, ses krav til dokumentationen oftest i
form af praktiske demonstrationer og tests af, at en opgave |@ses tilfredsstillende.

@konomi

Da rengeringsmidlernes effekt kun udger en del af den samlede rengerings kvalitet, kan det
vage vanskeligt at foretage en gkonomisk vurdering af produktet sammenholdt med kvalitet.
Derfor er de gkonomiske sammenligninger ofte alene baseret pa pris pr. liter brugsopl zs-
ning.
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7.2 Konklusion

Hvad angér parametrene milj@ og arbejdsmiljg, ses en raskke krav til indhold, maakning og
markedsfering af rengerings- og desinfektionsmidler. Kravene er beskrevet i forskellige
lovkomplekser, og private branche- og indkgbsaftaler.

Der findes stort set ingen steder specificerede krav til effektivitet i forhold til hygigne eller
gkonomi, men i forbindelse med egenkontrol og udliciteringer ses et stigende fokus pa disse
omréder.

Ethvert professionelt kekken har nogle gkonomiske rammer at arbejde inden for. Derfor har
prisen pa rengeringsopgaverne betydning. Da rengaringsmidler kun udger en meget lille del
af udgiften til rengeringsopgaven, er det vigtigt, at storkekkenerne fokuserer pa den samlede
kvalitet i l@sningen af rengaringsopgaven.
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8 Myndighedernes opgaver vedrgrende hygiejne,
arbejdsmiljg og miljg i storkekkensektoren

| dette kapitel beskrives de opgaver, myndighederne varetager i kekkenernei relation til de
fire parametre i integreret rengeringskvalitet.

Formalet er at skabe klarhed over, hvordan kontrollen i kekkenerne udeves, og hvilke krite-
rier der lasgges til grund, nér kekkenerne vurderes.

De relevante myndigheder er Arbejdstilsynet, Fedevaredirektoratet og Miljetilsynet i amter
0g kommuner.

Teksten er udarbejdet pa baggrund af interviews med:

¢ Inspekter Poul Vendorf
Arbgjdstilsynet i Kgbenhavns Amt

¢ Dyrlamgei Fadevareafdelingen, Emilie Sloth
Fedevareregion 10, Nord@stSjeelland

+ Miljgtekniker Peter Hansen
Miljetilsynet i Glostrup Kommune og

+ Miljasagsbehandler Tine Karup
Kgbenhavns Amts Miljgafdeling.

8.1 Arbejdstilsynet

Arbejdstilsynet er en styrelse under Arbejdsministeren og er den danske myndighed pa ar-
bejdsmiljgomradet. Arbejdstilsynets opgaver er, at:

v administrere arbgjdsmiljgloven med tilhgrende bekendtgarel ser
v feretilsyn med virksomhederne
v"udgive information om arbejdsmiljg

Arbgdstilsynet godkender ikke arbejdspladser, men vejleder om arbejdsmiljeregler. Egent-
lig rédgivning gives som regel af Bedriftsundhedstjenesten.

Der er ingen regler for, hvor tit Arbejdstilsynet skal foretage kontrol i kekkenerne. Kontrol-
besagene kan ske uanmeldt, i forbindelse med ulykker og efter anmeldel se fra arbejdsplad-
sn.

Er forholdene pa en arbejdsplads ikke i orden i henhold til reglernei arbejdsmiljgloven, har
Arbegjdstilsynet mulighed for at stille krav til virksomheden i form af pabud og forbud, samt
at indstille en sag til retdlig tiltale, hvis en virksomhed ikke efterkommer arbe dstilsynets
krav, eller hvis arbejdstilsynet konstaterer grove overtraedelser af arbejdsmiljaloven.
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Arbejdstilsynet vurderer, at de vigtigste arbejdsmiljgproblemer i kekkenerne er:
v ulykker,
v forskelligerisici ved brug af kemiske stoffer,

v" biologiske pavirkninger (vira, svampe og bakterier) i forbindelse med bygningers til-
stand, handtering af affald med videre,

belastende | gft,

ensidigt gentaget arbejde (EGA),
forkerte arbejdsstillinger,

sig),

et belastende psykisk arbejdsmiljg,
hudlidelser, eksem med videre - i forbindelse med rengering og opvask og
indeklima (stegeos, em og damp).

AN NN N Y R N

8.1.1 Dokumentation - Arbejdspladsvurderinger

Arbegjdsmiljglovgivningen [11] rummer krav om, at arbejdet skal planlasgges og tilrettel ssgges
forsvarligt. Derfor skal der foretages en vurdering af sikkerheds- og sundhedsforholdene pa
arbejdspladsen

Hvis en virksomhed har fem ansatte eller derover, er der pligt til at udarbejde en skriftlig
arbejdspladsvurdering (APV). Siden januar 1993 har arbejdslovgivningen stillet krav om, at
alle danske arbejdsgivere skal sikre, at der foretages en arbejdspladsvurdering. APV skal
foretages af arbejdsgiveren og sikkerhedsorganisationen samt de ansatte i fadlesskab.

Inden udgangen af & 2000 er samtlige arbejdsgivere med ansatte omfattet af kravet. Ar-
bejdstilsynet vil som et led i sin amindelige tilsynsvirksomhed fere tilsyn med, om der
foreligger en skriftlig arbejdspladsvurdering.

Der er ikke krav om, hvordan en APV gennemfeares, og hvor omfattende den skal vaae, men
skal omfatte en gennemgang af kakkenpersonalets arbejdsmiljaforhold, samt en beskrivelse
af problemerne og deres omfang. Medarbejderne i kakkenerne vurderer og inddeler ar-
bejdsmiljegproblemerne i f@lgende kategorier :

Ergonomiske forhold
Psykiske forhold
Indeklima
Kemiske forhold
Ulykkesrisiko
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Problemer inden for de fem omréder kan eksempelvis vage:

Ergonomi Uhensigtsmaessige arbejdsstillinger, ensidigt gentaget arbejde
(EGA), tunge lgft, laft over skulderhgjde og under knaehgjde
Indeklima Dérlig ventilation, hgjt stgjniveau, traskgener, darlige akustiske

forhold, darlig belysning
Psykisk arbejdsmiljg Dérligt samarbejde og tidspres, ingen eller ringe indflydelse pa

planlaggning af eget arbejde.
Ulykkesrisiko Faldulykker pa vade og fedtede gulve.
Kemiske forhold Mangelfulde brugsanvisninger og substitution.

Da rengeringen udger en vigtig del af arbejdet i kakkenerne, er udstyr, hjadpemidler og
vaanemidler ogsa vigtige elementer til at sikre arbejdsmiljeet.

APV -processen skal gentages, hvis der sker aandringer i arbejdsprocesser og arbe dsgange,
dog mindst hvert tredje &r. Hvis der konstateres problemer, skal APV omfatte:

> prioritering af problemerne,

> tids- og handlingsplan for I@sning af problemerne,

> plan for opfalgning pa arbejdspladsvurderingen.

8.2 Fgdevaredirektoratet

Fedevaredirektoratet, som er en del af Ministeriet for Fadevarer, Landbrug og Fiskeri, blev
oprettet 1. juli 1997 ved en sammenlagyning af Levnedsmiddelstyrelsen og Veterinaardirek -
toratet.

Fedevaredirektoratet har ansvaret for kontrollen med fadevarer frajord til bord, og deltager
ved udformningen af diverse love og bekendtgarelser pa fadevareomradet.

Fadevareregionernes opgaver er blandt andet at fare tilsyn og kontrol pa kekkenomradet og
at undersgge, om rengaringen er tilstraskkelig. Fokus er at sikre, at produktionen af maden
foregar pa en sadan made, at maden ikke udger nogen sundhedsrisiko. Det vil sige, at for-
hold vedrgrende gkonomi, milj@ og arbejdsmiljg i forbindelse med rengering ligger uden for
Fadevareregionernes omrade.

Al direkte kontakt med forbrugere og kontrol med fadevarevirksomheder, herunder ogsa
kakkenerne, foretages af de 11 fadevareregioner, som landet er opdelt i.

Fadevareregionerne har pa nuvagrende tidspunkt ikke fastlagt, hvor tit der skal feres tilsyn
og kontrol med kekkenerne, men 2 eller 3 gange om aret oplyses som sandsynligt.

Ved tilsynet kontrollerer Fadevareregionerne::

v Rengaringen i kekkenerne

v/ Handteringen af maden

v" Om tidligere indskaarpel ser og pabud efterleves

v Kgkkenernes egenkontrolprogrammer (evt. ved interview af personalet)
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Det er Fadevareregionernes ansvar, at:

v tilse, at fadevarevirksomhederne overholder de bestemmelser, der er pa fadevareomra
det,

v' falge op p4, om pabud og forbud efterleves,

v’ udtage prever af maden.

Det er kakkenernes ansvar at overholde bestemmelserne i henhold til Fadevareloven.

Hvis prgverne pa maden indikerer, at der er problemer med hygigjnen eller rengeringsstan-
darden i kekkenet, fokuseres der pa rengeringen for at rette eventuelle fejl. Har kekkenerne
et egenkontrol program, herunder rengearingsprogram, vil det blive gennemgaet og eventuelt
rettet til.

Er forholdene ikke i orden, kan der gives indskaarpelser, pabud og forbud. Hvis ikke kakke-
nerne retter sig efter dette og aandrer paforholdene, er det pr. 1.januar 2000 blevet muligt
for Fadevareregionerne at give bader. | sidste instans kan sager overgivestil politiet.

8.2.1 Dokumentation - egenkontrol

Fadevaredirektoratet har i 1995 udsendt en bekendtgerel se om levnedsmiddel hygiejne og
egenkontrol [10].

