XXXXX
administration

Hvad er rene og urene omrader ?

RENE OMRADER

URENE OMRADER

Produktionsomraderne:
Fortilberedningsrummene,
varmdiad, varmproduktion, og
koldproduktion

Kontorer / kontorgang

Toiletter

Pauserum

Kglerum og K glelager pa
1. sal samt kelelager i stuen

Stikelevator

Rent omrade i opvasken

Urent omrade i opvasken

Varemodtagelse
og taerlagre

Urene omrader, er omréder hvor der er snavs og bakterier,
der kan overfares til rene omréder hvis du ikke passer pa
Sa det er vigtigt, at vaske hander for du begynder at
arbejde eller farrdes i rene omréder.
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Retningslinier for hygiejne

til medarbejdere i

Hygieine SOP for brug i mindre fedevare
virksomheder eller central kakkener.




Hvorfor hygigne ?

Du er ansat i XXXX, som er en levnedsmiddelvirksomhed, der
producerer og leverer mad til patienter der er syge og svakkede.
Deres modstandskraft er ikke si stawk som raske menneskers.
Derfor er det meget vigtigt at sikre en hgj hygignisk standard.
Dette ska bl.a. sikres gennem en hgj personlig hygigne.

Dit ansvar nar du faerdesi
produktionsomraderne er:

At vaske haender nar du ferdesi produktionsomraderne

At langt har er bundet op

At baer e hovedbeklaadning

At du ikke bexe ur, ringe og armband, hvis du skal
arbejdei produktionsomr ader ne

At du baereuniform eller overtrakstg

Der e udarbgdet hygignepjecer for hvert omrade i
Centralkekkenet.  Produktionsomraderne, servicegruppen og
distribution, samt lager/varemodtagelse.

Hvornar skal jeg vaske haender ?

Pa en norma arbejdsdag er dine hamder i berering med mange
urene ting, som f.eks. handtag, urent pc-tastatur, papir, emballage,
urent inventar, osv. 0sv. 0Sv.......

U Efter toilet besgg

U Far du faerdesi produktionsomraderne
U Og selvfalgelig nar du selv faler det er pakraevet

Hvordan sikres en hg hygignisk standard 2

Ved at du falger de retningslinier som gadder for de forskellige
omrader. Det er isaa retningslinier for den personlige hygiejne du

og dine kollegaer skal falge. Det er vigtigt at du overholder disse
beskrivelser/regler hver dag.

Hvad er bakterier ?

Bakterier er sma mikroorganismer, som stort set findes over alt og
som ikke kan ses med det blotte gje. De fleste bakterier er helt
uskadelige, men nogle kan fordaave vores mad, mens andre
bakterier kan forgifte den mad vi spiser. Det er disse bakterier, der
kan give problemer i produktionen. Vi har ansvaret for at
patienterne ikke bliver syge af den mad vi producerer og leverer.
De ugnskede bakterier kan undgads ved at Centralkekkenet, dig
selv og dine kollegaer i fadlesskab sikrer en hgl hygignisk
standard.

Hvad er de administrative omradersansvar ?
Den hygigniske standard er fastsat af ledelsen i Centralkagkkenet
og af Fadevareregionen. Det er vigtigt, at du har den forngdne
forstaelse og viden omkring den personlige hygigine. At du
overholder den og respekterer, a regler | resten of
Centralkgkkenet skal overholdes, ndr du faardes i disse omrader.

Personlig hygigjne er et personligt spgrgsmd, men ogsa et
personligt ansvar. Derfor skal du sikre, at din personlige hygigjne
lever op til de retningsinier, som forefindes i Centralkakkenet.
Det vil dltid vaae den enkelte medarbeders vurdering og indsats
der afger, hvilket hygiejneniveau Centralkgkkenet befinder sig pa

Egenkontrol
Fedevaredirektoratet stiller krav om, at alle
levnedsmiddelvirksomheder indferer egenkontrol. Denne pjece er
en del af Centralkgkkenets egenkontrolprogram og de
retningsinier der neavnes, tager bl.a. udgangspunkt i
Fedevareministeriets gaddende bekendtgerelser om
fadevarehygigjne og egenkontrol, samt uddannelse i
fedevarehygigjne.



