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UTREDNING KOKSTYPER

Syfte

Efter nskemal fran politiken att &ven aldreboende ska kunna &ta mat som ar tillagad pa plats studeras har vad
befintlig planldsning tillater samt vilka dvriga typer av kok behover for areor och funktioner.

Referens fran Goteborgs stad.

Pa Goteborgs stads hemsida finns Tekniska krav och anvisningar for storkok for Vard och omsorgsboenden.?
Kok delas in i tre typer: Serveringskok, Mottagningskok och Tillagningskok.
Nedan finns urklipp fran dessa dokument for att jamféra med korttidsboendet Ginnungagaps nuvarande inritade

funktioner samt mdjliga utdkade alternativ.

2. Serveringskdk &dldreboende
Definition: Ingen matlagning eller grénsaksberedning sker. Varma och kalla riitter och 6vriga
matvaror sasom forpackade gronsaker, kryddor med mera ér redan forberedda.

Vanligtvis dr det ett lokalt serveringskék for 2-3 avdelningar med cirka atta boende pa
respektive avdelning.

Nedanstaende forutséttningar och fragestéllningar nedan ska gas igenom och besvaras som
underlag for dimensionering av utrustning.

Vird- och omsorgsboende:
* Dygnsportion ér frukost, lunch (inkl. dessert) och kvillsmat.

Firutsiittningar:
e Handtvittstill ska finnas.
Leverans av mejerivaror sker 1-2 ggr/vecka.
(Ovriga varor levereras en ging/vecka.
Special- och allergikost levereras firdiglagad.
Vissa varor som exempelvis mjolk, brod, disk- och rengéringsmedel levereras direkt
fran grossist.
Bréd levereras firdigskuret.
s  Frukost, mellanmail och kvillsmat:
o Stims av 1 varje projekt
e Lunch:
o Entill tva riitter samt dessert som bestiills av de boende.

2. Mottagningskék

Definition av mottagningskik: [ ett mottagningskok lagas ingen mat fran grunden sasom
kétt, fisk, fagel eller sds. Det finns méjlighet att koka ris, potatis och pasta. Aven beredning
av gronsaker tillats.

Forutsiittningar:

* Koket tar emot lunchens huvudkomponenter, till exempel kéttbullar, fiskfilé och sas,

firdiglagad och varm for servering i anslutning till leverans.
¢ Kvillsmatens huvudkomponent levereras kall tillsammans med lunchen och ska
virmas upp i mottagningskoket.
o Koket har egen hantering av rotfrukter och grénsaker som levereras tviittade.
* Potatis levereras tviittad/skalad.
* Bakning.
¢ Special- och allergikost levereras firdiglagad.
e Frukost, mellanmal och kviillsmat.
o Stims av i varje projekt.
¢ Lunch:
o En till tva riitter samt dessert.
* Diskgodshantering:
o Tallrikar, bestick och glas diskas pa avdelningen
o Disken i kok ér fraimst utensilier vid matlagning samt kantindisk.

Tabell 1. Serveringskok ABO, avdelningskik 15-25 portioner, dimensionering av utrustning.

Utrustning

Kokeri

Kombiugn (gejderavstand 85 mm)

Spis med ugn

Stekbord

Kokgryta

Omrorare

Varmeskap

Mikrougn

Blandningsmaskin

Potatisskalare

Grénsaksskarmaskin

Kylskap

Nedkylningsskép

Kylrum Prefab,

Frysskép

Frysrum Prefab.

Forradsutrymme

Diskmaskin

Grovdiskmaskin

Bankar

Forradshylior

*dimensioneras

i varje enskilt fall

Erforderliga

Forradshyllor

Erforderiiga

[Forvaring av skyddsklader

| Avskilt | skap eller pa krokar

Eget i skap eller gemensarmt
Tl

1

1 https://goteborg.se/wps/portal/enhetssida/tekniska-krav-och-anvisningar-for-dig-som-bygger-lokaler-at-

goteborgs-stad/storkok

U:\g-h-i\Ginnungagap_JoJa\01 Dokument\15 Utredningar\2022-09-12 Exempel tillagningskok férskolor\Utredning tillagningskok 220919.docx




AIX KV GINNUNGAGAP UTREDNING KOKSTYPER
Projektnr: xoxxx xx

Hudiksvallsgatan 8, 113 30 Stockholm Status

Tel: 08-690 29 00, www.aix.se e
KORTTIDSBOENDE FORSTUDIE

Uppdragsnr Sign Datum Sid

OK2113-01-04 | MoS/JoJa 2022-09-19 2/4

2. Tillagningskék
Definition av tillagningskék: Huvudkomponent och potatis/pasta/ris, sés, gronsaker bereds
och tillagas 1 koket. Malet ir tillagning av maten frin grunden.

