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1 Behovsbeskrivning

Beskrivning av nuvarande maltidsverksamhet

Behovsbeskrivningen avser ombyggnad av koket pa Svartedalens vérd- och
omsorgsboende.
Idag ar koket tillagningskok med leverans inom egna huset och utskick till andra boenden
och verksambheter.
Renovering och uppfraschning di koket ar slitet och gammalt och foremaél for underhall
enligt Lokalforvaltningens planering. Koket behdver 1 anslutning till det anpassas till den
produktion som nu finns och planeras for framtiden.

Idag finns problem med att viggar, golv och tak &r slitna, golvet har en lutning at fel hill,
fogar runt maskiner borjar sldppa. Alla viggar i kylar ar i rostfritt stal och dr “végformade”
vilket gor det svart att halla rent.

Det finns méinga skador pa kakelplattor pa vdggarna i olika delar av koket.

Elforsorjningen ér inte tillracklig. For att koppla i transportboxar klarar bara av ett visst antal
transportboxar annars bryts strommen.

Kokskontor for koksmistare dr placerat i ett horn som inte &r lattatkomligt for personal och
ljudvolymen gor att dorren alltid méste hallas stdngd.

Golvbrunnar ér svéra att géra rent dé de finns placerade i horn och under béinkar,
uppkommer dven problem med flugor fran golvbrunnar.

Manga ”mindre reparationer” har gjorts via anmélningar till LF under den senaste tiden.
Det finns ocksé fukt under golv.

Floden i koket dr inte anpassade till verksamhetens behov och kan forbattras.

En ombyggnad/renovering av befintligt kok bor goras for att kunna nyttja ytor pé bésta sitt,
och for att uppfylla de krav som finns avseende standard och moéjlighet att hélla erforderlig
hygien.

Effektivare flode genom koket fran omklddningsrum, mojlighet till separat rum for tvétt och
torkning av arbetskldder ar delar som kan forbattras avsevirt. Det behover bli ldttare kunna
ta emot inleveranser av varor och hantera detta pa bésta sitt, 1 nuldget dr det pa vissa stillen
hojdskillnader 1 golv och kylrum vilket gor det svart att kora in vagnar 1 ex. frysrum.

Da koket ér relativt gammalt och slitet behdvs en renovering och se dver de material som
finns just nu (dorrar 1 trd, vaggar, golv osv)

Diskutrymmet dr i1 dagsldget stort och kan eventuellt minskas for att {4 mer plats for
kok/forvaring och plats for transportboxar.

o Koket ska ha fortsatt leverans till eget hus och dven till flera utskick.

2 Framtida verksamhet

2.1 Verksamhetsidé/vision for maltidsverksamheten

Koken inom AVO ska bidra till att ge vara hyresgister och andra matgister en optimal
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upplevelse av maltiden som uppfyller de forvantningar man har. Darfor behover vi
andamalsenliga lokaler med god arbetsmiljo och effektiva floden som underlittar
livsmedelshantering, tillagning, packning och leverans. Véra kok ska inbjuda till arbete
med goda maltider och vara en konkurrensfordel i kompetensforsorjning.

2.2 Beskrivning av maltidsverksamheten

Vilken typ av verksamhet ska bedrivas:

Tillagningskdk med
e Varm lunch till huset samt utskick man-sén
e Varm kvillsmat till egna huset man-sén
o Kyld kvéllsmat till utskick man-fre (sén)

Behovet innefattar fler kylutrymmen, Storre mdjlighet till nedkylning och plats for
ytterligare transportboxar, storre utrymme for placering av kantiner.

¢ 10 medarbetare

eKoket ar 1 drift365 dagar per ér, tillagning av lunch, dessert och kvéllsmat. Koket
producerar man-son.

eKunder dr hyresgéster pa vard- och omsorgsboende samt 6vriga boendeformer inom
AVO, daglig verksamhet inom FFS, i férekommande fall &ven portioner till
boendeverksamheten inom socialforvaltningarna.

eSeniormaltider 1 huvudsak med vissa anpassningar till utskick for FFS géster
e Antal portioner som serveras: ca 300 luncher

e Antal utskick, antal portioner i utskick, till vilken mélgrupp: Ca 300.
Hyresgiéster som bor i huset: ca 100 = 10 transportboxar

Utskick: ca 200 = ca 20 transportboxar

¢Typ av produktion (varm eller kyld mat): Varm lunch, kyld kvallsmat

eHur ménga produktions/tillagningsmetoder tillampas samtidigt 1 koket:
Det mesta skickas 1 kantin. Vissa delar portionsforpackas.

e Vilka typer av méltider serveras?
Lunch, dessert och kvillsmat tillagas.