Det betyder, at kakkenerne nu skal udarbejde egenkontrol programmer. Egenkontrol er en
rakke systematiske handlinger, der skal sikre, at de produkter, som kegkkenerne leverer, er
hygiginisk forsvarlige og dermed ikke udger nrogen sundhedsrisiko.

Reglerne for egenkontrol omfatter seks indsatsomrader: Ravarer, produktion, faadigvarer,
vedligeholdelse, rengering og disinfektion og personlig hygiejne. Inden for hvert omrade
skal de kritiske punkter kortlasgges. Der skal udarbejdes forskrifter eller overvagningspro-
cedurer for rengering og desinfektion. Det vil sige, at kekkenerne skal udarbejde materiale,
der beskriver, hvad der skal gares rent, og hvordan rengering og personlig hygiejne skal
gennemfares.

Reglerne for egenkontrol medferer, at:
v Fgdevareregionerne skal vurdere og godkende kakkenernes egenkontrol program.

v Fadevareregionerne fokuserer pa resultatet af den rengering, der foregar i kekkenet, men
ikke pa selve rengeringssystemerne i kakkenerne.

Fadevareregionerne har endnu ikke udarbejdet kriterierne for godkendelse af kakkenernes
egenkontrol programmer, men nar branchekoderne eller vejledning for den offentlige kost-
forplgining foreligger, vil Fedevareregionerne tage hensyn til disse, inden de udarbejdes.

Kriterierne for godkendel serne vil komme til at foreligge som et internt dokument, kun til
brug for medarbejderne i Fadevareregionerne, da kriterierne i mange tilfadde beror pa sken.

Overholder kegkkenerne lovgivningen pa omradet og branchekoderne for den offentlige

kostforplejining (der kan vaae strengere end lovgivningen), kan man vaae sikker pa, at krite-
rierne for at fa egenkontrolprogrammet godkendt af Fadevareregionerne er opfyldt.

57



Myndighedernes opgaver vedragrende hygiejne, arbejdsmilja og miljai storkekkensektoren

| forbindelse med, at der skal udarbejdes en ny standard for integreret rengeringskvalitet,

fored&r Fgdevareregion 10, Nordestsiadland, at man skal vaare opmaaksom pa felgende

forhold:

v" Ved implementering af et nyt rengaringssystem skal der tages hgjde for, at desin-
fektionsmidlerne skal vaae godkendte.

v Ved brug af kombinationsmidler (béade sasbe og desinfektionsmiddel i ét ) skal mid-
let pafares to gange. Dette skyldes, at desinfektionsmidlerne farst virker, nar snavs
og madrester er fjernet.

8.3 Miljgtilsynet

Tilsynet med amtdlige institutioner og virksomheder varetages af den kommune hvor insti-
tutionen er beliggende, mens tilsynet med kommunale institutioner og starre virksomheder
varetages af pageeldende amt.

Kommunen er tilsynsmyndighed, hvad angar det ydre miljg. Der feres ikke regelmaessigt
tilsyn, kun nér saglige forhold taler for det. Det kan vaare ved aandringer i produktionen, ved
nyanskaffelser eller lignende, og da er besggene primaat anmeldte. Det er kommunen, der
giver tilladel ser til eksempelvis udledning af spildevand.

Amterne er godkendel ses- og tilsynsmyndighed over for ale A-maakede virksomheder. Det
er virksomheder, der er naevnt palisten over saaligt forurenende virksomheder i Bekendtge-
relse om godkendelse af listevirksomhed.

Tilsynsmyndigheden kan give en henstilling til virksomheden eller institutionen om at |@se
problemerne, hvis forholdene ikke er i orden. Sker dette ikke, gives et pabud. Efterleves det
heller ikke, vil tilsynet indgive en politianmeldel se.

Dokumentation

Kgkkenerne anses ikke for at vaare saaligt forurenende virksomheder. Derfor farer amter og
kommuner ikke regelmasssigt tilsyn med dem, men opstér der klager over gener i forbindel-
se med lugt, stg) eller andet, vil tilsynsmyndigheden tilse institutionen. | forhold til spilde-
vand og affald er det kommunen, der er tilsynsmyndighed.

Ved kontrolbesagene udfylder kommunens tilsynsferende nogle standardskemaer. | kekke-
nerne vurderes fglgende:

Fedtudskillelse
Om der foreligger kvitteringer fra temningsfirmaer for tamning af fedtudskilleren.

Affald

Affaldet sorteres i madaffald og aimindeligt affald. Kommunerne varetager afhentningen af
den almindelige dagrenovation og radgiver kekkenerne om, hvor madaffaldet skal afleveres.
K gkkenerne bestemmer selv, hvilket firma der skal afhente madaffaldet, men kakkenerne
har ansvaret for, at tilsynsvirksomhedene far besked om, hvor det bliver bragt hen, da det
skal bortskaffes til godkendte modtagere af affald.
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Soildevand

Der findes forskellige miljgkrav til kekkenerne, alt afhaangig af kekkenets sterrelse og pro-
duktion. For de fleste offentlige kekkener gadder, at tilsynsmyndigheden kan stille krav til
indholdet af forskellige stoffer i spildevandet, dette blandt andet for at sikre, at de mikro-
biologiske organismer i rensningsanlagggene ikke haanmes. Generelt vil der ogsa altid vaare
krav til pH-vaadien af spildevandet. | de mindre kekkener har disse krav dog ingen praktisk
betydning, da udledningen af vand fra rengering og opvask er meget lille sammenlignet med
den totale vandudledning. For storkekkenerne gadder, at kommunerne foretager en vurde-
ring i hver enkelt tilfadde. Laboratoriepraver af spildevandet fra det pageddende sted kan
vise, om de vejledende gramsevazdier overskrides. Er udledningen meget belastende, kan
kommunen henstille til kekkenerne at overholde miljgkravene. Vurderer kommunen, at det
er ngdvendigt med en spildevandstilladelse for det pageddende sted, skal miljastyrelsens
vejledning med krav til udledning af spildevand til kloakkerne efterleves.
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9 Uddannelsen af de renggrende medarbejder-
grupper i storkgkkener

Rengeringen i storkakkensektoren varetages primaat af ufaglaate, kakkenassistenter, gko-
nomaer og kokke. Fremover forventes, at et stigende antal serviceassistenter ogsa vil vare-
tage disse opgaver.

Formalet med dette kapitel er at give en oversigt over:

> optagelseskravene og indholdet i de uddannelser, som medarbejdere, der er beskadtiget
med rengering i storkekkener, har, og

> hvilke undervisere der primaat varetager undervisningen samt
optagel seskrav og indholdet i uddannelserne.

Der tilles skarpt pa de omrader af uddannelserne, som har betydning for parametrenei in-
tegreret rengeringskvalitet: Hygiene, arbejdsmiljg, milja og gkonomi.

9.1 Ufagleerte

Alle ufagleate, der tilbereder mad i fadevarevirksomheder, skal gennemfare en basis- eller
certifikatuddannelse i fadevarehygieine [20].

Basis- og certifikatuddannel serne udbydes af de fleste tekniske skoler.

Uddannel seskravet gadder for medarbejdere, der er fyldt 18 &r ved ansadtel sesstart (eller
etableringsstart) i autoriserede virksomheder, eksempelvis. salatvirksomheder, bagerier,
frugt- og grantvirksomheder, restaurationer, grillbarer, kantiner, slagtere og institutionskak-
kener [21].

Kravet om uddannelse i fedevarehygieine gadder ikke medarbejdere, der alerede har en
uddannelse inden for fadevareomradet eller har deltaget i lignende kurser i fedevarehygiej-
ne. Det er Fadevareregionen, der afger, om en medarbejder eventuelt kan fritages for ud-
dannel seskravet [21]

Basis- og certifikatuddannelsen er ikke pakraevet for personer, som udelukkende er beskadf-
tiget med servering, opvask, rengering, kassefunktion og lignende, safremt det ikke giver
hygiejniske problemer [20]

| et kakkens egenkontrolprogram kan indgd, hvilke arbejdsfunktioner der normalt udlaser
krav om hygiejreuddannel se.

Basisuddannelse i fedevar ehygig ne

Medarbedere, der udelukkende er beskadtiget med at tilberede varer, hvor den sundheds-
maessige risiko er begramset, kan ngjes med at gennemfare en basisuddannelse i fedevare-
hygiejne. Basisuddannelsen omfatter otte lektioner. Ved endt kursus udstedes et kursusbe-
vis, og der skal ikke aflaagges nogen form for preve.
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Certifikatuddannelse i fadevarehygie ne

Medarbejdere, der tilbereder fadevarer under forhold, hvor der kan vaae en sundhedsmees-
sig risiko, ska gennemfare en certifikatuddannelse i fadevarehygigine. Uddannelsen afslut-
tes med en preve. Ved en tilfredsstillende praestation udstedes et certifikat som bevis pg, at
uddannelsen er gennemfert. Certifikatet i hygiejne er sledes en betingelse for, at kursus-
deltageren forsat kan beskadtige sig med at tilberede levnedsmidler [21). Certifikatuddannel-
sen omfatter 24 lektioner.

Malet med uddannelserne
Mdé et med bade basis- og certifikatuddannelsen er, at deltagerne:

> opnér forstaelse for bestemmelserne i hygiejnebekendtgarel sen,

» kan behandle og sadge levnedsmidler pa en sddan méde, at levnedsmidlerne ikke
fordrsager sygdom for dem, der spiser maden,

> kan udfare egenkontrol, herunder udpege de kritiske punkter, som indebagrer de
starste levnedsmiddelfarer i den aktuelle produktion,

> kan foretage overvagning af de kritiske punkter.