Vird- och omsorgsboende:

. . . " Tabell I Tillagningskék 100 och 200 portioner, di i i ! WIS
o Dygnsportion #r frukost, lunch (inkl. dessert) och kvillsmat. e

Utrustning 100 portioner 200 portioner
Samtliga forutséttningar och fragestiillningar nedan ska beskrivas i behovsbeskrivning och :::;ug“ M G
anvindas som underlag for dimensionering av utrustning till tillagningskok. (sf:ﬁ:‘:ﬂ:gf;j‘gl o5 SN n o5ws own
|4-platt (specialkost) 4-platt (specialkost)
Firutsiittningar: Stekbord 1 1
* Rotfrukter och grénsaker levereras tvittade. Kokgryta med omrdrare 50 rer 50475 e
e Potatis levereras tviittad/skalad. Blandningsmaskin 3015 lter 30115 e
* Kott levereras detaljstyckat och forpackat. Gronsaksskarmaskin RG-100 Ergoflikvardig RG-250 Ergofiikvardig
o Fisk levereras djupfryst eller som firdigfilead firsk. Kylskap 2¢700 liter (specialkost) 2x700 liter (specialkost)
¢ Bakning. ingssk la ia
* Varor levereras minst en gang/vecka. Kyirum Prefab. 1 1
¢ Special- och allergikost ska tillagas i kdket. Frysskap Kombi frysikyl 15700 lter (specialkost)
o Frukost, mellanmél och kvillsmat: Frysrum Prefab. 1 1
o Stims av i varje projekt. F Erorderl Erforderliga
e Lunch: Diskmaskin Huv med aut. lyfthuy Huv med aut. lyfthuy
o En till tva ritter samt dessert. Grovdiskmaskin s o PP
¢ Diskgodshantering: Bankar e forderiga Eforderios
o Tallrikar, bestick och glas diskas pa avdelningen. e h Erfordorion
- - e a - - . inkbar
o Disken i kok &r frimst utensilier vid matlagning samt kantindisk. Eiitag ¥ bonkar och vegner | Erfordarias [—

Utdrag ur GGP:s funktionsprogram: 220322

Varumottagning/matférrad

Varumottagningen ska ha tillrackligt stor yta for att kunna mottaga, kontrollera och packa upp livsmedel innan de
tas vidare in i lokalen. Detta for att undvika att orent material kontaminerar livsmedel och smutsar ner lokalen.
Varumottagningen ska ha golvbrunn samt spolslang for rengoring.

Livsmedelsforvaring ska ligga i anslutning till varumottagningen och ska ha litet kylrum att fa in en rullvagn i.
Uppackningsutrymme med arbetsbéank ska finnas. Det ska finnas en genomtankt logistik fér hantering av till
exempel forbrukningsmaterial, livsmedel och kyld mat. Plats for inkoppling av varmeskap. Vidare transport av
livsmedel till enheternas uppvarmningskok ska beaktas vid utformningen av byggnaden. Tvattstall

Plats i anslutning till varumottagning att ta emot pall med hygienprodukter, inkontinensskydd mm avskilt fran
mottagning av mat.

