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Rengering specifikke fgdevarevirksomheder og storkgkkener

Forord

Rengaring af fedevarevirksomheder og storkekkener er underlagt myndighedernes krav om hgj
hygiejne. Dermed er man medvirkende til at sikre fgdevaresikkerheden.

Fadevaresikkerheden er pa spil i fadevarevirksomheder, hvor der arbejdes med mange forskellige
fedevarer. De kan indeholde sygdomsfremkaldende mikroorganismer, der ikke gdeleegges under
forarbejdningen eller bliver transporteret rundt i produktionsmiljget. | selve produktionsmiljget kan
der dannes grobund for veekst af sygdomsfremkaldende mikroorganismer. Det er ikke
hensigtsmaessigt med denne vakst, da den kan overfares til slutproduktet og dermed i sidste ende
hos forbrugeren.

Renggaringen skal dokumenteres og der skal fares kontrol med den udfarte rengering. Derfor er det
vigtigt, at renggringsmedarbejderen falger de givne planer og programmer for renggringen.

Dette kompendium er afgraenset til at omfatte rengering i specifikke fadevarevirksomheder, sasom
slagterier, produktionsvirksomheder, bagerier og storkekkener.

Opbygning af kompendiet

Farste del af kompendiet har afsnit, der beskriver vigtigheden af renggring, krav til renggring og
klargaring til rengaring. Disse afsnit skal bruges af alle fedevarevirksomheder, herunder
slagterier/detailslagtere og produktionsvirksomheder, bagere og storkekkener.

Anden del af kompendiet er specifikt rettet til Slagterier/detailslagtere og
produktionsvirksomheder, bagere og storkgkkener.
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Farste del

1. Hvad er rent i foedevarevirksomheden

Der skal veere rent for at kunne producere fadevarer. Meget ofte kan snavset ses, og det skal blot
fjernes ved renggringsprocessen. Resultatet er, at produktionsmiljget bliver paent og sikkert at

arbejde i.

Til snavset knytter der sig ofte mikroorganismer, og de fleste kan ikke tale en effektiv rengaring.
Man da mikroorganismer ikke kan ses med gjet, og man ved, at de kan gemme sig i miljget, skal det
sikres, at de bliver fjernet i rengaringsprocessen. Det kan gares ved en kemisk og bakteriologisk

rengering.

Pa omrader med hgje hygiejnekrav, vil man have fokus pa bade den fysiske, kemiske og

bakteriologiske rengaring.

mikroskopisk forurening —
protein-, fedt-, kulhydratrester
og kalk.

Overflader fri for rester af
rengerings- og
desinfektionsmidler.

Definition Kontrol

Fysisk rent Overflader er fri for synligt Visuel kontrol -
snavs. Alle urenheder er Man kan tydelig se om
fjernet. omradet er paent.

Kemisk rent Overflader er fri for Bakteriologisk kontrol og

kemisk kontrol — man kan
male om der er mikrobiologisk
eller kemisk forurening.

Man kan ofte se om der er
rester af renggringsmiddel
eller desinfektionsmiddel pa
Overfladen.

Bakteriologisk rent

Overflader er fri for bakterier
og andre mikroorganismer.

Bakteriologisk kontrol vil vise
om der er bakteriologisk rent.
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1.1. Vigtigheden af renggring

Renggaringen i en fadevarevirksomheden er yderst vigtig af hensyn til fedevaresikkerheden. Der
arbejdes med fadevarer, der indeholder de grundleeggende stoffer som mikroorganismer og
skadedyr foretraekker som naering. Kad, melk, fisk, &g og udskaret grentsager er iser veekstmedie
for mikroorganismer.

Hvis der er rester af fadevarer eller fedtet fingeraftryk pa overflader siges det, at det danner grobund
for vaekst af mikroorganismer. Denne veakst pa overflader vil vaere ugnsket og er medvirkende til en
darlig hygiejne i fadevarevirksomheden og storkekkenet.

Der ma ikke produceres fgdevarer i et urent kekken eller produktionsmiljg.

Det er derfor vigtigt at have fokus pa, at rengaringen skal udfares pa en korrekt made efter givne
arbejdsplaner. Pa den made vil man i renggringen veere en medvirkende arsag til at hgjne
fedevaresikkerheden og mindske muligheden for vakst af ugnskede mikroorganismer og skadedyr.

Va&ksten kan overfares til fadevaren og veere sygdomsfremkaldende og fatale for forbrugeren.
Endvidere kan mangelfuld renggring give produktionsstop i driften og dermed betyde forsinkelser i
produktionen og medfgre ugnsket tab.

Renggring udfares fordi:

a) Snavs pa overflader danner grobund for mikroorganismer

b) Snavs kan give produktionsstop og dermed nedsette effektiviteten for produktionen.

c) Mikroorganismer i produktionsmiljget kan overfgre sygdom til maden.

d) Det fjerner livsbetingelser for mikroorganismer

e) Det er et krav fra myndighederne

f) Det er et sikkerhedskrav — madrester pa gulve bliver glatte, og derfor ikke til at
arbejde pa.

g) Udstyr vedligeholdes ved en god renggring — nar snavs fjernes gdelaegger det ikke
overfladerne. Overfladerne kan behandles med plejemiddel fx paraffinolie pa rustfri
flader og dele i maskiner.

h) Det ser paent ud og giver et lugtfrit produktionsmiljg, og det er godt for
arbejdsmiljget samt virksomhedens image.

1) @ger muligheden for at producere kvalitetsprodukter.

Kort sagt: God renggring = god hygiejne
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1.2. Vigtigheden af kemisk rent
Efter renggringsprocessen kan der vare mikroorganismer og renggringsmidler tilbage pa
overfladerne og pa bergringspunkter.

Hvis der er renggringsmidler og desinfektionsmidler tilbage pa overfladerne, sa er der ikke kemisk
rent. Dette kan forarsage en ny veekst af mikroorganismer og at produkterne bliver indirekte smittet
med ugnsket kemi.

Hvis der er brugt desinfektionsmidler, skal man tenke pa, at de ofte er sundhedsskadelige. Deres
funktion er, at dreebe mikroorganismer, der er sma levende organismer. Vi er ogsa en organisme og
vi kan ikke tale desinfektionsmidler i vores mad.

Derfor skal alt renggringsmiddel og desinfektionsmiddel fjernes, nar de har udfert deres job”, fra
de rengjorte overflader. Vear opmarksom pa sarlige krav om virketid for kemien.

Det er vigtigt at skylle med rigeligt rent vand efter bade renggrings- og desinfektionsprocessen.

1.3. Vigtigheden af bakteriologisk rent

Problemet er, at vi kan ikke se mikroorganismerne med vore gjne. Vi ved, at de kan gemme sig pa
overflader. Derfor kan det veare ngdvendigt at desinficere pa overflader, hvor der har veeret
fadevarer.

Desinfektion kan ske pa flere mader:
a) Varme over 80°C — fx opvaskemaskine
b) Kemisk med et godkendt desinfektionsmiddel.
c¢) Damp ved mindst 120°C

Desinfektion udfares fordi:

a) Mikroorganismer er usynlige og kan ligge pa overflader eller sidde pa
bergringsflader
b) Mikroorganismer bliver reduceret betydeligt.

