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Kokkener og arbejdsmiljo

Der kan vare forskel pa de problemer, man moder som medarbejder 1 henholdsvis et
lille kokken med fa medarbejdere eller et stort kokken med mange medarbejdere. I et
produktionskekken skal man i hojere grad vare serligt opmarksom pa bl.a. kogende
tilberedning, frostvarer mv. Hvorimod man i modtagekokkener skal vare opmarksom
pa skub med tunge vogne.

Knive og maskiner

At arbejde 1 et kokken betyder at der arbejdes med skarpe knive og diverse maskiner.
Her er det vigtigt, at vare sarlig opmarksom og agtpagivende. Alle skal vare introdu-
ceret til at benytte de forskellige maskiner for at forebygge, at nogen kommer til skade.

Forbraendinger

Nir man arbejder i et kokken er det ofte noedvendigt at koge, stege, bage mv. Det vil
sige man handterer mange varme ting i lobet af en arbejdsdag, og det er vigtigt, at fo-
rebygge og indrette kokkenet si man undgar at skulle lofte og bxre de varme ting.

Eksem og vad hud

Nar man arbejder i kekken vasker man ofte haender og arbejder med madvarer der har
skyllet. Det betyder at huden belastes og kan terre ud. Nar hudens overflade torrer ud
er den mere sarbar, og det er lettere at fa eksem og hudskader.

Der er en raekke fodevarer, der kan give eksem og hudskader fx frugt- og gronsagssaft,
tomater, vide fodevarer, kodsaft mv.

Opvaskemidler, rengoringsmidler og andre kemiske stoffer kan ogsa skade huden.

Arbejde med handsker

Arbejder I med vandtatte beskyttelseshandsker eller med handerne i fugtigt miljo mere
end 1/4 af arbejdstiden (ca. 2 timer), sa er der tale om “’vidt arbejde”. En stor del af de
arbejdsbetingede eksemer skyldes arbejder med handsker.

Lzs mere om sund hud pa www.sund-hud.dk




Tunge loft og skub

At arbejde i et lille kekken i en institution er ofte forbundet med variation i arbejdet og
1 bevagelserne i lobet af dagen. Der kan vare nogle tunge loft, hvor man skal passe pa
ryggen og sorge for at der er rulleborde, sekkevogne mv. Det er vigtigt at undga de
tunge loft og forebygge skader pa ryg, arme, knae mv.

Uanset om der er tale om et stort eller et lille kokken, om det er produktionskekken
eller modtagekokken, sa skal man vare opmearksom pa de tunge vogne, som skubbes
omkring. Serg for god instruktion i hvordan det gores, sa kroppen belastes mindst mu-
ligt.

I storkekkener er arbejdet som regel ikke sa varieret. Man star fx ved den samme gryde
1 en uhensigtsmassig stilling i1 lengere tid og rorer. Eller man star i lengere tid og ud-

portionerer. Der er mere Ensidigt Gentaget Arbejde (EGA) i storkekkener, og det skal
man forebygge ved at skabe storre variation i arbejdet og skifte hyppigt mellem funkti-

onerne.

Psykisk arbejdsmiljo

At tilberede mad betyder ofte, at der er en tidsplan, der skal overholdes. Maden skal
vare ferdig til et bestemt tidspunkt. Som medarbejder i et kokken kan det opleves me-
get stressende og belastende, og det kan smitte af pd den made, man taler til hinanden.

Ofte er opgaverne og funktionerne i kokkenet bestemt pa forhand, men det er meget

vigtigt, at den enkelte medarbejder oplever at have indflydelse pa det arbejde, der skal

udfores. Pa den made har den enkelte mulighed for indflydelse pa omfang af opgaven,
og den enkelte kan selv vurdere, hvordan opgaven skal loses, og i det hele taget bruge

den faglige viden som hun/han hatr.

I storkekkener, hvor maden skal vaere pakket og klar til bestemt tidspunkt, er det vig-
tigt, at der er en klar arbejdsdeling og klare forventninger til hinanden.

I de sma institutionskekkener er der ofte 1-3 medarbejdere, og det er lettere at organi-
sere arbejdet, mens det star pa. Men det er stadig vigtigt, at tonen pa arbejdspladsen er
god og aben.

I de tilfzelde, hvor man er alene i kokkenet, er det vigtigt, at man har en god kontakt og
et godt samarbejde med de ovrige personalegrupper.



Arbejdspladsvurdeting (APV)

Uanset hvor mange medarbejdere der er i kokkenet, sa skal I arbejde med arbejds-
pladsvurdering. Den skal gennemfores minimum hvert 3. ar eller hvis der sker vasent-

lige endringer i arbejdet, maskiner, nye opgaver mv.

APV er en lobende proces. Forst kortlegger man arbejdsmiljoet ved at sporge alle
medarbejdere. I afgor selv hvordan. Resultatet af undersogelsen bruges til at udpege de
vasentligste problemer, og I skal nu aftale, hvordan de bedst loses, sa I kan forebygge
at nogen bliver syge eller kommer til skade. Derfor er det vigtigt, at I aftaler, hvem der
satter initiativer i gang, og hvornar det hele skal vare afsluttet.

APV er et godt redskab til hele tiden at have styr pa arbejdsmiljoet.

Laes mere om arbejdsmiljo
I pjecen Arbejdsmiljoet kan smages i sovsen — en vejledning om arbejdsmiljo i store kokkener kan
du leese mere om arbejdsmiljo 1 kekkener. Hent den her.

LINKS:
www.arbejdsmiljoweb.dk
www.at.dk (tjeklister til APV)

www.apvportalen.dk

www.bar-service.dk

www.bar-sosu.dk




