Checklista: Mottagningskok

Verktygslada 2 — "Kéksguiden”

Denna checklista ar tankt som ett hjalpmedel for vad som bor finnas i ett mottagningskok som
kokar potatis, ris eller pasta, bereder gronsaker samt varmer fardiglagad mat i ugn. Tycker ni att
nagot saknas? Lagg till det! Anpassa checklistan sa att den passar er, men se till att det som maste
finnas finns med.

1. Personalutrymme

omkladningsrum med plats for atskild forvaring av privat- och arbetsklader
plats for smutsig tvatt

plats for ren tvatt

plats for tvitt och torkning av egen tvatt

personaltoalett med handtvattstall i forrum

dusch

pausrum

. Varumottagning och lastkaj
hiss for transport mellan vaningsplan
ytterdorr forses med ringklocka
belysning utanfor

regn- och snoskydd

utrymme for mottagning

utrymme for uppackning

plats for returemballage och backar
uppstéllningsplats for matvagnar
plats for vag

lattframkomligt utan trosklar
uppstéllbara dorrar

. Forradsutrymme
utrymme for torrvaror
plats for porslin

plats for tekniska artiklar

. Renseri
rotfruktskyl eller rotfruktsrum
rostfri arbetsbank med djupa hoar och tappstille
plats for skalmaskin som ska sta fast och stadigt
plats for halldemaskin
handtvattstall med flytande tval och pappershanddukar
Kok
fonster sa man kan se ut
imkapor over alla varmeenheter
spis eller induktionshall
konvektionsugn eller kombiugn
véarmeri
heta/varma ytor och handtag isoleras eller skyddas sa att man inte kan branna sig
mikrovagsugn
arbetsbankar, minst en med ho och tappstille
arbetsstol
avstallningsytor
hyllinredning
skilda kylenheter for olika oforpackade livsmedel (frukt/gronsaker, mjolk/mjolkprodukter, fardiglagade
ratter)
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nedkylningsskap

frysskap

utslagsvask

handtvattstall med flytande tval och pappershanddukar
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utslagsvask
nérstad

6. Disk
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diskbédnk med stor ho, duschpistol och underhyllor
diskmaskin

inmatningsbank med spolbassdng och utmatningsbank
stickvagnar for diskkorgar i olika farger
diskkorgsvagnar

utrymme for smutsigt och rent diskgods

plats for torr och vatt avfall samt matavfall
utslagsvask

handtvattstall med flytande tval och pappershanddukar

. Stadutrymme

plats for stadutrustning

upphéangningskrokar for stadredskap

hyllor for rengoringsmedel

utslagsvask och tappstille med varmt och kallt vatten

. Soputrymme

soputrymmet ska vara forlagt s att det ar lattillgangligt med spolmojlighet och golvbrunn
kylt soputrymme for luktande sopor

belysning

tillracklig ventilation

. Kontorsplats

for bestallningar och andra skrivgoromal
plats for dator och telefon
hyllor med plats for parmar

10. Allmant
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mojlighet att gora vissa arbeten sittande

platsbelysning

bra arbetshojd vid maskinerna

instruktioner vid maskinerna

utbildning och information om riskerna med maskinerna
utbildning i lyft- och barteknik

framkomliga transportvagar

Att tanka pa vid utformning av mottagningskok
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Gronsaker och rotfrukter som har olika bakteriefloror bor hanteras och forvaras atskilda. Helst i skilda
utrymmen.

Ravaror och fardigberedda livsmedel halls isar.

Farska gronsaker, rotfrukter, potatis, farsk frukt och svamp ska hallas avskilda fran oforpackade
livsmedel.

Diskning sker i separat diskrum.

Vill du veta mer?

Foreskrifter om hur livsmedelslokaler ska vara inredda finns i Livsmedelsverkets foreskrifter och
allmanna rad om livsmedelslokaler (SLVFS 1996:6)

Arbetsmiljoverkets grundpaket + restaurangpaket ger ytterligare information om hur koket ska
utformas.
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