Ved desinfektion er der risiko for dannelse af biofilm. Biofilm er en mikrobiologisk samling af
forskellige mikroorganismer som er bundet sammen af en slags lim. Denne biofilm gar at
mikroorganismer beskytter sig mod udefra kommende pavirkninger. Man kan sige, at de ger det for
at overleve. Hvis denne biofilm far lov at sidde pa overfladen, kan bakterierne formere sig i det og
vokse. Det er derfor en god ide at skifte mellem forskellige rengarings- og desinfektionsmidler sa
pavirkningen rent kemisk er forskellig. Chancen for at kemien vil virke bliver herved starre.

Pa sarlige omrader vil der veere krav om at bade mikroorganismer og deres sporer er blevet drabt. |
brugsanvisningen pa produktet er angivet, hvilke mikroorganismer der drabes.
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2. Mikroorganismer et problem i produktionsmiljget

Mikroorganismer kan bade veere nyttige og ganske ugnsket. Som nyttige bliver de brugt til
fremstilling af visse fadevarer. | bagerierne bruger man nyttige mikroorganismer — gaersvampe — til
fremstilling af brgd. Det betyder, at der i miljget er levende gaersvampe. Disse gaersvampe ma dog
ikke spredes til andre produkter eller til det feerdige bred. Pa slagterier, produktionsvirksomheder,
bagere og i storkgkkener vil der komme bakterier som salmonella, listeria, bacillus cereus m.fl. ind i

miljget sammen med produkterne.

Nogle mikroorganismer opstar ogsa i miljget fordi der er rigtig gode forhold for dem at leve og

vokse i.

Dette giver skerpet krav til renggringsindsatsen idet disse bakterier skal veek fra miljget og ma

heller ikke spredes rundt i miljget.

Typer af mikroorganismer i
produktionsmiljget

Hvor findes de?

Bakterier — grampositive:

Stafylokok Aureus — fx MRSA
Listeria

Bacillus Cereus

Clostridium

- Ofte i varmebehandlede eller pa anden
made tilberedte fadevarer.

- Ses ogsa pa overflader, hvor produkterne
har veeret.

- Pa omrader, hvor renggringsvand eller andet
vand har "flyttet” dem.

Bakterier — gramnegative:

Pseudomonas
Salmonella
Campylobacter
E.Coli
Legionella

- Ofte i rd fedevarer, der ikke er
varmebehandlede eller pd anden made
tilberedte fadevarer.

- Pa overflader, hvor fadevaren har vaeret
opbevaret.

-l vandhaner og brusere.

- | ventilationssystemer.

Bakteriesporer

- Overalt i miljget.

Geer/skimmel

- Isaer pa fugtige steder.

Virus

- Paalle overflader.




Rengering specifikke fgdevarevirksomheder og storkgkkener

2.1. Listeria—en serlig udfordring

Bakterien kommer ind i miljget gennem fadevarerne og har desvarre gode veekstbetingelser selv i
kolde produktionsmiljger. Det betyder, at den bliver kaldt en skadelig ’husinfektion”. Hvis den er i
produktionsmiljget kan den vaere meget svar at komme af med og hvis det ikke lykkes, ma der ikke
produceres.

Listeria kan opsta i fadevaren hvis den ikke varmes op til mindst 75° C og hvis den overfares fra
listeria angrebet produktionsudstyr fx palaeegsmaskiner eller andre slicere. Listeria lever fint i
kaleskabet og kan desvarre hverken ses eller lugtes.

Listeria er ikke sa hyppig, men er i gjeblikket den 3. hyppigste dgdsarsag fra fedevareforgiftning.
Seerlig eeldre, gravide og personer med et svagt immunsystem er i risikozonen. Fra myndighedernes
side har man serlig fokus pa at fa bekeempet udbredelsen af listeria. Virksomheden skal tage hgjde
for Listeria i virksomhedens HACCP baserede egenkontrol. Det vil indebere, at virksomheden skal
lave en risikoanalyse for Listeria i virksomheden og derefter udpege kritiske kontrolpunkter og
gode arbejdsgange. Derved vil man kunne se retningslinjer, der skal falges — ogsa for rengering.

Der er pa Fedevarestyrelsens hjemmeside sarlige anvisninger til hvordan man skal have fokus pa
bekaempelse af Listeria.

Bakterien er lumsk i produktionsmiljget fordi den kan leve i kolde miljger — helt ned til 2°C - og
kan skjules i produktionsudstyr og i produktionsmiljger.

Renggringsindsatsen over for Listeria:
Der skal udfares en effektiv renggring af bade lokaler og udstyr og det betyder, at der skal veere styr
pa falgende:

- Hvor der gares rent i virksomheden

- Hvornar der geres rent (i forhold til produktionen)
- Hvor tit, der gares rent

- Hvordan der bliver gjort rent

Af serlig vigtighed er at anvende den korrekte dosering af kemien. Renggringens raekkefalge hvor
man arbejder fra rene omrader mod urene har ogsa en betydning. Alt udstyr der kan skilles ad, skal
skilles ad og rengeres grundigt, hvorefter det efterskylles med vand og terres inden det bliver samlet
igen.

Hvis udstyret bruges hver dag, skal det minimum renggares hver dag.
Da Listeria kan gemme sig, skal renggringen have fokus pa renggringen af omgivelserne.
Omgivelserne vil her veere: lofter, ror, ventilationssystemet, udstyr samt aflabene.

Renggring med meget varmt vand i kolde produktionslokaler vil ofte danne kondens pa rgrene og
andre flader. Dette kondens kan indeholde listeria. Derfor bgr man tagrre dette kondens ned, hvis det
opstar.

10
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3. ”Kryb” i produktionsmiljoet

”Kryb” som mider, larver, melorm, kakerlakker, mus og rotter er skadedyr i produktionsmiljget.
Der ma ikke veere forhold, der gar det muligt for disse at leve.

Nogle af skadedyrene er knyttet til produkterne, som fx mider, mgl og biller. De kan vokse i
produkterne under gunstige forhold, men bliver i produktet. De spreder ikke patogene sygdomme
rundt i miljeet, men de gor at fedevaren er uegnet som fadevare og denne ma ikke spises og/eller
szlges.

Der kan veere nogle der opstar i snavsede omrader, fx flaeskeklannere der udvikler sig i fedtede
emhaetter.

Det betyder, at der skal vere en szrlig indsats pa rengering og eftertarring af omraderne:
a) Modtagelse af varer
b) Tarlager
c) Kalelager
d) Affaldsrum og beholdere
e) Emhatter og ventilationssystemer

@vrigt kryb kan veere de besggende skadedyr, sasom fluer, myrer, kakerlakker, mus og rotter. Deres
tilstedeveerelse i fadevarevirksomheden ger, at de medbringer ofte smitte og kan overfare
sygdomme til fadevarerne eller til produktionsmiljget. Derfor er man forpligtet til at forhindre deres
adgang til produktionsmiljget. Man kan forebygge, at de kommer ind ved at have et rent udenoms
omrade og rene affaldscontainere. | egenkontrolprogrammet skal der beskrives, hvordan man
forhindrer skadedyr og hvad man gar, hvis man opdager dem i miljget.