Medarbejderne skal have gennemfert, pabegyndt eller vagre tilmeldt uddannelserne i lev-
nedsmiddel hygiejne senest tre maneder efter anszdtel ses- eller etableringsstart.

9.2 Serviceassistent

Uddannelsen til serviceassistent [14] har to forlgb: Ungdomsuddannelsen og V oksenuddan-
nelsen.

Specialer pa begge uddannel sesforlab er: Hjemmeservice
Virksomhedsservice
Uddannelsen til serviceassistent sker med speciaei en af omraderne.

Ungdomsuddannelsen

Adgangsbetingel ser til den 2-arige ungdomsuddannelse er:

folkeskolens 9. eller 10. klasses afgangsprave.

at der inden pabegyndt uddannelse er indgéet en skriftlig uddannel sesaftale med en god-
kendt praktikvirksomhed.

Forlab:

Praktik (for eleven, der starter uddannelse i en virksomhed)
2. skoleperiode - 20 uger
Praktik

skoleperiode - 5 uger
Praktik

skoleperiode - 5 uger
Praktik

skoleperiode - 10 uger

o Praktik

| alt 40 ugers skoleforlgb.
Voksenuddannelsen

[m] [u} a [m] o a m] o
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Adgangsbetingelser til den 1-&rige voksenuddannelse er, at eleverne er over 25 & og har
mindst 2 ars erhvervserfaring inden for det speciale, de gnsker at veelge.

Forlgb

Modul 1 ca. 18 uger (9 ugers skole og 9 ugers praktik)
Modul 2 ca. 17 uger ( 9 ugers skole og ca. 8 ugers praktik)
Modul 3 9 uger skole

| alt 27 ugers skoleforlab.

Skolen kan fritage elever for dele af skoleundervisningen pa baggrund af anden uddannel se.

Uddannelsensindhold
Den samlede skoleperiode for ungdomsuddannel sen er pa 40 uger og bestar af en blanding af
grund-, speciale -, omrade- og valgfag.

Tabel 8. Tidsmaessigt omfang af fag med relevans for parametrerne hygiejne, miljg,
arbejdsmiljg og gkonomi iserviceassistentuddannelsen.

Relevante fag Tidsmaessig omfang Relevantefagi % af
af relevante fag 40 ugersskoleperiode.

Arbejdsmiljg 1,1 uger 2,75%

Sundhed 3,0 uger 7,50%

Hygigine 1,0 uger 2,50%

Rengering, ergonomi, arbejds- 6,0 uger 15,00%

planlasgning og edb.

Husfarel se og madlavning 2,0 uger 5,00%

| alt 13,1 uger 32,75%

For elever under voksenuddannel sen tilrettel ssgges undervisningen efter elevens behov og for-
udsztninger. Grund-, speciale-, omrade- og valgfag fordeles jeavnt pa de tre moduler

Len under uddannelsen
| bade praktik- og skoleperioden modtager eleven Ian.

Uddannelsesinstitution
Uddannelsen til serviceassistent foregdr enten pa en teknisk skole eller et AMU-center.

62



Uddannelsen af de rengarende medarbejdergrupper i storkekkener

9.3 Kgkkenassistent
Uddannelsen til kekkenassistent [12] har to forlgb med forskellige adgangskrav:

Den 3-&rige ungdomsuddannelse, hvor elever, der er under 25 &r og
har 9. klasse afgangseksamen, optages.

En 1-arig voksenerhvervsuddannelse, hvor elever, der er fyldt 25 ar
og har mindst 5 ars relevant erhvervserfaring, optages.

Ungdomsuddannelsen

Forlab

o Praktikuddannelse for elever, der indleder uddannelsen i en virksomhed.
o Skoleperiode, 20 uger

o Praktikuddannelse, ca. 24 uger.

o Skoleperiode, 15 uger

o Praktikuddannelse, ca. 52 uger

o Skoleperiode, 15 uger

o Praktik uddannelse indtil udlgbet af den fastsatte uddannel sestid
| alt 50 ugers skoleforlgb.

Voksener hvervsuddannelsensforlgb:

Modul 1 ca. 20 uger (8 ugers skoleundervisning og ca. 12 ugers
praktikuddannelse)

Modul 2 ca. 22 uger (10 ugers skoleundervisning og ca. 12 ugers
praktikuddannel se)

Modul 3 10 ugers skoleundervisning.

| alt 28 ugers skoleforlgb.
Indhold i kekkenassistentuddannelsen

Den samlede skoleperiode for ungdomsuddannelsen er pa 50 uger og bestar af grund-, spe-
ciale-, omrade- og valgfag.
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Tabel 9. Tidsmaessigt omfang af fag med relevans for parametrerne hygiejne, miljg, ar-
bejdsmiljg og skonomi i kakkenassistentuddannelsen.

Relevante fag Tidsmaessig omfang af Relevantefagi
relevante fag % af 50 uger
Sundhed 1,1 uger 2,2%
Hygigine 1,1 uger 2,2%
Naturfag 2,0 uger 4,0%
Miljg 1,9 uger 3,8%
Produktionshygigjne 1,6 uger 3,2%
Ergonomi og arbejdsmiljg 0,9 uger 1,8%
Arbejdsplanlaggning 1,1 uger 2,2%
Produktions- og kvalitetsud- 1,6 uger 3,2%
vikling
| alt 11,3 uger 22,6%

For elever under voksenerhvervsuddannel sen tilrettel ssgges undervisningen efter elevens behov
og forudsagninger. Grund-, speciale-, omrade- og valgfag fordeles jeavnt pa de tre moduler.

Indhold i praktikperioden

| praktikperioden skal 17% af tiden pa ungdomsuddannel sen bruges pa omraderne renge-
ring, afrydning og opvask. P& voksenerhvervsuddannel sen skal 10% af tiden bruges pa disse
omréder.

@konomi og len under uddannelsen

Undervisningen er gratis. Fra den dag uddannel sesaftalen treeder i kraft, modtager eleven
lan under ungdomsuddannelsen. Under voksenerhvervsuddannel sen far eleven en Ign, der
svarer til dmindelig overenskomstmasssig Ien for en ufagleat pa omradet.

Uddannelsesinstitutioner

Bornholms Erhvervsskole Industri - og Handvaakerskolen
Dalum Tekniske Skole Kolding Tekniske Skole
Esbjerg Tekniske Skole Slagteriskolen i Roskilde

EUC (Erhversuddannel sescenter) Midt, Vi- Struer Skolen

borg Svendborg Tekniske Skole
EUC Syd, Abenra Teknisk Skole Hjarring
Hillerad Tekniske Skole Tekniske Skole Thy, Mors
Holstebro Tekniske Skoler Vgjle Tekniske Skole

Hotel- & Restaurant Skolen Aars Tekniske Skole.
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Praktiksteder
Sygehuse, plgehjem, supermarkeder, cafeterier, restauranter, faager, efterskoler, hgjskoler
med videre.

Efteruddannelsesmuligheder
Relevante efteruddannel sesmuligheder i relation til integreret rengaringskvalitet er:

» Rengaringskurser som udbydes af AMU (arbejdsmarkedsuddannelser)

» Kurser inden for HACCP og egenkontrol samt hygiejne, som udbydes af Slagteri-
skolen i Roskilde [19].

Reform 2000 - vedr arende ny kagkkenassistentuddannelse

"Reform 2000” er en reform af hele erhvervsuddannel sesomrédet [1g)[23). Her er tanken, at
uddannel serne grupperes efter beslasgtethed | syv sakaldte indgange. Det er:

> Teknologi og kommunikation

> Bygge og anlag

» Handvagk og teknik

> Frajord til bord

> Mekanik, transport og logistik

> Service

» Det merkantile omrade — handel, kontor og finans.

K gkkenassi stentuddannel sen hgrer under indgangen ” Fra jord til bord”, som ogsa omfatter
uddannelser inden for landbrug, kekken, restaurant og levnedsmidler.

Alle erhvervsuddannelser er inddelt i et grund- og et hovedforlab. Eleven vadger at gennem-
fare et grundforleb inden for en indgang. Grundforlagbet er skolebaseret og skal give eleven
almene, faglige og personlige kompetencer. Forlgbet er opbygget af moduler, og den samle-
de varighed kan variere fra 10-60 uger afhamngigt af elevens forudgaende skolegang og af-
klaring omkring sit uddannelsesvalg.

Hovedforlgbet er uddannel sesspecifikt, hvor der veksles mellem skoleophold og praktik i en
virksomhed i henholdsvis to og tre perioder. For at pabegynde hovedforlgbet som kekkenas-
sistent er der bestemte moduler i grundforlgbet, eleven skal have gennemgéet. Hovedforle-
bet i kakkenassi stentuddannelsen vil vare 2% &r. Revisionen af selve kgkkenassi stentuddan-
nelsen tilsigter, at eleverne i hgjere grad skal tage ansvar for egen laging. Hvor der er mu-
lighed for det, skal der ske en niveaudeling, sa der gives udfordringer til et bredt spektrum
af elever. Den reviderede uddannel se af spejler ogsa de andrede krav, der stillestil en kak-
kenassistent i forbindelse med f.eks. nye produktionsformer og aandrede organisatiors-
strukturer.

Som noget nyt indfares svendeprave pa kakkenassi stentuddannel sen. Dette er pa linie med
avrige handvaaksmaessige uddannel ser.