2.3 Ovrigt

Arbetsmiljé
Hér menas den totala arbetsmiljon sévil teknisk, miljomaéssig och funktionella behov.
AFS 2020:1 Arbetsplatsens utformning (av.se)

Ténk pé att verksamheten star for flyttbara ergonomiska hjdlpmedel. Det dr viktigt att fa
med dessa fran borjan sé det forbereds for utrymme och el m.m.

Tillginglighet, ljudddmpning, ljussdttning, temperatur m.m.

Nyttjandetid

Ange tiden da lokalerna nyttjas av koket. Tank pé att fliktsystemet dimensioneras
utifrdn nyttjandetiden i1 ordinarie verksamhet (den forvintade arbetstiden i koket). Kan
man forbattra nyttjande? Dela/samutnyttja med annan verksamhet? Uthyrning av

matsal/kok till méten pa kvillen (pentry?), cuper osv.
¢ [ Méan-son 06.30-17.00

Ténk pa att utrustning ska vara flyttbar.

3 Kokets utformning
31 Omkladning

Sittmojlighet

Dusch

Avskildhet -

Toalett.

Linneforrad/plats for rena klader.

Omkladningsskap lasbara och med skiljevigg.
Hatthylla eller krokar for besok och storre vinterkldder.


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

3.2

Kontorsplats

Vilken typ av administration kommer utforas i verksamheten?

Behover storre utrymme av kokskontor och bittre ljudisolerat.

Kontorsplats for koksmastare/kockar.

Behdover finnas minst tva platser for kontorsarbete
Plats for skrivare.

Leveranslogistik

Nulége:

Lastkajen dr mycket sliten. Ytterdorren gar att stélla upp, men inte dérren mellan hall och kok.
Sjdlva varuintaget ar slitet, bade golv och véiggar. Ingen golvbrunn i varumottaget (finns en i

hallen bort mot koket, liten och i ett horn).

Eftersom det just nu finns transportboxar i hallen for varuintag och i gangen bort mot koket blir
det trdngt, och det dr ocksd mycket som behdver transporteras genom hallarna for att kunna

plockas in pa ritt stélle.

Medarbetare krockar med varandra, och det finns ingen riktigt logisk plats att plocka av varor —

man dr alltid i viagen (sérskilt nér leveranser sker mitt pa dagen).

Inkorning av livsmedel i gronsaks kyl och frys forsvaras av nivaskillnad pa golvet — tungt att

kora in dem.

Behov av effektivare och mer tydligt flode i varuintaget.

Saker vag till verksamheten.
Separat lastzon.

Lastbrygga/varuintag.

Regn- och snoskyddat.

Plats for in- och utleverans.

Vagnhall.

Séker forvaring for tomgods.

Hur ofta tas varor emot och fran hur méanga olika leverantorer?
Leverans direkt till kyl t.ex. gronsaker, mejeri



3.3

Forvaringsutrymmen

Enligt TKA, men specificera utrymmen for:

3.4

Maingd av torrvaror.
Utrustning/kantiner samt engédngsmaterial.
Kem och stiddskrubb for just den hér verksamheten. (ex stddmaskin, stdidvagn).

Ovrigt om forvaringsutrymmen:
Laddnings- och forvaringsplats {or lyftvagn.
Lasbara dorrar in och ut fran koket (endast méltidspersonal har tillgdng).
Plats for virmevagnar inkl. eluttag.
Plats for serveringsvagnar.
Plats for prydnadssaker, finporslin osv. t.ex. julpynt, paskpynt m.m.

Maltidsproduktion

Enligt TKA,

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.

Servering - Ingen restaurang

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

Téank pa varmhallningsmojligheter vad géller el, tillgéng till vatten,
avlopp och plats for avfall.

Plats for salladsbuffé.

Informationstavlor/skdrm/menypresentation.

Specialkosthantering.

Téank pé handfat fore serveringen.

Serveringsmonter i restaurang.



3.6

3.7

3.9

3.10

Disk
Findisk — plats for typ av diskmaskin.
Grovdisk.
Diskavldmning. (Bricksystem 1 matsal/restaurang)
Tank pa utrymme for tallrikssvinn och avfall.
Tank pa att det behdvs handfat efter man lamnat in disken.
Tank pa hur man ska fordela disk mellan enhetskdk och storkok.

Stad- och tvattrum
Maskin enligt TKA vitvaror.

Arbetskldder tvittas separat frdn stidmaterial, samma maskin ok. (Grovtvittmaskin for
moppar, kan delas med lokalvérd)
Torkmojligheter (tumlare, torkskép eller torkstillning).

Logistik in och ut fran matsalen - Ingen restaurang
Matgistens vdg genom restaurangen fran ingdngen och ut via diskavlamning
(bricksystem).

Atervinningsrum

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

Pausrum

Tillgéng till pausrum.
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