4. Myndigheders krav til renggring

Fadevarestyrelsen stiller krav til rengering af fadevarevirksomheder og storkakkener for at sikre, at
der ikke opstar risiko for vaekst af bakterier. Se Vejledning om fadevarehygiejne nr. 9440 af 25/7-
2008 kap 21 om rengering og desinfektion. Alle fadevarevirksomheder skal gere grundig rent og sa
ofte som det er ngdvendig i forhold til produktionen. Nogle gange vil det betyde, at der skal
rengares flere gange om dagen. Det er virksomheden, der har ansvaret for, at der til enhver tid er
rent i virksomheden. Det skal vaere sa rent, at det ikke er til gene for fadevaresikkerheden. Der ma
ikke veere skadedyr eller spor fra skadedyr i fadevarevirksomheden.

5. Renggring og egenkontrol

Rengaringsprocessen er et led i egenkontrollen pa virksomheden, da den udger en vigtig del af hele
den hygiejniske standard i virksomheden.

I egenkontrollen skal der fokuseres pa det enkelte procestrins kritiske punkter og en styring af disse,
sa man undgar fejl.
11
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5.1. Renggringen som et kritisk punkt

Man betragter rengeringen som et kritisk punkt — et sted, hvor der kan ske fejl i processen og
dermed udggre en risiko for fgdevaresikkerheden. Det er isaer fordi renggringsprocessen er i hele
virksomheden og tit udfares af det samme personale, sa personalet gar igennem urene og rene
omrader. Man gar rent pa steder, hvor der kan have veret fadevarer pa overfladen.

Typiske kritiske punkter i renggringen:

ok wdpE

Alle urenheder bliver ikke fjernet

At der arbejdes fra urene til rene omrader

At der ikke skylles efter

At der ikke tarres efter

At der anvendes snavset udstyr og klude

At renggringspersonalet ikke overholder hygiejnekrav

Disse kritiske punkter skal man afhjalpe, sa der ikke sker fejl i renggringen. Det kan man fx ggre pa
falgende made:

Kritisk punkt: Alle urenheder bliver ikke fjernet.

For at afhjaelpe dette kritiske punkt ma man sikre, at fa alle urenheder fra produktionen
fjernet.

Det kraever korrekte metoder og udstyr samt kemi. Men man ma ogsa kende til, hvor
urenhederne gemmer sig.

Nedenstaende skema viser de typiske urenheder, hvordan de kan fjernes ved rengering og de
typiske gemmesteder i produktionsmiljget.

Urenheder Renggring Typiske gemmesteder
Tart snavs, fx stav, mel og Skrabes veek eller fejes og Hylder, depoter og gulve.
grent, jord. kommes i
affaldspose/beholder.
Fugtigt snavs, spild af mad og | Skrabes vaek og kommes i Gulve
blod og fekalier. affaldsbeholder — ikke i aflgb.
Tart og fugtigt snavs, som Renggres med universel Hylder i kaleskab.
spild, sprgjt og produktrester renggringsmiddel. Der vaskes | Hylder pa depot.
ved produktionen og og om ngdvendigt skrubbes. Omrade omkring kogezonen.
opbevaring og fedtet Efterfglgende torres af med Vag ved arbejdsbord.
fingeraftryk. rent vand og eftertgrres med Gulve
tor klud. Alle bergringsflader.
Kalk Renggres med kalkfjerner. Perlator pa vandhaner.
Handvaske og armatur.
Gulve
Opvaskeomradet.

12
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Kritisk punkt: At der arbejdes fra urene til rene omrader.

For at afhjeelpe dette kritiske punkt skal man kende til produktions flowet i virksomheden.
Rengeringen skal tilrettelegges sa der rengeres fra det rene til det urene omrade. Det er med til at
sikre, at der ikke spredes mikroorganismer fra det urene omrade ind til det rene omrade.

Hvis renggringen ikke kan planlegges sadan, skal man gare et rum ferdig ad gangen eller en
afdeling feerdig ad gangen. Det er vigtigt at arbejde med rene klude og redskaber i de enkelte rum.
Det er ogsa vigtigt, at man selv oppeberer en hgj grad af personlig hygiejne. Det betyder, at det kan
veere ngdvendigt at skifte handsker og tegj mellem afdelingerne. Man faglger arbejdspladsens regler
for ferdsel mellem afdelinger.

Kritisk punkt: At der ikke skylles efter.

For at afhjalpe dette kritiske punkt, skal man faglge renggringsinstruktionen, der angiver at der altid
skal skylles efter. Det er et problem hvis ikke alt rengaringskemien skylles af igen. Kemien skal
virke pa overfladen og derefter skylles veaek igen ellers vil den danne grobund for ny veekst af
mikroorganismer, og der vil samtidig veere en kemisk forurening af overfladen.

Kritisk punkt: At der ikke tarres efter.

Dette kritiske punkt afhjelpes ved at overholde proceduren for renggringen, nemlig at efter al vad
renggring skal der tarres efter. Der skal tgrres efter pa alle flader og under bord- og hyldekanter,
hvor vand kan sta og give anledning til hygiejneproblemer. Der skal tarres efter med rene klude.

Kritisk punkt: At der anvendes snavset udstyr og klude.

Dette kritisk punkt afhjeelpes ved at man faglger proceduren og kun bruger rene klude og rent udstyr
til rengering. Det betyder, at alle klude og udstyr brugt til rengaring skal vaskes efter brug. Klude
skal kogevaskes og udstyr skal om muligt vaskes i opvaskemaskinen, hvor det bliver desinficeret.
Rengjorte redskaber skal haenges op og slidte redskaber skal skiftes.

Kritisk punkt: At personalet ikke overholder hygiejnekrav.

For at styre dette kritiske punkt skal personalet overholde galdende hygiejnekrav for at arbejde pa
virksomheden.

6. Renggringsplan
Fodevarestyrelsen kraever ofte, at der skal foreligge en renggringsplan for virksomheden.

Denne renggringsplan skal veere tilgeengelig i egenkontrolprogrammet.

Rengaringsplanen skal indeholde falgende afsnit:

a) Hvem udfarer renggringen

b) Hvordan geres rent — herunder brug af kemi og vand til renggring og desinfektion.
c) Huvor tit gares rent pa de enkelte overflader og i lokalerne.

d) Hvordan udfares renggringskontrollen
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6.1. Eksempel pa en renggringsplan

Renggaringsplan for:

Fgdevarevirksomhed

Renggringen foretages af:

Navn pa medarbejder

Rengaringskontrol foretages af:

Kontrollant

Hvordan udfares rengeringskontrol:

Principper:

- Kemi til brug i renggringen og desinfektion

- Metoder til rengeringen og desinfektion

Rengeringsplan udarbejdet af:

Dato/ar:

14
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Frekvens i renggring:

Dagligt Ugentlig | Manedlig | 3. maned | Andet

Kgkken/produktion

Lofter X

Ventilation X X Filtre til emheetter
rengeres 1 gang
ugentlig.

Veagge X Pa veeg bag
arbejdsborde rengeres
dagligt.

Vinduer X Husk vinduespladen.

Skabe X

Hylder X

Borde X

Handvaske X Opfyldning af saebe
0g
engangshandklader.

Kgleskabe X (greb) | x

Frysere X

Maskiner:

X X

X X

Gulv X

Lager:

Loft X

Veegge X

Hylder X

Gulv X

Toiletter:

Loft X

Vaegge/vinduer X

Handvask X Opfyldning af saebe
0g
engangshandklader.

Toilet X

Gulv X

Udenomsarealer:

Affald X Tjek at
skadedyrsbekaempelse
er i orden.