Reformen er startet pa forsggsbasis pa udvalgte tekniske skoler fra januar 2000, men traeder

farst officielt i kraft januar 2001. Den endelige bekendtgerel se og tilhegrende vejledning for
kekkenassi stertuddannel sen er endnu ikke godkendt i undervisningsministeriet.
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9.4 dkonoma

Elever til skonomauddannelsen [22] optages pa to méder. Eleven skal enten have en relevant,
faglig uddannelse som for eksempel kakkenassistent, kakkenleder, kok, levnedsmiddeltek-
niker, smerrebradsassistent eller butiksslagter, eller have bestdet studenter-, HF-, HHX-
eller HTX-eksamen.

Karakterkrav
Eleven skal mindst have opnaet karakteren 6 i folkeskolens afgangspreve i engelsk og
mindst have opnaet karakteren 6 i dansk ved folkeskolens udvidede afgangspreve.

Ved at gennemfare en gymnasia uddannelse opfyldes kravene ogsa. Derudover skal eleven
mindst have opnaet karakteren 6 i kemi/naturfag, niveau C, pa gymnasialt niveau.

Praktisk baggrund
Ud over de ovennaevnte krav skal ale elever have mindst seks maneders relevant praktisk
erhvervs-erfaring.

Uddannelsensindhold

Skoleundervisningen pa @konomauddannelsen udger i alt 1100 timer. | tabellen nedenfor
ses omfanget og den procentvise fordeling af undervisningen, som er relevant for parame-
trene i integreret rengaringskvalitet.

Tabel 10. . Tidsmaessigt omfang af fag med relevans for parametrerne hygiejne,
miljg, arbejdsmiljg og gkonomi i gkonomauddannelsen.

Relevante fag Tidsmaessigt omfang Relevantefagi
af relevantefag % af 1100 timer

Hygdieine & Miljglaae 70 timer 6,4%
Ergonomi 10 timer 0,9%
Arbegjdsmiljg 12 timer 1,1%
Renholdning 10 timer 0,9%
Levnedsmiddel kemi 50 timer 4,5%
@konomi 54 timer 4,9%
Driftsteknik 66 timer 6,0%

I alt 272 timer 24,1%

@konomi under uddannelsen

Elever skal selv betale undervisningsmaterialer. Det belgber sig til ca. 10.000 kr. fordelt
over de 2 & uddannelsen varer. Fra den dag, uddannel sesaftalen traeder i kraft, far eleven
elevign. Denne fastsadtes i kollektive overenskomster.

Uddannelsesinstitutioner
@konomauddannel sen kan gennemfares pa @konomaskolen i Kgbenhavn.
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Praktiksteder
Eleverne antages til uddannelse i de sygehuskekkener, som Indenrigsministeren har god-
kendt som uddannel sessteder for gkonomaer.

Efteruddannelse
@konomaer har mange muligheder for efteruddannelse, for eksempel:

@konomaskolen

@konomaskolen i Kgbenhavn tilbyder falgende kurser med relevans for parametrene i inte-
greret rengaringskvalitet:

Det lange efteruddannel seskursus for gkonomaer

Egenkontrol - hvordan gar det?

Hygigne og egenkontrol - hvorfor og hvordan?

Diplomuddannelser pa Suhr’s Seminarium

Suhr’s Seminarium, der uddanner Ernagrings- og hushol dningsgkonomer, tilbyder to di-
plomuddannel ser til gkonomaer, som begge er relevante i forhold til parametrene i integreret
rengeringskvalitet, nemlig Catering og storkekkendrift og Facility management og renge-
ring.

Merkonomuddannelserne
@konomaer kan vadge at supplere deres uddannelse med forskellige fag fra handelsskoler-
nes merkonomuddannel ser.

AMU Kurser
@konomaerne kan deltage i kurser pa AMU mod betaling, da de ikke er blandt AMUs mal-
grupper.

9.5 Kok

Uddannelsen til kok (171 har to forlgb: Ungdomsuddannel sen og voksenuddannel sen.

Til den 4-arige ungdomsuddannel se optages elever under 25 &r, og som har bestaet 9. klas-
ses afgangseksamen.

Til den 2-arige voksenuddannel se optages elever, der er fyldt 25 ar, og som har mindst 3 &rs
relevant erhvervserfaring inden for branchen.

Ungdomsuddannelsen

Forlab

Praktikuddannelse for elever, der indleder uddannelsen i virksomhed.
Skoleperiode, 20 uger

Praktikuddannel se.

skoleperiode, 10 uger

Praktikuddannel se

Skoleperiode, 10 uger

Praktikuddannel se

Skoleperiode, 10 uger

Praktikuddannel se indtil udlgbet af den fastsatte uddannel sestid
| alt 50 ugers skoleforlab.

v v v v v v v Vv Vv
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Voksenuddannelsen
For voksenuddannel sen gadder, at den samlede skoleundervisning afkortes efter skolens
bestemmel ser.

Uddannelsensindhold

Hele skoleperioden pa 50 uger bestar af grund-, omréde-, speciale- og valgfag . Nedenfor
ses omfanget og den procentvise fordeling af fag med relevans for parametrene i integreret
rengaringskvalitet.

Tabel 11. Tidsmeessigt omfang af fag med relevans for parametrerne hygiejne, miljg, ar-
bejdsmiljg og skonomi i kokkeuddannelsen.

Relevante fag Tidsmasssigt omfang Relevantefagi % af den

af relevantefag samledeskoleperiode
pa 50 uger

Sundhed 1,1 uger 2,2%

Hygigine 1,7 uger 3,4%

Naturfag 2,0 uger 4,0%

Miljg 1,1 uger 2,2%

Produktudvikling, produktion 2,2 uger 4,4%

0g service

Virksomhedsgkonomi 1,0 uger 2,0%

Planlaggning og produktion 4,1 uger 8,2%

| alt 13,2 uger 26,4%

For elever under voksenerhvervsuddannel sen tilrettel aagges undervisningen efter elevens
behov og forudssetninger.

Indhold i praktikperioden

| praktikperioden skal eleven opna faardigheder inden for felgende omréder: varemodtagel-
se, klargaring, tilberedning, anretning og afrydning. Oplaaing i de enkelte discipliner skal
forega under iagttagelse af korrekte arbejdsbevaagel ser, forngden sikkerhed (vagktgjer, ma-
skiner og redskaber), personlig hygiejne, kakkenhygiene og god gkonomi i ressourcefor-
bruget.
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Uddannelsesinstitutioner

Dalum Tekniske Skole Kolding Tekniske Skole
Esbjerg Tekniske Skole Slagteriskolen i Roskilde
Hillered Tekniske Skole Svendborg Tekniske Skole
Holstebro Tekniske Skoler Teknisk Skole Hjarring
Hotel- & Restaurant Skolen Vejle Tekniske Skole.
Praktiksteder

Restauranter, kroer, hoteller, cafeer med videre.

Efteruddannelse
Pa AMU-skolerne kan tages kurser inden for rengeringsomradet. Endvidere udbyder Slagte-
riskolen i Roskilde kurser inden for HACCP, egenkontrol og hygigjne.

9.6 Underviserens baggrund

Undervisningen i de fag og pa de uddannelser, der har relevans for parametrene i integreret
rengaringskvalitet, varetages typisk af laaere med falgende baggrund:
ernagings- og hushol dningsgkonomer, gkonomauddannede, kokke og kekkenassi stenter.

Krav til undervisere pa detekniske skoler og er hvervsskolerne
For at kunne undervise pa de tekniske skoler og erhvervsskolerne skal larerne ved ansadtel-
sen opfylde falgende kriterier [15):

1. Enfaglig uddannelse inden for et eller flere relevante uddannel sesomrader, suppleret
med relevant fortsat, eller
en videregdende teknisk eller merkantil uddannelse (eventuelt kurser), eller anden rele-
vant videregdende wdannelse

2. Relevant og aktuel erhvervserfaring. For lagrere, der skal undervisei direkte erhvervs-
rettede faglige omrader, skal erhvervserfaringen som hovedregel vaae af mindst 5 ars
varighed. For avrige laarere kraeves typisk mindst 2 ars relevant erhvervserfaring.

Hvor intet andet er fastsat i bekendtgarelsen [15], er det den enkelte undervisningsinstitution,
der har ansvaret for at fastlasgge nearmere krav til den enkelte laarers undervisningskompe-
tence. Det pahviler lagreren at vedligeholde og udvikle den faglige og paadagogiske viden,
som er ngdvendig for at bevare undervisningskompetencen.

Ernaerings- og husholdningsgkonomen
Uddannelsen er en voksenpaadagogisk seminarieuddannelse af 3% ars varighed [16].
Denne seminarieuddannel se kan lasses pa to seminarier:

Surh’s Seminarium
Pustervig 8
1126 Kgbenhavn K
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Ankerhus Seminarium
Slagelsesve) 70-74
4180 Sorg

Adgangskrav
Der er to former for optagel se til seminarierne. Man kan sgge optagelse via kvote | eller
kvotell.

Kvote |

Her optages ansggere efter adgangsgivende eksamenskvotient.

Adgangsgivende eksamen er: Studentereksamen, HF, HHX, HTX, samt tilsvarende uden-
landsk eksamen.

55 pct. af de studerende optages fraKvote I.

Kvote |1
Her optages ansagere med adgangsgivende eksamen samt efter, hvilke kvalifikationer de
har erhvervet sig ud over eksamen. Det er seminariet, der vurderer disse kvalifikationer.

Vurderingskriterierne er eksempelvis udenlandsophold, hgjskoleophold, husholdnings-
skoleophold, kortvarige uddannel sesforlab, erhvervsarbejde, enkeltfags-HF eksamen pa
tilvalgsniveau f.eks. inden for fagene: kemi, biologi, matematik, engelsk, samfundsfag eller

psykologi.
45 pct. af de studerende optages fraKvote 1.
Uddannelsensindhold

1. Ernarings og levnedsmiddelfag, udger 30% af uddannelsensindhold:
Kostplanlaeggning, kostvurdering, ernaaringsfysiologi, levnedsmiddel hygiejne
levnedsmiddelteknologi, tilberedningsmetodik.

