Standart Operating Procedure (SOP )
for: Skolekgkkenet; madundervisning,
boundervisning, Sundhed og
velvaerelinien.

Identifikation af ansvarshavere

Forstander: Ole Lauth

Undervisere/instrukterer/ansvarlige:
Maria Schgnau

Iben Lautrup

Bettina Mai Rander

Bente Kloppenborg

Ulla Rasmussen

Undervisere/instrukterers/ansvarliges kompetenceniveau/uddannelse/erfaring m.m.
Maria Shegnau: Proffesionsbachelor i Human ernaering

Iben Lautrup: ?

Bettina Mai Rander: Laerer

Bente Kloppenborg: Leerer

Ulla Rasmussen: dkonoma

Beskrivelse af fag/lokale/aktivitet

Overordnet beskrivelse:
Et skolekgkken. Der er induktionskogeplader for at minimere fare for forbraending for personer
med fa armkraefter. Al kekkenudstyr er normalt gemt veek i skabe.

Beskrivelse af udstyr/maskineri/fysiske forhold
Forskellige kekkenmaskiner: Reremaskine, foodprocessor, frituregryde, kedhakker,
ovne, knive...

Identifikation af risici
a. stegepander/gryder, hvor handtag vender ud



b. El-stik adgang midt i lokalerne, sa ledninger fra kakkenmaskiner ikke ligger tveers over lokalet
og sa det undgas at kekkenmaskiner skal anvendes ved kogepladerne.

c. Knive.

D: Overholde hygiejne

E. Krydskontamination

F. Forbreending pga manglende grydelapper

G. Hygiejne i koleskab.

Tiltag

ad a. Skilt ved kogeplader, der viser hvordan pander skal sta.

ad b. El-stik ned fra loftet i det store lokale (

ad c. Skal der laves instruks for knivbrug? (lidt overkill — eller hvad)

ad D. Skiltning med handhygiejne

ad. e. Indkgbe forskellige farvede skeerebraedder

ad . f. opseetning af knageraekke/stang m. kroge i naerheden af ovnene.

Ad g. Der er 3 kgleskabe i lokalerne. De to kaleskabe i det store lokale bruges til undervisning.
Kgleskabet i det lille lokale ma bruges af elever. Det skal sté tydeligt pa kgleskabene hvad de
ma bruges til. Undervisningskgleskabene rengares og sorteres for gamle ingredienser. Der
seettes en datoliste op, hvor der skrives hvornar de er rengjorte. Der saettes termomenter i alle
koleskabe.

Generelt:

Som underviser i skolekgkkenet skal man ved fgrste undervisningang gennemga de mest
basale faremomenter:

Handhygiejne, bruge af knive og kekkenmaskiner, hyppig udskiftning af klude og visketstykker,
brug af kogeplader og gryder/pander og farvekode til skaerebraedder.

Der haenges en liste med ovennaevnte punkter ved siden af tavlen, som de forskellige
undervisere kan bruge som huskeliste.

Ved ulykke
Der er hurtig adgang til farstehjeelpskab i HHA.

Tilkaldeliste ved alvorlige handelser
HHA
1127

Ved brug udenfor undervisning

Kakkenet kan bruges af elever udenfor undervisningstiden. De skal bede en vagtleerer lase op.
Der er opsat basal instruktion af brug af kekken og keakkenmaskiner, men udenfor
undervisningstiden er brug af kekken pa eget ansvar (er underskrift ngdvendigt?).

Operative forholdsregler (geografiske afgraensninger, arstidsbestemte/vejrmaessige
begransninger)