Indgangsparti X

Rengaringsplanen er vejledende. Hvis der arbejdes dagligt i kakkenet eller produktionen, tilpasses
renggringen derefter. Hvis produktionen skaber s&rlig meget snavs, vil man skulle indfare
hyppigere renggring af omradet.
Det er ofte ngdvendig at rengare handvaske og toiletter 2 gange dagligt. Som ansvarlig for virksom-
heden skal man veere opmarksom pa, at kekkenet/produktionen til enhver tid skal fremsta ren, og
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renggringsplanen tages op til revision mindst 1 gang arligt eller ved produktionsomlagninger eller
gvrige nye tiltag i virksomheden.

Der angives med et D, de steder i produktionen der skal desinficeres.

6.2. Krav til renggringen
Rengeringen skal forega med vand af drikkevandskvalitet.

Virksomheden velger egnede renggringsmidler og desinfektionsmidler til at lgzse opgaven.
Desinfektionsmidler skal veere godkendt til brug i fedevarevirksomheder.

Fadevarestyrelsen kan forbyde brug af konkrete rengarings- eller desinfektionsmidler, hvis det
giver sundhedsmaessige problemer eller kan forurene fgdevarerne.

Det er tilladt at desinficere i en opvaskemaskine med en skyllevandstemperatur pa mindst 80°C.

6.3. Seerlige anbefalinger til renggringen
Det er vigtigt at rydde op og rengare mellem hver arbejdsskift.

Alle redskaber og maskiner, der har veeret i brug, rengeres dagligt.
Maskiner og udstyr der har vaeret i forbindelse med rat kad, skal desinficeres.

Alle lokaler, herunder kalerum, kgleskabe, hylder, stativer, maskiner redskaber, saniteere
installationer og lignende skal veere vel vedligeholdte og ryddelige for at der kan gares rent.

Affaldsbeholdere skal gares rene ofte, sa der ikke opstar hygiejne problemer.
Beholdere til opbevaring af fadevarer skal renggres, nar de er temt.

Ver opmarksom pa vanskelige steder, saisom rgrsammenfgjninger eller maskiner, der er svere at
skille ad.

Ventilationssystemer og emhatter er vigtige at fa med i renggringsplanen.

Lovgivningen siger ikke konkret noget om, hvordan renggringen skal udfgres. Virksomheden
fastleegger det efter produktionens art og sterrelse og skal blot til enhver tid sikre at det er rent.

Derfor skal renggringen fares ind i egenkontrolprogrammet, der er styrende for processen og
kontrollen af renggringen.

Da kekkenet bliver slidt under brug, skal der udarbejdes en vedligeholdelsesplan for hele
produktionsomradet med tilstadende lokaler. Pa den made vil man kunne sikre, at lokalerne er vel
vedligeholdte. Denne vedligeholdelsesplan skal ligge i egenkontrolprogrammet

16



Rengering specifikke fgdevarevirksomheder og storkgkkener

6.4. Renggringskontrollen
Renggringskontrollen foretages hver dag inden produktionsstart og nedenstaende skema kan bruges:

Kontrol af rengaringen:

Ok Ikke Korrigerende handling
ok/fejlen
beskrives

Kgkken/produktion:
Lofter
Ventilation
Veagge
Vinduer
Skabe
Hylder
Borde
Handvaske
Kgaleskabe
Frysere
Maskiner:

Gulve

Lager:

Loft

Veegge

Hylder

Gulv

Toiletter:

Loft

Vaegge/vinduer

Handvask

Toilet

Gulv

Udenoms arealer:

Affald

Hvis den daglige renggringskontrol viser, at der er fejl i renggringen, skal fejlene rettes inden
produktionen starter.

Fejlene kan skyldes mange faktorer:
- at omradet er glemt

- at den fastsatte frekvens ikke passer

- at kemien ikke virker

- at det er forkert metode, der er anvendt

- at man ikke har tgrt efter pa vade omrader
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7. Hygiejnekrav til renggringsarbejdet

For at udfaere renggringsarbejde pa en fadevarevirksomhed er det vigtigt, at din hygiejne er i orden.
Du beveeger dig gennem hele virksomheden og derfor skal din hygiejne veere i orden.

7.1. Personlig hygiejne
Du skal:

a)

b)
c)

d)
e)
f)

Have en god handhygiejne — og det betyder, at du skal veere god til at vaske hander. Du skal
falge anvisningen pa Fadevarestyrelsens hjemmeside om korrekt vask af hander.

Veere ren fra top til ta

Have rent arbejdstgj pa hver dag — bakterier trives godt i fugtigt arbejdstgj. Snavset og
fugtigt tej i omklaedningsskab er et paradis for bakterier. Derfor skift arbejdstej hver dag.
Arbejde med harnet, der daekker alt haret.

Ikke baere smykker.

Mgde pa arbejde uden sygdomme, der kan overfares til fadevarer.

Korrekt vask af hander:

1.

ok own

Gar henderne vade

Kom sabe pa og fordel det godt pa heender — bade underside og overside
Bearbejd saben i heenderne og lad virke i 15 sekunder.

Skyl grundigt af

Tar haender et engangshandklaede

Vask heender:

Ved arbejdsstart

Ved skift af opgaver

Har hostet eller nyst

Efter telefonsamtale

Efter spisepause/rygepause

Efter toiletbesag

Har rart ved affald

Nar du er feerdig med dit arbejde
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7.2 Arbejdshygiejne
Du skal altid:

1. Arbejde med rent udstyr og klude.
Det betyder, at du sgrger for at brugt udstyr bliver rengjort og vedligeholdt efter hver
renggringsproces. Alle redskaber skal haenges op efter renggring. Rene klude skal om muligt
tildsekkes.
Du skal ogsa serge for at alle brugte klude sendes til vask efter brug. Der vil vare aftaler pa
virksomheden som du skal fglge. Fx vil det veere et krav, at brugte klude vaskes ved 90°C
og i en rengjort vaskemaskine. Pa nogle virksomheder vil renggringsklude veere
engangsklude, som smides ud efter brug.

2. Arbejde fra rene til urene omrader
| produktionsvirksomheder skal du sa vidt det er muligt arbejde modsat produktionen, og det
betyder, at du skal orientere dig om produktions flowet i den pagaldende virksomhed. At
rengare fra rene til urene omrader vil mindske muligheden for at bringe mikroorganismer til
omrader, de ikke ma vere i.

3. Gare et rum feerdig ad gangen
Renggaringen kan veaere meget omfattende, og for at bevare overblikket er det bedst at gare et
rum feerdig ad gangen. | det enkelte rum arbejdes systematisk fra den ene ende og du
bevaeger dig rundt i lokalet og udfarer renggringsopgaverne. Det sikrer, at du ikke gar i det
rengjorte omrade.

4. Undlade at ryge i lokaler, hvor der produceres fgdevarer. Fglg virksomhedens retningslinjer
til rygning.

5. Melde fejl, hvis du opdager sadanne i renggringsprocessen eller renggringsresultatet. Du
skal ogsa ivaerksatte en korrigerende handling, sa du sikrer, at fejlen bliver rettet.
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8. Sikkerhed

Pas pa dig selv i renggringsarbejdet og fglg de anvisninger vedrgrende sikkerhed, der er pa
arbejdspladsen. Ver serlig opmarksom pa, at beskytte dig i forhold til arbejde med sterk kemi og
arbejde pa glatte gulve. Ved udlegning af skum skal du altid beveege dig sidelaens eller baglans sa
du ikke gar ind i tagen af kemi og vand.

