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1 Beskrivning av maltidsverksamhet

1.1 Vision och beskrivning av maltidsverksamheten

eBeskriv om den nya verksamheten avser nybyggnation, ombyggnation
eller tillbyggnad samt syfte med fordandringen. Motivera tydligt ditt
svar.

oTyp av kok. (Tillagningskok, mottagningskok, serveringskok, tillhdrande restaurang etc.)
¢ Antal medarbetare.

oTillgénglighet.

eMalgrupp. (Finns det en eller flera malgrupper?)

e Antal portioner som ska lagas och serveras.

eBehov av utskick till flera verksamheter.

¢ Typ av produktion. (varm eller kyld mat)

e Hur méinga produktions/tillagningsmetoder tillimpas samtidigt i koket.

oP3a vilket sdtt maten serveras. (buffé/restaurang, portionsforpackning, bordsservering pa
avdelning)

eVilka maltider som serveras. (frukost, lunch, kvallsmal m.fl.)

eTa hjélp av Goteborgs Stads policy for méltider och miljoprogrammet for aktuella riktlinjer.

oTa i beaktande att stadsfastigheter bygger for en funktion.

1.2 Ovrigt

1.2.1 Arbetsmiljo

Hér menas den totala arbetsmiljon savél teknisk, miljomaéssig och funktionella behov. Byggnationen
skall efterfolja Arbetsmiljoverkets foreskrifter och allmédnna rdd. AFS 2020:1 Arbetsplatsens utformning

(av.se)

Verksamheten ansvarar for flyttbara ergonomiska hjdlpmedel. Planera for och forbered
utrymme samt t.ex. tillgang till eluttag for dessa.

Tillgdnglighet, ljudddmpning, ljusséttning, temperatur m.m.

1.2.2 Nyttjandetid

Ange nyttjandetid, alltsd den tid da lokalen ar i bruk, for ordinarie verksamhet f6r eventuellt
samnyttjande av verksamhetens lokaler. Ska lokalen kunna delas eller hyras ut till annan
verksamhet? Anpassa i s fall utifrén detta (t.ex. 14s pa kylrum, mobil utrustning)


https://www.av.se/globalassets/filer/publikationer/foreskrifter/arbetsplatsens-utformning-afs2020-1.pdf
https://www.av.se/globalassets/filer/publikationer/foreskrifter/arbetsplatsens-utformning-afs2020-1.pdf

2 Kokets utformning

2.1 Omkladning

e Sittmojlighet.

e Dusch.

o Avskildhet

e Toalett.

e Linneforrad/plats for rena kldder.

e Omkladningsskap ldsbara och med skiljevigg.

e Hatthylla eller krokar for besok och storre vinterklader.

2.2 Kontorsplats

e Kontorsplats for koksmastare/kockar.
¢ Plats for skrivare.
e Nira anslutning till koket.

2.3 Leveranslogistik

o Siker vig till verksamheten.

Separat lastzon

Lastbrygga/varuintag.

Viderskyddad varumottagning/lastbrygga.

Plats for in- och utleverans.

Vagnhall.

Séker forvaring for tomgods.

Frekvens for varumottagning.

Leverans direkt till kyl till exempel gronsaker, mejeri

2.4 Forvaringsutrymmen
Enligt géllande tekniska krav och anvisningar.

e Mingd torrvaror.
e Utrustning/kantiner samt engédngsmaterial.
e Kem och stddskrubb for just den hir verksamheten. (ex stidmaskin, stidvagn).

Ovrigt om forvaringsutrymmen:

e Laddnings- och forvaringsplats for lyftvagn.

Lasbara dorrar in och ut fran koket (endast maltidspersonal har tillgdng).
Plats for virmevagnar inkl. eluttag.

Plats for serveringsvagnar.

Plats for prydnadssaker, finporslin osv. t.ex. julpynt, paskpynt m.m.



2.5 Maltidsproduktion

Enligt géllande tekniska krav och anvisningar.

Gronsakshantering.
Matlagning (behov av stekbord, nedkylning m.m.).

Bakning.

Tillagning av specialkost.

Arbetsyta for prepp och packning.

I mindre kok kan man tdnka zoner for olika beredningsformer.

2.6 Servering

2.7 Disk

Typ av servering. (Servering 1 matsal ansluten direkt till koket, servering pa
enhetsmatsal.)

Varmhéllningsmdjligheter vad giller el, tillgang till vatten, avlopp och
plats for avfall.

Plats for salladsbufteé.

Informationstavlor/skdrm/menypresentation.

Specialkosthantering.

Handfat i anslutning till serveringen.

Serveringsmonter i restaurang

Findisk — plats for typ av diskmaskin.

Grovdisk.

Diskavldmning. (Bricksystem 1 matsal/restaurang)
Utrymme for tallrikssvinn och avfall.

Handfat vid diskinldmning.

Fordelning/forvaring av diskgods mellan maltidsverksamheten och verksamhetens

kunder.

2.8 Stad- och tvattrum

Enligt gillande tekniska krav och anvisningar for vitvaror.

Arbetskldder tvittas separat fran stidmaterial sdsom trasor, men i samma maskin gar bra.

(Grovtvittmaskin for moppar, kan delas med lokalvard)
Torkmdgjligheter (tumlare, torkskap eller torkstillning).

2.9 Logistik in och ut fran matsalen

Matgidstens vidg genom restaurangen fran ingangen och ut via diskavlamning
(bricksystem).



2.10 Atervinningsrum

e Nira anslutning till koket. Helst separat frin dvriga husets AV-rum.

2.11 Pausrum

e Tillgang till pausrum.
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