2. Rengerings-, materiale- og miljgfag, udger 30% af uddannelsensindhold:
Redskabs- og maskinlaae, materialelaae, arbejdsakonomi, rengaringsgkonomi, arbejdsmil-
jdaae.

3. Husholdnings gkonomiske fag, udger 20% af uddannelsensindhold:
Forbrugerpolitik, samfundsgkonomi, husholdningsgkonomi, familiesociologi, af ssgnings-
gkonomi.

4. Peedagogiske og psykologiske fag, udger 20% af uddannelsensindhold:
Kommunikation, psykologi, paedagogik, peedagogisk praktik.
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10 Holdninger og gnsker fra arbejdsgiverne |
Amtsradsforeningen

| det falgende gengives de holdninger og gnsker, som Amtsradsforeningen har til udarbej-
delse af en standard for integreret rengeringskvalitet

10.1 Amtsradsforeningen

Interview med administrerende direkter Otto Larsen, Amtsradsforeningen, 7. september
2000:

- Amtsrédsforeningen sadter pris pa, at nogen ger en indsats for at udvikle standarder og
andre redskaber, som amterne kan bruge, nar de vurderer og fastlaagger kvaliteten af de-
res ydelser. Det gadder, hvad enten ydelserne leveres af amterne selv eller af private
virksomheder, for eksempel i forbindelse med udliciteringer.

- Af ressourcemaessige hensyn prioriterer Amtsradsforeningen overordnede opgaver. Det
er eksempelvis formulering af politikomréder for de personalemasssige forhold. De mere
konkrete driftsopgaver overlader vi til amterne selv.

- Blandt Amtsrédsforeningens opgaver kan vaae at koordinere udviklingsarbejde pafor-
skellige omrader. Jeg kan naevne et udvalg, der arbejder med standardiseringer pa ar-
bejdsmiljgomradet. Vi har dog ikke fundet anledning til at koordinere arbejdet vedrg-
rende rengeringsstandarder pa eksempelvis sygehusomradet. Dels har amterne ikke hen-
vendt sig med gnsker herom, dels vurderer vi, at man skal ud i driftsmiljgerne for at op-
natilstraskkelig ekspertise til at |@se denne opgave. Og Amtsradsforeningen vurderer, at
amterne er store nok til selv at varetage de opgaver, der er i forbindelse med udvikling af
rengeringen.

10.2 Kommunernes Landsforening

Kommunernes Landsforening har desvaare ikke kunnet afse ressourcer til at bidrage til
hvidbogen.
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ORDFORKLARING OG DEFINITION

A-maerkede virksomheder

| Bekendtgarel se om godkendelse af listevirksomheder Bilag 1 er angivet virksomheder,
anlagy og indretninger som i henhold til bekendtgerel sen kraever godkendelse. | bilag 1
er nogle af virksomhederne maaket med et (a), og afgerel ser om godkendelse af — og
tilsyn med disse virksomheder ligger hos amtsrédet, hvor godkendelsen af de evrige
virksomheder ligger i kommunalbestyrelsen.

Arbedsmiljg

Begrebet arbejdsmiljg inddrager et hensyn til den enkelte arbejdsplads. Afhaangig af ar-
bejdstypen kan der tages hensyn til: ergonomi, arbejdsplads-vurdering, hudbel astning,
luftvejssystemet, stgj, psyke/stress, forebyggelse af ulykker osv. | projekt KRIS vil hen
syn til stg, luftvejssystemet, ergonomi, hudbelastning og psyke/stress blive inddraget
under parameteren arbejdsmiljegvenlig.

APV: Arbedspladsvurdering

Formalet med at udarbejde en APV er, at sikre, at virksomhedens sikkerheds- og sund-
hedsarbejde omfatter alle virksomhedens arbejdsmiljgproblemer, og at der arbejdes sy-
stematisk og lgbende med at |@se problemerne. APV skal ses som et redskab og en dy-
namisk proces, hvor arbejdsgiveren og de ansatte i fadlesskab arbejder for at opna et
sikkert og sundt arbejdsmiljg i virksomheden. Den skriftlig APV skal ikke ngdvendigvis
munde ud i en omfattende dokumentation. Dokumentationens omfang vil bl.a. afhaange
af arbejdets art og organisering, virksomhedens starrelse, samt hvor komplicerede ar-
bejdsmiljeforholdende er. Inden udgangen af & 2000 er samtlige arbejdsgivere med an
satte omfattet af kravet om at udarbejde en skriftlig APV. [ Fra Arbejdstilsynets AT-
meddelelse nr. 4.00.1 fra november 1998 om Arbejdspladsvurdering]

At-vejledning

At-vejledninger beskriver, hvordan reglerne i arbejdsmiljalovgivningen skal fortolkes.
At-vgledninger er ikke bindende for virksomhederne, sikkerhedsorganisationerne eller
andre, men vejledninger bygger paregler (lov og bekendtgarelser), der er bindende. Ar-
bejdstilsynet vil ikke foretage sig mere i de situationer, hvor fx en virksomhed har fulgt
en At-vegledning. At-veledninger erstatter de tidligere At-anvisninger og At-
meddelelser. | en overgangsperiode vil der stadig findes "gamle" At-anvisninger og At-
meddelelser, der ligesom At-vejledningerne beskriver, hvordan arbejdsmiljalovgivnin-
gen kan overholdes. Med tiden vil alle At-anvisninger og At-meddelelser udga, efter-
handen som de afl@sers af At-vejledninger
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Branchekoder

Branchekoderne er et redskab, der kan anvendes som basis vejledning ved udarbejdelse
af den enkelte virksomhedens egenkontrol program indenfor et bestemt brancheomr &
derne. Som hovedregel er det brancheorganisation, der udarbejder branchekoderne og
Fadevaredirektoratet der godkender disse. Branchekoder skal indeholde specifikke og
branche relaterede anvisninger pd, hvordan en typisk virksomhed kan opfylde bekendt-
gerelsen om egenkontrol og de relevante bekendtgarelser om hygigine. Det skal under-
steges, at branchekoden ikke kan udgere virksomhedens egenkontrol, men i stedet skal
fungere som en idéliste og dermed som inspiration til virksomheden, nar egenkontrol-
programmet skal udarbgdes.

CE-maxkning

En lang raskke produkter skal CE-mearkes, far de ma markedsferes og ssdgesi EU.
Kravet om CE-maakning gadder for alle de produkttyper, hvor der er vedtaget direkti-
ver om teknisk harmonisering. Det vil sige blandt andet maskiner, visse elektriske appa-
rater, varmtvandskedler, personlige vaanemidler, medicinske anordninger, trykbeholde-
re med flere. CE-maakning kraeves ogsa pa produkter, man "leverer til sig selv" (f.eks.
fabrikationsudstyr). Bestemmel serne om CE-maa’kningen er fastlagt i Radets afgarelse
93/465/EQF af 22. juli 1993. Samme dag vedtog Radet et direktiv (93/68/EQDF), der til-
passede harmoniseringsdirektiverne til reglerne om CE-maakning.) og EU-direktiverne
inden for deres omréde. CE-maakningen er leveranderens " underskrift” pa at produktet
opfylder de sikkerhedsmaessige krav som foreskrives i loven

Central udportionering
Ved central udportionering forstas en metode, hvor maden portionsanrettesi kgkkenet,
anbringes pa bakker og transporterestil afdelingerne.

Decentral udportionering

Ved decentral udportionering forstas en metode, hvor flere portioner af maden udporti-
oneresi beholder, som transporteres til afdelingerne. Personal et pa afdelingerne porti-
onsanretter maden, eller maden serveres pa fade i spisestuer eller ved buffet.

Desinfektion

Desinfektion er en proces, der reducerer antallet af mikrobiologiske kim til et minimum,
sdledes at det desinficerede ikke laangere er istand til at inficere omgivelserne, eller i
forbindelse med kakkener, de fadevarer, der kommer i kontakt med emnet eller overfla-
den.
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Dokumentation

Dokumentation bliver i projekt KRIS2000 opdelt i Resultat-, Metode- og strukturdok u-

mentation. Derudover opdeles ogsai egendokumentation (kekkenets) og i dokumentati-

on foretaget af andre instanser:

- Resultatdokumentation: Mabare resultater, f.eks. kimtal og temperatur m.v.

- Metodedokumentation: Beskrivelse af metoder, f.eks. af rengaring, egenkontrol,
handlingsplaner, vejledninger m.v.

- Strukturdokumentation: De strukturelle forhold i kekkenet, f.eks. antallet af ansatte,
n?, gkonomi, politikker m.v.

- Egen dokumentation: Kgkkenerne selv foretages hygignetest, APV m.v.

- Dokumentation fra andre instanser: Datablade over rengaringsmidler, opvaske- og
gulvvaskemaskinernes vandforbrug, doseringsanlagy, hygiejnetest foretaget ved kon-

trolbesag m.v.

Egenkontrol

Egenkontrol er de systematiske handlinger, virksomhederne udferer for at sikre, at fo-
devarelovgivningen overholdes. Egenkontrol skal sikre, at virksomhederne har procedu-
rer til at overvage, at produkter ikke udger en sundhedsmaessig risiko og at fadevarelov-
givningen i gvrigt overholdes.