Tjek altid, at der er ryddet godt op inden du gar rent, sa du ikke skaerer dig pa fx glemte knive pa
arbejdsborde.

Folg altid arbejdspladsbrugsanvisningen pa arbejdspladsen.

Brug egnede handsker (nitrilhandsker, der er
modstandsdygtige over for steerk kemi).

Brug om ngdvendigt beskyttelsesbriller.

Brug om ngdvendigt filtrerende maske — iser ved
arbejde med lavtryk og desinfektionsmidler.
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Ved vad rengering brug sikkerhedssko eller stavler.

Ved vad renggring — brug regntgj

Husk at have varmt tgj inden under fx termoundertg;j.

Ved risiko for nedfald fra hgjder— brug hjelm.
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8.1. Kemi og sikkerhed

Kemien er produceret til bestemte formal, og skal anvendes til disse. Som bruger af kemi skal man
orientere sig om, hvordan kemien skal bruges og hvilken dosering, der anbefales. Man ma aldrig
blande to forskellige midler i den tro, at det forsteerker virkningen af kemien. Der arbejdes ofte
bade med klorholdige produkter og produkter baseret pa syre, da disse former for kemi stresser
mikroorganismer.

Iseer bakterier kan ikke tale steerk base og ej heller staerk syre. Men man skal vaere meget forsigtig
med brugen af klorholdige produkter og syre. Disse to produkter ma aldrig blandes, da de udvikler
giftgas, der giver vand i lungerne og dermed andedreetsbesveer.

Bland aldrig KLOR og SYRE da det udvikler giftgas

Ved manuel renggring, hvor du blander kemi og vand i spande, skal du altid blande SYRE eller
BASE i vand og aldrig omvendt. Sa derfor tappes der farst vand i spanden og der doseres bagefter i
rette meaengde.

Ved rengering i fedevarevirksomheder bruges der generelt meget vand, og man skal veaere meget

papasselig med ikke at falde under renggringsprocessen. Derfor arbejdes der altid med skrid-
hemmende fodtgj. Man skal veere opmeerksom pa ikke at ga for meget i vandet.
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9. Klarggring til renggring

For at kunne udfare korrekt renggring af lokaler, sa skal der veere gjort klar til rengering og ryddet
op overalt i lokalerne.

| Fadevareproducerende lokaler er der ofte mange maskiner, og disse maskiner kan som regel ikke
flyttes. Da de bliver brugt til hjeelp i fedevareproduktionen, vil de ofte veere meget snavsede og
derfor er det yderst vigtig med daglig rengering af dem. Der er ogsa en mulighed for bakterievaekst i
maskinens dele. Der skal veere en aftale om, hvem der gar maskiner klar til renggring. Det kan
enten vaere dem der bruger maskinen eller det kan vare renggringspersonalet.

Inden renggring af omradet skal du sikre:
- at maskiner er slukket
- at maskiner er adskilt
- at lgsdele er fjernet og anbragt i stativ/vogn. Lesdele vaskes ofte i opvaskemaskinen.
- at vandfglsomme maskiner tildekket med plasticsaeekke (fx IT-systemer)

Du skal derfor sikre:

At alle fadevarer er fjernet

At alle ungdvendige ting er blevet fjernet

At al affald er fjernet fra renggringsomradet
At alle maskiner er rengjort og evt. afdaekket.

Hvis der ikke er klargjort til rengering, skal der vere en procedure for, hvad der skal ske, sa
renggringen alligevel kan forega.
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10.Renggring og overflader

Ved renggringsprocessen skal man kun fjerne snavset og ikke gdeleegge overfladen. Hvis
overfladen gdelaegges vil det danne grobund for vaekst af mikroorganismer.

Nedenfor er angivet de typiske overflader og hvad de ikke kan tale.

Overflade Findes Taler ikke

IT udstyr Kontor og i produktionen Fugt, sterke syrer, steerke
alkali, slibende midler.

Fliser Vegge Slibende midler og fugerne
taler ikke syrer.

| renggringsprocessen er man
derfor seerlig omhyggelig og
“metter” fugerne med vand
inden der afkalkes med

kalkfjerner (syre).
Gulvklinker Gulve Fugerne taler normalt ikke
syrer.
| renggringsprocessen er man
derfor seerlig omhyggelig og
“maetter” fugerne med vand
inden der afkalkes med
kalkfjerner (syre).
Krom Vandhaner Steerke syrer og alkalier og

slibende midler fx gren
skuresvamp og skurecreme.

!
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Overflade

Findes

Taler ikke

Rustfrit stal

Ovne, borde, kaleskabe

Steerke syrer, steerkt slibende
midler. Klor kan lave pletter.

Tree (olie)

Borde (bage-)

Fugt og varme — derfor skal
der tarres godt op efter
renggring.

Plastic (vandhane)

Vandhane kan veere
plastbelagt.

Organiske oplgsningsmidler
og slibende midler.

Ved brug af meget vand, dannes der meget fugt i lokalerne og for at forhindre vaekst af skimmel er
det vigtigt med en god udsugning og skrab efter samt en god eftertarring af omradet. Man skal ogsa
veere opmarksom pa at fa fjernet kondens og draber af vand og kemi under borde.
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Anden del
11.Renggringen pa slagterier og detailslagtere (kadopskeringer)

Produktions flowet pa slagterier og slagtehuse:

Den sorte slagtegang:

Dyr ankommer til slagtning — er i stalde
Bedgvelsesomrade og stikkesti
Ophengning af kroppe

Skoldning og sveerbehandling

Den rene slagtegang:
Maling af grise og kontrol af grise
Opskeering i halve og udtag af tarme og indmad

Frysetunnel og keleafdeling

I
Opskaringsafdelinger

v
Kalerum

!
Pakkeri

.
Kglerum

.
Udlaesning/salg
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Nar dyrene kommer til slagtning anses de for urene i forhold til hygiejnen pa slagterier. De er
levende og har mikroorganismer pa sig og kan udskille affgring og urin i omradet. Der vil endvidere
veere gode betingelser for vaekst af mikroorganismer i slagteomradet, da der er meget blod og tabt
kadstumper samt andet materiale fra dyrene.

I selve slagteprocessen er man meget papasselig med ikke at overfare organisk materiale fra et
omrade til et andet og fra et dyr til et andet.

Derfor vil personer der arbejder i slagteriet veere placeret ved forskellige arbejdsopgaver, sa de ikke
gar fra et arbejde til et andet og dermed vil udggre en hygiejnerisiko.

Alt udstyr og hele omradet skal vere rent, da produktet er fersk og dermed meget sarbart for
modtagelse af ugnskede mikroorganismer og kemisk samt fysisk forurening. Der vil let kunne
begynde en ugnsket veekst i produktet og produktet kan blive pafart forureninger.

Slagteriet ma ikke selge produkter, der er inficeret med sygdomsfremkaldende mikroorganismer og
ej heller produkter, der er kemisk og/eller fysisk forurenet.

I selve slagteprocessen skal kniv og redskaber desinficeres mellem hver slagtekrop, sa eventuelle
sygdomsmikroorganismer ikke spredes fra et dyr til et andet.

Det er vigtigt, at der er meget rent i slagteomradet.

