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1

Behovsbeskrivning

Beskriv din verksamhet under nedan rubriker.

1.1

Beskrivning av nuvarande maltidsverksamhet

Beskriv din verksambhet kortfattat enligt punkterna nedan beroende pa om det &r ny- till-
eller ombyggnad.

Vilken typ av verksamhet bedrivs for narvarande?

Varfor ska vi bygga nytt eller bygga om?

Finns det problem och svagheter i nuvarande verksamhet?

Tydlig motivation till varfér man vill/behover bygga nytt eller bygga om t. ex att
nuvarande kok/matsal inte fungerar for framtida behov t.ex. fler ritter

Bor det finnas kapacitet for leverans av mat till narliggande verksamhet?

For stdd 1 skrivandet se punkter under 2.2 Beskrivning av méltidsverksamheten
Om det finns en uppdragsbestéllning frin t.ex. nimnd, sektorschef, omradeschef
bor den ldggas till som bilaga

2 Framtida verksamhet

21

Verksamhetsidé/vision for maltidsverksamheten

Beskriv kort maltidsverksamhetens vision/mélsittning

2.2

For inspiration se Goteborgs Stads Maltidsprogram och Miljoprogrammet.
Att ta 1 beaktande hér &r att LF bygger for en funktion inte en viss sorts
pedagogik

Beskrivning av maltidsverksamheten

Vilken typ av verksamhet ska bedrivas:

Typ av kok: (t.ex. serverings-, tillagnings, eller mottagningskdk)
Antal medarbetare:

Tillgénglighet:

Vem ér kunden/gésten:

Vilken alder har kunderna/gésterna:

Antal portioner som serveras:

Antal ovriga dtande:

Antal utskick, antal portioner i utskick, till vilken malgrupp:



e Hur ménga olika rétter serveras:
o Pa vilket sétt serveras maten: (t.ex. sjilvtag, portionering, pd avdelning)
e Serveras frukost och mellanmal

2.3 Ovrigt
Arbetsmiljo

Héar menas den totala arbetsmiljon savél teknisk, miljomaissig och funktionella behov.
(Se AFS 1982:20).

Téank pa att verksamheten stir for flyttbara ergonomiska hjdlpmedel. Det dr bra att tinka
pa dessa och fa med fran borjan sé det forbereds for el.

Nyttjandetid

Ange tiden dé lokalerna nyttjas av koket. Ténk pd att flaktsystemet dimensioneras
utifran nyttjandetiden i ordinarie verksamhet (den forvintade arbetstiden i kéket). Kan
man forbéttra nyttjande? Dela/samutnyttja med annan verksamhet? Uthyrning av
matsal/kok till moten pa kvéllen (pentry?), cuper osv.

Téank pa att utrustning ska var flyttbar.

3 Kokets utformning

3.1 Omkladning

Sittmdjlighet

Dusch

Toalett

Linneforrad/plats for rena kldader

Omklédningsskap lasbara och med skiljevigg
Hatthylla eller krokar for besok och storre vinterkldder

3.2 Kontorsplats

Vilken typ av administration kommer utforas 1 verksamheten.

e Kommer det sitta en koksmastare pa plats

e Koket har behov av en datorarbetsplats 1 direkt anslutning till kdket, kopplad till
det administrativa nétverket, samt med plats for skrivare och mindre férvaring
for padrmar mm.

3.3 Leveranslogistik

e Siker vig till verksamheten
e Separat lastzon



3.4

Lastbrygga/varuintag

Regn- och snoskyddat

Plats for in och utleverans

Vagnhall

Saker forvaring for tomgods

Hur ofta tas varor emot och frdn hur ménga olika leverantorer
Leverans direkt till kyl t.ex. gronsaker, mejeri

Forvaringsutrymmen

Enligt TKA men specificera utrymmen for:

Mingd av torrvaror
Utrustning/kantiner samt engdngsmaterial,
Kem och stiddskrubb for just den hér verksamheten. (ex stddmaskin, stidvagn)

Ovrigt om forvaringsutrymmen:

3.5

Laddnings- och forvaringsplats for lyftvagn

Lasbara dorrar pa kyl och frys? (ev ett behov vid uthyrning vid cuper)
Plats for varmevagnar inkl eluttag

Plats for serveringsvagnar

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

Maltidsproduktion

Enligt TKA specificera behov av nedkylning samt stekbord

3.6

Gronsakshantering

Matlagning

Bakning

Tillagning av specialkost

I mindre kok kan man tdnka zoner for olika beredningsformer.

Servering

Typ av servering, t.ex. sjdlvtag eller utportionering, fristdende serveringsvagnar
eller anslutna direkt till koket, pé avdelning eller torg. Tydliggor hur vi anser att
det fungerar bést

Om det blir serveringstorg se over varmhallningsmdjligeter vad giller el,
tillgang till vatten, avlopp och plats for avfall.
Informationstavlor/skdrm/menypresentation

Specialkost var hamtas den

Ténk pa handfat fore serveringen



3.7 Disk

e Findisk — plats for typ av diskmaskin

Grovdisk

Diskinldmning

Ténk pd utrymme for tallrikssvinn och avfall

Ténk pd att det behdvs handfat efter man ldmnat in disken.

Ténk pd hur man pé forskola ska fordela disk mellan avdelningar och kdk

3.8 Stad- och tvattrum
Maskin enligt TKA vitvaror.

e Vad ska tvittas? Arbetskldder, moppar
e Hur ska det torka

3.9 Logistik in och ut fran matsalen
e Matgéastens vdg genom matsalen fran ingangen och ut via diskinldmning

3.10 Atervinningsrum

e Nira anslutning till koket

3.1 Pausrum

e Tillgang till pausrum
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