EMAS

EMAS er en frivillig registreringsordning for virksomheder, som opfylder beskrevne
krav til deres miljgstyring og miljegrevision. | modsagning til den internationale standard
ISO 14001 er EMAS-registreringen endnu ikke aben for ale virksomhedstyper. | Dan-
mark kan virksomheder inden for fglgende sektorer tilslutte sig ordningen: fremstil-
lingsvirksomheder, offentlige virksomheder, landbrug/gartneri og skovbrug, vedlige-
holdelse og reparation af motorkeretgjer, hotel og restauration, transport, rengering, va-
skerier/renserier. For at kunne blive registreret skal virksomheden bl.a. indfere et mil-
jastyringssystem, der typisk indeholder de samme krav som 1SO 14001. Derudover
stiller EMAS krav om, at der skal vaae udarbejdet en miljegredegerel se samt foretaget en
indledende miljgkortlagning. Far en virksomhed kan registreres under EMAS, skal en
bemyndiget auditer bevidne at kravene er opfyldt.

Facility manegement

Udferelse af eksempelvis alle sekundaere opgaver hos en kunde (det kan vaae renge-
ring, havearbejde vagt, transport m.v.), s kunden kan koncentrere sig om at 1@se kerne-
opgaven for eksempel madlavning.

Frostproduktion
Ved frostproduktion (Cook-freeze) forstas et system, hvor maden tilberedes, nedfryses

og fryselagres for derefter at blive genopvarmet inden servering.

Glas og Gaffel symbol
Glas og Gaffel symbolet markerer, at blandt andet emballage er godkendt til emballe-
ring af fadevarer. Symbolet kontrolleres af Fadevaredirektoratet.

Grenne regnskaber

Et miljaregnskab, hvor en virksomhed opgerer forbrug af ressourcer, produktion af ve-
rer, affaldsproduktion, udledning til jord, vand og luft.
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HACCP

HACCP gtér for Hazard Analysis Critical Control Points, som betyder Risiko Analyse
af Kritiske Kontrol (styrings) Punkter. HACCP er et forebyggende system indenfor lev-
nedsmiddelkontrol rettet mod levnedsmiddelsikkerhed. Systemet er baseret pa en do-
kumenteret og verificerbar fremgangsmade til identifikation af risici, samt fastlesggelse
og kontrol af kritiske kontrolpunkter

Hygigne
Hygigne betyder sundhedslagrer og bruges som et synonym for renlighed hvortil der
stilles maksimum krav for antallet af mikroorganismer.

Integreret rengeringskvalitet

Integreret rengeringskvalitet er en standard, der sikre et forudbestemt dokumenteret
kvalitetsniveau indenfor kvalitetsparametrene hygiene, arbejdsmiljg, miljg samt gko-
nomi.

I ntegrer et rengeringssystem

Et integreret rengeringssystem indeholde de vaadier/parametrer "man” finder vigtigst
for det pagaddende projekt, virksomhed, kakken o.s.v. Disse vaadier kan f.eks. vaae
sammensat eller prioriteret. Hovedsagen er, at vaadierne er integreret i et system.

| projekt KRIS indeholder det integrerede rengeringssystem felgende vaardi-
er/parametrer (uden prioritering): hygieine, miljg, arbejdsmiljg og gkonomi. Det inte-
grerede rengeringssystem skal give storkekkenerne mulighed for at forbedre og fasthol-
de et kvalitetsniveau, som der ligger dokumentation bag. Dette kan ske ved egen kvali-
tetsudvikling eller ved udlicitering af det integrerede rengerings-

gystem.

1 SO 14001

SO 14001 er en internationale standard for miljaledel se der beskriver de krav, som en
virksomheds miljaledel sessystem skal opfylde for at kunne certificeres af en uvildig
trediepart. Standarden kraever, at en virksomheds miljgpolitik skal overholde fglgende
forpligtelser : overholdelse af relevante love og bestemmelser pa miljgomradet, fore-
byggelse af forurening, |gbende forbedring af den miljgmaessige indsats. Standarden be-
skriver derefter elementerne i et ledelsessystem, der vil sadte en virksomhed i stand til
at leve op til disse forpligtelser. Derudover fastsadtes overordnede krav til systemet,
men den faktiske udformning af de enkelte krav er op til virksomheden selv.

Kostdag
En kostdag svarer til en enhed, der i falge @konomaforeningen er et udtryk for dagens
maltider til en personi en dag.

K aleproduktion

Ved kaleproduktion (Cook-chill) forstés en metode hvor maden tilberedes, nedkales,
kalelagres for til Sidst at blive genopvarmet.
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Kvalitativ under sagelse

En undersggel se hvor spargsmalene er dbone og hvor der ofte sperges om meninger og
holdninger. Svarpersonen far mulighed for at besvare og uddybe svarene, hvilket krae-
ver, a der er en interviewer. Intervieweren lader i et hvis omfang svarpersonen styre
emnerne.

Kvalitetscirkel

En kvalitetscirkel er en gruppe af medarbejdere som arbegjder sammen om eller mod et
fadles mal. Gruppens sterrelse kan variere. Ordet er bl.a. anvendt i forbindelse med
@konomaforeningens Radgiveruddannelse, hvor deltagerne gennemgik et 15 maneders
uddannel sesforlgh. Praktikdelen bestod af en gennemfaerelse af et kvalitetsprojekt pa
egen arbejdsplads, hvor nedsadtelsen af kvalitetscirkler er en del af selve arbejdsproces-
s«n.

Kvalitetsrengering
Rengering udferes udfra de krav og forventninger som der er aftalt i den enkelte sag.

Kvantitativ under sagelse
En undersagelse hvor spargsmalene besvares ved, pa forhand bestemte, svarmuligheder.
Der er ofte en gnske om statistisk bearbejdning af resultaterne.

Kakkenet starrelse
K gkkenets starrelse angives som mindre, mellem eller stort, beregnet ud fra antal kost-
dage/ar.

K ostdage/ar
Mindre < 37.000
Mellem 37.000 — 182.000
Stor > 182.000

LAS

LAS er anioniske tensider (vaskeaktive stoffer), som ikke er 100% biologisk nedbryde-
ligt, og som derfor bliver udledt i det rensede spildevand eller forbliver i slammet der
kares pa markerne [ Forbrugerstyrelsen om LASi " Fakta om milj@” ].
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L everander- og producentvirksomheder
Leverander- og producentvirksomheder angives som mindre, mellem og store, beregnet
ud fra antal fuldtidsansatte.

Leverandarer Producenter
Mindre 1-199 1-199
Mellem 200-1000 200-1000
Stor > 1000 > 1000

Livscyklusvurdering

En livscyklusvurdering (LCV) er et redskab der kan vaare med til at give et overblik
over et produkts (en vare eller ydelse) miljgbelastninger. En LCV er en systematisk
kortlasgning og samlet vurdering af miljgpavirkningerne frato eller flere alternative
produkter, omfattende alle led og biprodukter i produktets livscyklus. fremstilling, an-
vendel se og bortskaffelse (ravareudvinding og —forarbejdning, forarbejdning af pro-
duktet, brug og vedligeholdelse, affaldsbehandling og mulighed for genbrug). Med an-
dre ord: en LCV omfatter miljegbelastningerne fra vugge til grav.

Mikrofiber

Mikrofiberprodukter er fremstillet af spaltede ultra-fine mikrofibre (polyester/poamid)

og virker derfor som et meget finmasket rarsystem.

| ter tilstand er det den elektrostatiske evne i mikrofiberen som virker, og i fugtiq eller

vad tilstand arbejder fiberen ved hjadp af kapillaarkraft.

Vand og smuds suges op i fibrenes rersystem og fastholdes sa hardt, at det ikke afgives
til de emner, som efterfalgende aftarres. Fibrene dbner sig og afgiver smudset, ndr pro-
duktet bliver vasket ved min. 60°.

(Elektrostatisk: som en magnet, idet produktet tiltrakker stev og tert smuds som er re-
gativt ladet i modsadning til mikrofiberne der er positivt ladet. Kapillaakraft: er en na-

turlig kraft (osmotisk/koncentrations forskel), som bl.a. brugesii treeer og planter, hvor

det fine rodnet suger vandet op til bladene). [ bearbejdet uddrag fra Biosol’ s hjemmesi-
de]

Miljghensyn
Miljghensyn er nar man vadger det mindst miljegbel astende produkt eller metode.

Miljeredeger else

Miljaredegerel sen skal beskrive virksomhedens miljgforhold, samt i hvilket omfang de
hidtidige mal er blevet indfriet, og hvad virksomhedens fremtidige miljemal er.
[HORESTA om miljegredegerelse i ” Vaa kigj skassens | gsblade om miljaledel se] .

Miljevenligt
Miljgvenligt er nar et produkt eller metode belaster miljeet mindst muligt.
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M odificer et atmosfaer epakning (M AP)

Ved pakning i modificeret atmosfaare forstas et system, hvor den fortilberedte mad pak-
kes, hvorefter luften suges ud af emballagen og en modificeret atmosfaaeblanding, ty-
pisk bestdende af 70% nitrogen og 30% kuldioxid, pustes ind.

Neur otoxisk
Nar et stof har en neurotoxisk effekt, har det skadelige virkninger pa nervesystemet.

Nagletal

Et nagletal er et forholdstal lave ud frato vaadier. Det kan f.eks. vaae antal ansatte i et
kakken pr. kostdag (eller omvendt), antal kvadratmeter pr. antal liter rengaringsmiddel.
Negletal kan f.eks. bruges il at estimere en pris pa en gnsket opgave.