Matrum, kok och koksforrad

Boendet ska erbjuda en god maltidsmiljo som bor kannetecknas av en hemtrevlig atmosfar. Utformningen av
utrymmet ska framja motet mellan personal och de boende vid maltidsserveringen. Personal som anvander koket
ska kunna ha uppsyn éver matsal/allrum. Allrummet ska ha sittplats fér 11 personer. Det ska finnas mgjlighet att
maoblera pa olika satt utifran de boendes behov Maltiderna ska intas i matrum som ska vara avskilt fran koket
exempelvis med en bardisk och lasbar grind. De tva allrummen pd 6vre plan far garna vara spegelvanda med
maojlighet att 6ppna upp emellan for att fa ett extra stort rum. | koket bereds frukost och mellan/kvallsmal. Lunch
och middag levereras kyld alternativt fryst. Viss matlagning ska kunna ske i kdket. Koket ska utformas som ett
uppvarmningskok och tillgodoses med tillréackligt med férvaringsutrymmen som torra, farska och frysta livsmedel
for ett veckobehov. Det ska vara tydligt indelat i en ren sida for livsmedelshantering och en smutsig sida for
diskhantering. Det ska finnas utrymme for stadutrustning avsett for kdk i anslutning till den smutsiga sidan. Det
ska finna tvattstall med tillhGrande utrustning. Koksinredningen ska ha tva lasbara lador, Tva kyl och en frys. Ugn
ska vara ergonomiskt placerad. Diskmaskin ska vara av snabbgaende, tyst modell med och ergonomiskt placerad
i kokets inredning. Det ska vara uppvikt plastmatta pa golv i kok.
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GGP Avdelningskok

Korttidsboendet bestar av 3 enheter med vardera 9 lagenheter vilket ger totalt 27 boenden. Varje enhet har ett
"avdelningskok” med en tillhérande matsal. Pa plan 2 ligger de tva enheternas matsalarna bredvid varandra
avskiljbara med en vikvagg.

Ren sida:

-Ugn och mikrovagsugn i hogskap,

-bankskap med arbetsyta samt spishall och skéljho.

-Forvaring: hogskap for skafferier 400 mm bred, 2 st kylskap 2 x 600 mm, 1 st frysskap 600 mm.

-Bénk och vaggskap med forvaring av porslin och utensilier. Lasbart for knivar mm.

Oren sida:

-Diskmaskin ergonomisk placering i hogskap,

-Bankskap med diskbank med dubbelho,

-Stadskap for stadutrustning for koket, lasbart for kemikalier.

Ovrigt: -uppstallningsyta/ arbetsyta samt plats fér serveringsvagn

-handtvattstall, -grind

S B ——————— o

I ; PLATS FOR
SERVERINGSVAGN

Con L | L
b ; oM - 0—6]» stad || f
- %

P
| _ _ _
E_ | | i i |l
= I
UGN I——l E l Kyl Kyl Frys | -
I: = = | 1|l = oM = =
gy — — — . — l | —
| L
Plats for kaffekokare —— Kallsartering J
Kok 2 A-B, ren sida Kok 2 C-D, smutsig sida
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En jamforande beskrivning fran ett planeringsverktyg for storkok till forskolor.

DEFINITIONER KOK

For att ge en tydligare bild i funktionsbeskrivningens innehall ges nedan ett fértydligande for omraden som
paverkar kdkens ytbehov, utrustningsniva och teknik.

s Tillagningskdk
Kok som tillagar och serverar mat till den egna enheten och/eller skickar mat till externa mottagande

kok, dvs. leveranser av fardig kall eller varm mat. Kéket har méjligheter till tillagning av féarska ravaror
fran grunden, dvs. olika nivaer av kott, fisk, fagel och gronsaker.

* Mottagningskék med bemanning (anstélld kékspersonal)
Ett mottagningskdk for mottagning av varm eller kall mat fran externt tillagningskok. Kéket har olika
kompletteringsnivaer och kraver bemanning. Moment som ofta férekommer utéver diskning och servering
ar uppvarmning av kall mat, komplettering av varma kolhydrater (potatis, pasta, ris, bulgur, etc.), beredning
av kalla saser och hantering av sallad och rakost.

» Mottagningskék utan bemanning (anstéalld kbkspersonal)
Ett mottagningskok fér mottagning av kompletta maltider forutséatter att fardig varm eller kall mat inkl. rakost
och sallad fran extern tillagning kan serveras utan att nagon beredning eller uppvarmning férekommer.
Dvs. endast servering och diskhantering. Denna kékstyp ingar inte i funktionsbeskrivningen.

Exempel tillagningskdk i forskola fér ca 100 barn.
Kok 71 kvm. Till héger placerade i tva alternativa lagen pa plan 1 i Korttidsboendet.
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Fragor:

Hur f&r man ekonomisk béarighet for 100 dygnsportioner?

Behdver man aven en gemensam matsal om man har ett tillagningskok?

Utrymme i huset for funktioner samt installationer? Kan gym och gemensamhetsyta laggs samman?
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