Ved renggring i dette omrade, ma man veere meget papasselig med at:
- Fafjernet alt synligt snavs ogsa i krogene
- Fadesinficeret hvor det er pakreevet
- Faplejet de steder, der vil blive angrebet af rust (Igsdele pa maskiner)
- Fatert af, sa der ikke dannes kondens
- Fafjernet s meget fugt som muligt ved god ventilation

I rengeringsprocessen vil man arbejde fra den rene til den urene afdeling, og det betyder at der
arbejdes i folgende reekkefglge:

1. Opbevaringslokaler (kglerum)

2. Opskeringslokaler

3. Slagtekaden (renger modsat dyrenes vej)

4. Stalde

Huvis slagteriet er meget stort, vil man vere flere om opgaven. Det betyder, at man starter i flere
afdelinger. Her er det vigtigt, at hver person igen arbejder fra det rene omrade mod det urene.
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11.1. Produktions flowet i kedopskeering/detailslagtere

1.

No ook~ wd

Modtagelse af varer
Kgleopbevaring
Tgropbevaring
Opskaering

Kold tilberedning
Varm tilberedning
Salg

11.2. Planlaéegningen af rengeringen
I selve renggringsprocessen vil man arbejde modsat flowet, dvs. sa vidt muligt starte i salget og
bevege sig igennem opskaringen for at slutte ved modtagelsen.

11.3. Renggringssystemer
Til renggringsopgaven kan man veelge mellem forskellige systemer:

Manuelt med barste, svampe og klude

Skumrenggering med almindeligt tryk fra ledningsnettet.

Skumrenggring med lavtryk

System

Hvordan metoden bruges

Manuelt

Der skrubbes med ren barste med en
alkalisk s&beoplgsning med sa varmt
vand som muligt.

Skumrenggring

Der udlaegges skum med fx Nito
skumrenggring med koldt eller varmt
vand (max 40°C af hensyn til
udstyret).

Ver opmerksom pa isetning af
korrekt dyse, der angiver doseringen.
Overhold virketiden for skum.

Skrub evt. med en ren gulvskrubbe
pa gulvet i virketiden.

Lees manualen inden brug og sgrg for
at vedligeholde udstyret.
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System Hvordan metoden bruges
Skumrenggring med lavtryk Der udlaegges skum med anlaegget pa
alle flader. Vear opmeerksom pa at
efterskylle injektor med vand efter
brug, sa der ikke star kemi tilbage i
injektor og slange. Kemien vil
gdelaegge slangen. Var opmarksom
pa korrekt dyse til kemi og til vand.
Lees manualen inden brug og sgrg for
at overholde vedligeholdelsesplanen
for udstyret.

Ver obs. Pa ikke at spule snavset
veek, sa det spredes rundt.

Princippet for rengering af inventar, maskiner, vaegge og gulve er det samme uanset hvilket system,
der arbejdes med.

Der renggares i rekkefglgen: vaegge — inventar — maskiner og gulve. Dog renggres maskiner nogle
gange som det farste. Det kommer an pa, hvilke maskiner det er og om nogle dele kan vaskes i
opvaskemaskiner.

Renggringsmetode pa slagterier og produktionsvirksomheder samt detailslagtere.

1. Grovrens — fjern synlige rester ved skrab eller skyl. Produktrester skal samles sammen med
skovl og kommes i affaldsspand. Ved evt. rester i aflgbet, skal risten tammes og affaldet
kommes i affaldsspand

Skyl med varmt vand (50°C) for lettere at fa lgsnet fedt. Brug meget vand.

Udlag sebeoplasning —start med at pafaere sebe i aflgbet (af hensyn til at listeria ikke
spredes)

Ver opmarksom pa virketid ved skum (ca. 15 minutter — men afhangig af produkt)
Skyl efter sa al seben skylles af

Pafar desinfektionsmiddel og lad virke

Skyl efter med rent vand

Skrab af med ren skraber

Taor efter pa udsatte steder — iseer vandperler under borde

10 Tem og renger filter i aflab.

w

© o No R

Nogle firmaer benytter kemi der i samme proces renggr og desinficerer. Man skal dog vare
opmarksom pa, at der er forleenget virketid for produktet. Typisk vil virketiden vere 25 minutter,
men der spares en arbejdsgang og meget vand.

OBS!: Kloakdaksler ma ikke abnes under grovskrab og grovspuling.
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Rengeringsplan pa slagterier

For slagterier geelder, at der renggres pa alle omrader, der har veeret i brug hver dag.

Emne Dagligt Ugentlig Manedligt
Slagtelinje X

Opskeering X

Tilberedning fx X

marinering

Pakning X

Kglerum Alle greb X

Torlager X

Affaldsbeholdere X X

Ventilationer X
Biler/transport X X

Personalefaciliteter:

Handvaske X

Toiletter X

Kantine X

Udeomrade X

Denne renggaringsplan er vejledende. Hvis der er mere snavset, vil frekvensen settes op.

Da man ofte anvender skum med lavtryk vil man hver dag udfare rengering pa vaegge, inventar og

gulve. Loftet rengares typisk 1 gang manedlig sammen med ventilationen.

Ellers rengares alt andet i omradet hver dag.
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Rengaringsplan (detailslagter/opskeering)

Emne

Dagligt

Ugentlig

Manedlig

Kagkken:

X

Loft

X

Vagge

Hylder

Lager

Kgleskabe/kalerum

(pd greb)

Arbejdsborde

Komfurer

Maskiner

Traekkes ud fra vaeg

Redskaber

Ha&ndvaske

XX XX [X XX [X|X

Filter i udsugning

Opvaskemaskine

Lagerrum:

Lagerhylder

Veegge

Gulv

Toiletter

Kantine

Desinfektion

Affaldsbeholder

XX [ X [ X | X

Udeareal

X

Denne renggringsplan er vejledende. Hvis det er mere snavset sattes frekvensen op. Man skal vaere
opmarksom pa, at ikke alt snavs kan ses. Derfor er det ngdvendigt at renggre og desinficere pa

overflader hver dag, sa grundlaget for veekst af mikroorganismer minimeres.
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Rengering af serlige omrader pa Slagterier, produktionsvirksomheder og detailslagtere.

Emne Metode
Udsugningsfiltre/ventilation Manuelt:
1. Nedtag filtersektioner

2.

3.

4.

5

Maskinelt:
1.
2.

OBS: Huvis filtrene er fremstillet i letmetal,
skal de vaskes med et aluminiumssikret
maskinopvaskemiddel.

2.0plgs maskinopvask i varmt vand
og leeg filtrene i blgd.

Lad filtrene ligge i ca. 15 minutter i
oplasningen.

Skyl med vand

Tor efter

Nedtag filtersektionen
Filtersektionen vaskes i
opvaskemaskine

Vegge, fliser, borde og hylder

Eksempel pa flisevaeg

1.
2.

3.

o

Kemi lzegges ud med skumudstyr
Vask overfladerne grundigt med
doodlebuck, moppe eller barste
Skyl med koldt vand (meget)
Eftertgrres med rene klude eller
mopper

Desinfektionsmiddel lzegges ud
med skumudstyr

Efter virketid skylles efter

Der tarres efter med rene klude
Obs: Stalborde kan plejes med
parrafinolie.

Kgleskabe/kaglerum

Tom kaleskabet/kaglerum for
indhold og flyt det til et andet
Hylder og andre lgsdele rengares i
opvaskemaskinen
Kaleskabet/kglerum vaskes af med
Klud eller bgrste

Aftagrres med klud vredet op i koldt
vand

Desinfektionsmiddel pafgres (husk
handtag)

Afvask med rent vand efter 5-10
min.