Rengeringsoper ater

En rengaringsoperater er et rengeringsfirma eller en intern afdeling i et firma, som va-
retager rengaringsopgaver. | offentlig regi kan operataren vage kakkenet selv der ved

udlicitering har givet et tilbud pa rengeringen, og derefter har overtaget rengeringsop-
gaven

Rengeringspr oducent
En rengaringsproducent er et rengaringsvirksomhed der producerer emner eller dele af
emner til erhvervdivet og/eller det private og offentlige marked.

Reproduktionsskadende

Nér et stof har en reproduktionsskadende effekt, vil reproduktionssystemet (de organer
hos manden eller kvinden der indgér i befrugtningen) blive beskadiget. Dermed er der
risiko for nedsat befrugtningsdygtighed eller endog sterilitet.

Semi-kvalitativ under sagelse
En undersggel se hvor spergerammen er en blanding af kvantitative og kvalitative
speargsmal.

Sousvide

Ved sous vide forstas en metode, hvor fadevaren pakkes i en emballage med barriere
egenskaber over for vand, damp og ilt. Luften suges ud og fadevaren varmebehandles,
nedkales, kalelagres for til sidst at blive genopvarmet inden servering.

SPT-normsystem

Et system udviklet af SPT, brancheorganisation for leveranderer af ssebe, parfume og
toiletartikler, til at stille specifikke krav til visse typer af rengeringsmidler. SPT — norm-
system stiller endvidere nogle krav, specielt pa miljg omradet til de virksomheder, der
er tilduttet systemet.

Spargeramme

En spergeramme er forberedte spgrgsmal, som er brugt i et eller flere interviews, for at
sikre, at man stiller de spergsmal, som er relevante for at belyse et neamere defineret
(malsat) emne.
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Standard

En standard er et dokument, der beskriver vaesentlige dele af et produkt eller en arbegds-
proces. Standarden indeholder hensigtsmaessige specifikationer, fremgangsmader og
terminologi. Formalet med standarden er at opna produkters gode funktion og sikker-

hed, nemmere samhandel og effektiv produktion.

En standard repraesenterer et godt teknisk kompromis, som er tilvejebragt ved en demokra-
tisk proces, og sikrer derved at der bade er bred enighed om indholdet af standarden og om
at falge den. En standard kan f.eks. stille krav til: konstruktion, systemer eller ydeevne. En
standard formulerer et minimumsniveau, hvilket ikke medfarer at et eventuelt hgjere niveau
(end standarden foreskriver) skal nedsadtes. [ bearbejdet uddrag fra Dansk Standards hjem-
meside: www.ds.dk].

Dansk Standard har en rakke standarder pa rengeringsomradet. Der er nyligt udkommet en
standard omkring bygningsrengaering, INSTA 800, som projekt KRIS muligvis kan drage
paraleller til, ved udarbejdelsen af analysemodellen eller i det integrerede rengaringssystem
som bliver udviklet til brug i storkekkener.

Sterilisation
Totalfjernelse af mikrobiologiske kim

Svanemaer ket
Svanen er et nordiske miljgmaake, som kontrolleres og administreres af Miljemaakese-
kretariatet (se eventuelt www.ecolabel.dk)

Udlicitering

Begreberne udbud, udlicitering og privatisering bruges ofte i flaang og mange gange
som synonymer. UDBUD er den generelle betegnel se for indhentning af tilbud pa en le-
verance eller pa udfarelsen af en opgave. Et udbud er en konkurrence, der bestar of fal-
gende trin. Ferst melder ordregiveren (udbyderen) ud, hvad der gnskes leveret eller ud-
fart. Dernasst kan interesserede tilbudsgivere (leverandarer) afgive tilbud pa opgavens
Igsning. Ordregiveren vadger sa det bedste af de afgivne tilbud og indgar kontrakt med
tilbudsgiveren. UDLICITERING (eller kortere - licitering) er den situation, hvor et ud-
bud har resulteret i, at opgaven overdrages til en ekstern leverander. Farst i det gjeblik,
kontrakten er indgaet med en ekstern leverander, er opgaven udliciteret. Ved bade w-
bud og udlicitering er det ordregiveren, der definerer opgavens indhold, omfang og
kvalitet (udformerrollen). Det er ogsa ordregiveren, der betaler for opgavens udferelse
(finansieringsrollen). Forskellen pa begreberne udbud og udlicitering er, at opgavens
l@sning (producentrollen) ved udlicitering varetages af en ekstern leverander, mens der
ikke ved udbud sondres mellem, om resultatet bliver en intern eller ekstern leverander.
Udlicitering er altsa en delmaangde af udbud. PRIVATISERING betegner, nér gjerskab
af offentlig virksomhed overgar til privat regi. Foruden salg daskker begrebet privatise-
ring normalt ogsa over udskillelse eller omdannelse af offentlig virksomhed til en pri-
vatretlig enhed, fx i selskabsform - uanset om der bliver tale om helt eller delvis offent-
ligt ge eller privateje. Ved privatisering overfares det offentliges ansvar (udformer -, fi-
nansierings - og producentrollen) til privat regi. Privatisering er gaddent relevant i
spergsmdaet om udvikling af offentligt/privat samspil, bl.a. fordi det offentligei Dan-
mark ejer vassentligt faare erhvervsaktiviteter end det offentlige i andre lande. [Fra
Konkurrence Styrelsens hjemmeside www.ks.dK]
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Varmholdt produktion
Ved varmholdt produktion (Cook — serve) forstas en metode, hvor maden tilberedes,
varmholdes og serveres.

@konomi
@konomi er hvad den paged dende ydelse koster: summen af produkt og arbejdet.
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Hvidbogen har i perioden 13. november — 5. december 2000 vaaet fremsendt til projektets

falgegruppe for deres kommentarer, og efterfalgende har der den 13. december 2000 vaaet
afholdt debatmade. Vi takker for den store interesse falgegruppen har vist projektet og issa
projektets hvidbog.

Specielt tak til kommentarerne fra FOA, Forbundet af Offentligt Ansatte, og BST Kgben-
havns Kommune for deres positive holdning til projektets idegrundlag og gnske om at bi-
drage med deres viden og erfaringer til projekt KRIS2000. Disse indlaeg samt projektets
kommentarer dertil ses nedenfor, mens de @vrige modtagne kommentarer umiddelbart er
tilrettet i hvidbogens tekst.

FOA’s indlaeg og projekt KRIS2000's kommentarer
dertil.

Forbundet af
Offentligt Ansatte

Kgkken- og Rengaringssektoren
Fodevaredirektoratet
Afdelingen for Ernaging — StorK gkkenCentret
V/ Kem Wilquin
Markhg Bygade 19
2860 Sgborg
K gbenhavn den 5. december 2000

-IJEWS

Kommentarer til Hvidbog om rengeringskvalitet i storkakkener

Forbundet af Offentligt Ansatte (FOA) ser positivt pa, at der sadtes fokus parengering i de
store kegkkener, og at der arbejdes med udvikling af et rengaringssystem, der sadter kvalitet
pa dagsordenen, og som indrager hygiejne, arbejdsmiljg, milj@ og gkonomi. Desvaare synes
det uklart, hvorfor medarbejdernes faglige organisationer ikke officielt har vaaet inddraget |
projektet indtil d.d., i og med at disse sidder inde med en hel del faglig viden pa omradet.

@konomaforeningen og FOA har i samarbejde, gennemfart en undersagelse af arbejdsmil-
joet i kakkener, bade offentlige og private kekkener, store som sma, og alle faggrupper i
kegkkenerne har vaaet repraesenteret. CASA har staet for undersggelsen, og rapporten ” Pa
fuldt blus’ vedlagggesi 13 eksemplarer til medlemmer af henholdsvis styregruppe og pro-
jektgruppe, samt projektleder og projektkoordinator, i forventning om at undersagelsens
resultater vil indgai det videre arbejde med at kortlasgge og fastleegge kvalitetskrav pa dette
omrade. Y derligere eksemplarer kan far ved henvendelse til sektorkonsulent Jeanette Staf-
feldt, tIf. 33 43 48 13, eller downloades fra FOA’ s hjemmeside www.foa.dk.
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Det er FOA’s vurdering, at Hvidbogen i meget hgj grad mangler en beskrivelse af de ar-
bejdsmiljemaessige aspekter, bade de fysiske og de psykiske. Hvidbogen koncentrer sig me-
get om de kemiske midler, men arbejdsmilja er et begreb, der spaander meget vidt, og derfor
bar behandles mere bredt.

Ovennaante undersagel se viser blandt meget andet, at 75% af de ufaglaate medarbejdere i
kakkenerne har 4 timer eller mere ensidigt gentaget arbejde (EGA) om dagen, og af Hvid-
bogen, side 21 fremgér det, at det er denne gruppe, der bruger den sterste del ar arbejdstiden
pa rengaringsopgaver.

Det er FOA’s vurdering ,at omfanget af EGA blandt de ufaglaate medarbejdere vil stige,
hvis rengeringen udskilles fra kekkenarbejdet. Medarbejdere, der bade har kakken og ren-
geringsfunktioner har sterre mulighed for variation i arbejdet, og dermed kan risikoen for
skader i bevasgeapparatet, og nedslidning mindskes.

Pa den baggrund vurderer FOA, at det er hensigtsmaessigt at rengeringsfunktionen forbliver
integreret i kakkenarbejdet, og ikke som Hvidbogen signalerer udskilles og evt. udliciteres

separat.

FOA er desuden uforstdende overfor, hvorfor en evt. udbudsprocess er beskrevet sa detalje-
ret, idet man her gér ind i diskussionen om, hvem der skal udfare rengeringsopgaverne, og
ikke kun forholder sig til projektet overordnede mal.

Hvidbogen mangler en mere systematisk gennemgang og definition af krav til fadevarehy-
gignen, samt hvordan der arbejdes med dette aspekt, herunder uddannel se.