Aftarres med ren klud.

32



Rengering specifikke fgdevarevirksomheder og storkgkkener

Emne

Metode

Betjeningsdiske

1.
2.

SRS

Tem disken for fadevarer

Sab ind med afsaebningshgrste
(alkalisk middel)

Skyl efter med vand

Skyl med vand

Tar efter med ren klud

Glasset kan gares rent med
mikrofiberklud eller glasspray.

=

w

5.
6. Afterres med en fugtig klud
1.

8.

9

Kontroller at maskinen er afbrudt
Maskinen adskilles og lgsdele
vaskes i opvaskemaskinen.
Maskinen aftarres for evt. kadrester
Maskinen vaskes med barste i
alkalisk sabe og varmt vand
Aftarres med rent vand

Der desinficeres pa dele, der ikke
har vaeret i opvaskemaskinen
Maskinen skylles med rent vand
Maskinen tarres efter

Obs: efter slibning af knive skal disse
desinficeres.

Rggovne

1.

2.

3.

Der skummes pa alle synlige flader
og i regkanaler.

Ovnen lukkes og CIP systemet
seettes i gang.

Efter endt CIP renggring kan ovnen
renggres i skum, hvis det er
ngdvendigt.
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Emne Metode
Ovne 1. Ovnen ma hgjst vare 50°C pa
bagvaeggen

2. Renggres med ovnrens med bgrste
og skurenylon

Skylles med rent vand

4. Afterres med ren klud

w

OBS: flere ovne er selvrensende:
1. Fjern synligt og lgst snavs

2. St renseprogram i gang

3. Tar efter
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12.Renggringen i bagerier

I bagerier er der meget snavs fra mel, margarine og bage artikler. Der bliver arbejdet meget med
tarre produkter og det danner ofte stav, der ligger sig pa fladerne.

Der er tillige rester fra produktionen, sasom dejrester og melstgv.

Rengaring i bagerier er serlig vigtig af hensyn til at forhindre ugnsket vaekst af geer- og
skimmelsvampe. De har gode muligheder for at vokse, hvor der er varmt, fugtigt samt lidt rester fra
produktionen.

For bedre at kunne tilretteleegge renggringen i bageriet, er det godt med et kendskab til flowet.
Flowet i bageriet:

Modtagelse af varer

Opbevaring af varer:

Torlager Kolelager
Klarggring af dej /altning/piskning Raskeskabe til havning
Rulning/formning af brgd/kager Ovne

Efterbearbejdning Salg/pakkeri/levering

I flowet ses, at der i "Modtagelse af varer”, kommer flere forskellige varer ind i bageriet. Ved
modtagelsen tjekkes varerne og ungdvendig emballage fjernes inden varerne stilles til opbevaring
enten pa kelelager eller tarlager. Det er her vigtigt, at lagrene er rene til opbevaring af fadevarer.

Nar der arbejdes med réavarerne 1 bageriet 1 ”Klargering” og ’rulning” arbejdes der med de rene
ravarer, der ikke er bearbejdet. Det betyder, at der er gode vaekstbetingelser for mikroorganismer.

I ”Raskeskabe” skal man vare opmearksom pa, at der ikke er nedfald fra hejden til produktet.
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Bradene/kagerne bages i rene ovne og efterbearbejdes pa rene borde og omrader.
“Efterbearbejdningsafdelingen” skal vare sarlig ren, da det bagte produkt ikke ma udszttes for
gen- eller eftersmitte af bakterier. Der kan let forekomme urenheder i omradet fra bageprocessen.

| salg/pakkeri/levering ma man ogsa vaere opmaerksom pa, at produktet kommer i rene kasser eller
emballage og ikke udseettes for en gen- eller eftersmitte.

12.1. Renggringsmetode
| bagerier bruges fglgende metode:

Metode Formal

Fejning/skrab Fjerne alt lgst snavs pa gulve og nogle
maskiner samt borde.

Stgvsugning Fjerne lgst snavs pa inventar og maskiner samt
gulve.

Stevsugeren skal veere godkendt til brug
omrader med meget melstav.

Damprenggring Vanskelige omrader kan dampes. Damp vil
bade renggre og desinficere.

Manuelt (aftarring og Der tarres af og vaskes med klude, mopper,

afvaskning) skurenylon, doodlebuck, og spartel. — bade pa
inventar, maskiner og gulve.

Skum med lavtryk Fjerne fedtbundet eller kalkbundet snavs pa

gulve og vaegge med en ergonomisk metode.
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Rengaringen af bageriet skal helst ga fra den rene til den urene afdeling for at undga, at der kommer
melstav pa det rene omrade, hvor kagerne er feerdigbagte og klar til salg/indpakning. Hvis det ikke
kan lade sig gare, ma man vaere ekstra papasselig i renggringsprocessen.

Renggaringsplan

Emne

Dagligt

Ugentlig

Manedlig

Lofter

X

Udsugning

X

Veegge

Arbejdsborde:

Tre

X

Stal

Hylder

Ovne

Kgleskabe/kalerum

X (greb)

Torlager

XX [ X | X

Frostrum

Maskiner

Ha&ndvaske

Gulve

Toiletter

Affald
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12.2. Seerligt udstyr i bagerier

Emne

Metode til rengering

Borde: Trae

Manuel*

Borde: Granit Manuel*
Borde: Stél Manuel*
Maskiner: Manuel*
rullebord
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Emne

Metode til renggring

Ovne

Selvrenseprogram og manuel
aftarring.

ZEltemaskiner

Knive/redskaber

Manuel*

Manuel opvask eller maskine,
hvis de taler dette.
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Emne

Metode til renggring

Plader

Opvask manuelt eller maskine.

*Manuel renggring:

Metoden til manuel rengaring er:

arwbdPE

Fjern alle synlige rester med en lille kost eller klud

Gar overflad vad med vand og alkalisk renggringsmiddel. (brug varmt vand)
Fjern renggringsmiddeloplgsning og snavs

Skyl efter med vand

Tar efter med rene tarre klude. (Vear opmarksom pa kanter og under borde).
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13.Renggringen i storkekkener

| storkagkkenet arbejdes der ofte med mange forskellige fadevaregrupper. Der arbejdes bade med
tarre produkter, som krydderier, mel, ris, pasta, dasevarer og kalevarer, som mzalkeprodukter, fisk,
ked og &g samt grentsager og krydderurter. Derfor vil der ogsa let kunne komme mange forskellige
mikroorganismer ind i kekkenet, da de ofte kommer med fgdevaren og dennes emballage. Der er
ogsa mulighed for at skadedyr kommer med produkterne.

Typisk vil der veere en daglig produktion af kolde og varme retter, hvortil man bruger mange
forskellige ingredienser.

Kakkenet vil vaere delt op i et flow, hvor processerne er adskilt fra hinanden.
Til en daglig produktion hgrer en opvask, og den skal veere placeret serskilt fra gvrige processer.

Et typisk produktions flow kan se saledes ud:

Modtagelse af varer

Indlevering

Kpleopbevaring Tegrlager Grgntlager

Klarggring af varer

Varm tilberedning / \ Kold tilberedning

\A Anretning/ servering /

Opvask af urent service.
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13.1. Klarggring til renggring
a) Arbejdsplanen tjekkes
b) Skab et overblik over opgaven
c) Find alt udstyr frem
d) Pak eventuelt vogn.
e) Doser kemi korrekt.

‘ Gor dig selv Kklar til opgaven i henhold til storkekkenets hygiejne- og sikkerhedsregler.

Inden renggring skal du fjerne falgende:
a. Inventar pa hjul (hvis det er muligt). De kan stilles i et tilstadende lokale.
b. Affald — alt affald tages ud af kekkenet og affaldsbeholdere/stativer renggres.
c. Madrester fjernes fra kakkenomradet, sa de ikke inficeres af rengaringsprocessen.

Renggaringen planlaegges efter princippet, at de mest rene rum renggres farst. Det betyder, at
rummene renggres i falgende reekkefglge:

Serveringsomrade

Anretning

Varme kgkken

Kolde kagkken

Opvaskeomrade

Opbevaring: kal, frost, tarlager, grantlager

Modtag af varer

Toiletter og omklaedning

NN

De enkelte rum renggres efter princippet:
Renggaring fra rent til urent og

Renggring oppefra og ned — loft, veegge, inventar,
gulv.

Alle bergringsflader er vigtige renggringsomrader.

13.2. Renggringsplan for storkekkener

Renggaringsplanen udarbejdes og falges. Alle ansatte i renggringen skal instrueres i denne og falge

planen. Som eksempel pa en renggringsplan til storkgkkener se side 14 i dette kompendie.
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13.3. Renggring af inventar og maskiner
Det anbefales, at du renger inventar og maskiner farst og derefter renggr du lokalerne.

Renggring af inventar i storkekken

Inventar

Metode

Kemi

Stalborde

Bordet afryddes og tammes

Universel renggring

2. Bordet skrabes af for evt.
rester Kemi desinfektion:

3. Vask bordet med svamp Hvis der arbejdes med
eller barste fedevarer pa bordpladen,

4. Bordet skylles af og tarres | skal der desinficeres.
efter med ren klud.

1. Vasken temmes Rengares med universelt

2. Renggres med svamp eller | rengaringsmiddel eller
barste sanitetsmiddel.

3. Der skylles af efter Ved kalkaflejringer rengares
rengering med afkalker.

4. Der tarres efter.

1. Renggares med skum eller Universel renggringsmiddel.
manuelt

2. Skyl med vand

3. Tor efter.

1. Tem hylder for ting Universel renggringsmiddel.

2. Lose hylder kan vaskes i
opvaskemaskinen

3. Fast inventar skrubbes med
barste

4. Skylles efter med vand

5. Tarres efter.
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Inventar

Metode

Kemi

Rulleborde

1.
2.

Tem bordene for ting
Vask bordene med
universelt middel

3. Skyl efter med vand
4,

Tar efter med klud.

Universel renggringsmiddel.

Trekant til kakkenredskaber

ey, ¢

Tom trekanten” for ting
Renggr med universel
rengering og barste/svamp.
Skyl og ter efter.

Universel renggringsmiddel.

Fjern affald og pose.
Renger stativet med bgrste
og klude

Veer serlig opmarksom pa
evt. lag og hjul.

Skyl af med vand

Tor efter.

Universel renggring.

Seet handvasken i blgd i
renggringsmiddeloplgsning
Rengar vasken med svamp
og/eller klud

Veer serlig opmarksom pa
armatur og sien/prop/aflab
Skyl og ter efter.

Hvis der er kalk aflejringer, skal
dette fjernes.

Perlator renses jeevnligt for snavs
og kalk.

Universel renggring/sanitet
og eller kalkfjerner.
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Inventar Metode Kemi
Paleegsmaskine 1. Kontroller at maskinen er Opvaskemiddel og
afbrudt desinfektionsmiddel.

2. Maskinen adskilles, og
lgsdele vaskes i
opvaskemaskinen

3. Maskinen aftgrres for evt.

afskaer

4. Indsabes med barste og
skurenylon

5. Aftarres med fugtig klud

6. Der desinficeres og
desinfektionsmidlet skal
virke og terres efter med
klud

7. Maskinen samles.

Nar inventaret er rengjort udfgres rengering af omradet. Omradet omfatter lofte, vaeegge og gulve og
er beskrevet nedenfor. Man skal her vere szrlig opmarksom pa rengering af ventilationstriste,
udluftningssystemer, aflgb og dere samt dgrhandtag. Det vil veere searlig her at mikroorganismer
finder sine gode vaekstbetingelser.
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Omrade

Metode

Kemi

Loft / Ventilationsfiltre

Vaskes med varmt vand
Fladmoppe og tarres efter
Vaskes manuelt og i maskine.
Lgsdele tages ned og vaskes i
opvaskemaskinen.

Kappen vaskes manuelt.

Universel renggring.

Flisevaegge

Vaskes med varmt vand.
Svamp, klude eller skum.

Universel renggring

Ved kalkbelzegninger
(afkalkes og sky! efter med
vand).

Fluenet ved vinduer

Nettet lgftes af og spules med
vand.
Tarres efter.

Universel renggring.

Dgre ud- og indvendig +
handtag

Darflader ud- og indvendig vaskes
0g tarres efter.

Handtag og omradet omkring
dgrhandtaget vaskes serlig
grundigt. Desinficeres hvis der
stilles krav om dette.

Universel renggring.
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Omrade

Metode

Kemi

Gulv

1.Tart lgst snavs fejes veek

Vadt synligt snavs skrabes vaek

2. Vaskes med szebeskum ud over
hele gulvet — pas pa med sprgjt pa
hylder

3. Lad virke i 10 minutter og skrub
imens gulvet

4. Skyl efter med rent vand

5. Overskydende vand skrabes
vek.

Universel eller alkalisk
skum.

Ved kalkaflejringer kan
anvendes afkalker. (skum)

Gulvriste

Temmes for snavs.

Vaskes om muligt i
opvaskemaskinen.

Store gulvriste vaskes med spuling
0g skrubbe med gulvskrubbe.

Universelt renggring eller
steerkt alkalisk.

Renggres med svampe.

Varmt vand og universelt
renggringsmiddel.
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13.4. Renggringsprocedure for opvaskemaskinen

Der stilles store krav til renggring af opvaskemaskinen, der skal sikre en korrekt opvask og
desinfektion af alt service. For at opna dette, vil man ofte tamme og rengare maskinen efter hvert
maltid i et storkekken. Hver dag udfagrer man en grundig rengering af maskinen som beskrevet
nedenfor.

g N

\|5-

Opvaskemaskinen slukkes
Gardiner tages ud og skures med renggringsmiddel og efterskylles med rent vand
Bundpropperne fjernes og maskinen tgmmes for vand
Plader og trekantriste tages ud af maskinen
Alle dele der kan tages ud af maskinen vaskes med skuresvamp og renggringsmiddel
Skylledyser skilles ad og gares rene med flaskerenser.
Alle dele skylles med rent vand
Lager til maskinen tages af og vaskes med renggringssvamp, skylles efter med rent vand
Kanterne udvendig ved lagerne vaskes

. Hvert kammer i opvaskemaskinen skures (mange kanter) og skylles med vand

. Fremfgaringshand efter opvaskemaskinen vaskes

. Bandet laftes op, og der renggres under bandet

. Opvaskemaskinen samles (husk gardiner).

© o N R WNRE
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Sarg for at tarre maskinens dele godt af og hvis det er muligt sd lad maskinen tgrre godt inden
naeste brug.
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