Det kunne vaare hensigtsmaessigt om Agenda 21 blev behandlet, idet mange kommuner og
amter arbejder meget systematisk for at opna nogle af de opstillede mal, ogsa pa kekken- og
rengaringsomradet, og ikke kun i forhold til kemikalier, men ogsa ydre milja set mere bredt,
eks. affaldsmaangde og sortering.

Sidst, men ikke mindst mangler der i kapitel 9.1 en beskrivelse af de ufaglaates muligheder
for opkvalificering via AMU-kurser.

@vrige bemaar kninger

Da Hvidbogen skal danne udgangspunkt for det videre arbejde havde FOA gerne set at ka-
pitlerne var bygget mere logisk op, sdledes at der var taget udgangspunkt i de fire parametre.
Det vil sige en definition samt beskrivelse af dem hver isaa, lovgivningsmaessige krav, erfa-
ringer og oplevelser fra hhv. medarbejder og ledere 0.s.v.

FOA deltager gerne i det videre arbgjde.

Med venlig hilsen

Ann. Marie Liepke Jeanette Staffeldt
Sektorformand Sektorkonsulent

Kakken- og Rengaringssektoren Kakken- og Rengearingssektoren
Forbundet af Offentligt Ansatte Forbundet af Offentligt Ansatte
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Projekt KRIS2000's kommentarer til FOA’sindlasg

>

Vi valgte det konkrete tidspunkt med hensyn til indragelse af akterer i projektet, herun-
der FOA, ud fra gnsket om at kunne vaare rimeligt konkrete mht. projektets indhold,
samt vagei stand til at udnytte kommentarer fra aktarer i projektets omgivelser. Vi er
helt sikre paat FOA"s viden og erfaringer pa omradet kan inddragesi projektet.

Vi er glade for at have modtaget FOA"s og @konomaforeningens rapport omkring ar-
bejdsmilje " Pa fuldt blus’, og vil inddrage disse i projekt KRIS2000's videre arbejde.

Omradet " Arbejdsmiljg” er lige sa vigtigt som projektets gvrige kvalitetsparametre, og
ale fire omrader skal vaagtes lige hgijt i projektets udviklingsarbejde. Arbejdsmiljgomra
det ser vi ogsa som et omréde, der er omfattende og bredt, og derfor vil vi i projekt
KRIS2000 vaae nedt til at begramse omrédet til et omfang, som kan accepteresi forhold
til projektets malsagtning og tidsramme. Denne afgramsning vil vaae resultatet af en dis-
kussion om hvad og hvem, der har indflydelse pa de specifikke faktorer, som berarer
omradet. Der skal dog ikke vaare tvivl om, at denne diskussion skal forega som en dialog
mellem projektets ekspertgrupper, relevante organisationer, heriblandt FOA, og stor-
kakkenerne som brugere af projektets slutprodukt.

Til spargsmaet om hvorvidt hvidbogen udsender signaler om at anbefale udskillelse
eller udlicitering af rengaringsopgavernei storkakkenerne, skal det bemaakes, at det har
projektet principielt ingen holdning til. Derimod forholder vi os til det faktum at bade
ind- og udlicitering finder sted, og ikke mindst bliver overvejet og diskuteret mange ste-
der. Ud fra dette har projektet et ghske om, med det kommende KRIS — rengaringssy-
stem, at kunne sikre at ogsa arbejdsmiljget bliver tilgodeset, uanset og man vadger at
benytte dette rengaringssystem ved egen kvalitetsudvikling eller ved udlicitering.

Hvidbogen bergrer udbudsprocesser i detaljer, da flere og flere kommuner vil kraeve at
ogsa kakkenomradet bliver udbudt. Derfor er det tanken, at vi skal udarbejde projektets
kravspecifikationer til rengeringsstandarden pa en sddan made, at de umiddelbart kan
overferesi en eventuel udbudsproces og dermed vagre et solidt redskab bade til kakke-
nerne selv og til private leveranderer ved en eventuel udbudsforretning. Derudover skal
det bemaakes, at projektet er et amennyttigt udviklingsprojekt finansieret af Erhvervs-
fremme Styrelsen, hvor det overordnede formdl er at medvirke til at forbedre det offert-
lige og private samarbejde.

Vi har bestradot os pa at belyse vaardien af rengaringen, den dokumentation som findes
pa omradet, samt at kortlaagge forskellige interessenters ansker til og behov for et renge-
ringssystem mv. Dette vil - i det videre arbegjde - vaare projektets udgangspunkt for at sy-
stematisere og definere kravene til fadevarehygieinen i storkekkener.

Vi vil ogsa bestragbe os pa at indrage viden fra kommunernes Agenda 21 arbejde og at
beskrive de ufaglaates opkvalificeringsmuligheder i AMU-systemet.
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BST- Kgbenhavns kommunes indlaeg og projektet-
KRIS2000's kommentar dertil

Til
Den 5. december 2000
Projekt KRIS2000
Storkekkencentret, Afdeling for Ernaging
Fedevaredirektoratet

Ang. Hvidbog om rengeringskvalitet i storkgkkener — et grundlag til udvikling af inte-
greret rengaring”.

Hvidbogen giver et godt grundlag for det videre arbgide. Hvidbogen kommer rundt i dle
hjarner og bekradter relevansen af det 4-delte kvalitetsbegreb indeholdende parametrene
hygieine, miljg, arbejdsmilja og gkonomi.

Med hensyn til det omréde jeg repraesenterer, nemlig arbejdsmiljget, har jeg falgende kom-
mentarer:

Dokumentationen i Hvidbogen bygger bl.a. pa en raskke interviews med ledere fra en rackke
storkgkkener. Det giver et fint gjebliksbillede og undersagel sen viser bl.a., at der er stor
fokus pa og interesse for bade arbejdsmilja og milje.

Jeg synes dog, at dette billede skal suppleres med den videnskabelige dokumentation, der
foreligger om risikofaktorer generelt ved rengeringsarbejde.

Det dregjer sig om

bevaggeapparatsbel astninger, sdsom gentagne bevaagel ser, yderstillinger, statisk muskel-
belastning, stor kraftanstrengel se/tunge | eft

hudbelastninger, idet vand og sadbe og sabe @adelagyger hudens barriereegenskaber og
handsker skal bruges med omtanke f.eks. med en bomuldshandske under, for at undga
irritation af huden

psykiske belastninger, f.eks. ringe indflydelse pa arbejdet, begramset variation og wd-
viklingsmuligheder, ringe uddannel se, manglende anerkendel se og vaadsadtelse af det
udfarte arbejde

I AMI Rapport 52: Veagktg til arbejdsmiljevurdering af rengaringsydelser, April 2000, om-
tales f.eks. en undersagelse, der viser, at der er en starre andel af rengeringsassistenter, der
siger jatil at have haft problemer i nakke/skulder, hand/handled og landeryg indenfor de
sidste 12 maneder end hos andre faggrupper med ensidigt gentaget arbejde. En anden opge-
relse viser, at rengaringsassistenter har den hgjeste hyppighed af handeksemer.

AMI rapporten konkluderer, at hvis arbejdsmiljget ved rengaringsarbejde skal forbedres,

skal der taankes i jobudvidelse med hensyn til mere stillesiddende arbejdsfunktioner, hvor
haanderne kan vage tarre.
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Efter min mening kan det vaare vanskeligt at finde sadanne jobfunktioner indenfor selve
rengeringsarbejdet, isaa hvis der skal tamkes i udlicitering og rengeringsopgaverne dermed
bliver koncentreret pa fa personer, som kun skal varetage dette arbejde.

Det er dog min erfaring fra mit radgivningsarbejde i BST, at de dokumenterede risikofakto-
rer kan reduceres vaesentligt med moderne rengaringsmetoder. At det ikke ngdvendigvis er
jobudvidelse indenfor helt andre arbejdsomréder, der er behov for, men snarere fokus pa
tempoet i al ailmindelighed og indferelse af pauser f.eks. til stillesiddende planlasgningsop-
gaver, der sdledes kan sikre den ngdvendige restitution af kroppen og dermed forebygge
fysiske og kemiske arbejdsskader hos rengeringspersonal et.

Denne pastand er endnu ikke dokumenteret. Jeg hdber derfor at projekt KRIS kan veere med
til at dokumentere i hvor hgj grad moderne rengaringsmetoder, f.eks. maskinel rengering og
rengering med microfiber kan reducere de dokumenterede risikofaktorer i rengaringsarbej-
det.

| falge Hvidbogen anvender kun 20% af kekkenerne microfiberklude, og kun pa steder,
hvor der ikke er levnedsmidler. Kun 33% af kekkenerne bruger gulvvaskemaskiner. Der er
derfor ogsa behov for at undersage, hvilke barrierer, der eksisterer for at indfare moderne
rengeringsmetoder i storkekkener.

Med venlig hilsen

Karen Mygind

BST Kgbenhavns Kommune
Enghaveve 80, 1

2450 K gbenhavn SV

Projekt KRI1S2000s kommentarer til BST Kgbenhavns Kommunesindlasy

> Vi takker for de rosende ord og kan kun give Karen Mygind medhold i den manglende
inddragelse af den videnskabelige dokumentation, som findes pa arbejdsmiljgomradet.
Dette ma endelig ikke opfattes som manglende forstaelse for, hvor vigtig omradet " Ar-
bejdsmilja’ er, idet vi - som ovenfor naevnt - mener at arbejdsmiljgomrédet skal vaegtes
ligesd hgjt som projektets avrige parametre.

> Vi takker ogsa for de konkrete litteratur- og risikohenvisninger, som vi vil gere brug &f i
det fremtidige arbejde.
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