Studiehandledning

Kok i bygdegarden

Uppgradera ditt kok



Inledning

Nog ar koket bygdegardens hjérta!

Det ér i koket det borjar... och slutar... forberedel-
serna, fixandet, snackandet och férhoppningarna
om ett mote som ar givande. I bygdegarden ar
koket centralt, liksom maten vi dter. Att métas for
en stund eller for en kvill innebér ofta att vi gor det
kring ndgot atbart.

Bygdegardarnas Riksforbund (BR) organiserar Gver
1400 medlemmar (bygdegardar). I vart och ett av
dessa hus finns ett kok. Dessa kok ser naturligtvis
olika ut, anvédnds olika och har olika syften och
mal. Standarden pd dessa kok varierar ocksa.
Ibland beroende pa byggnadsar, ibland beroende
pa byggnadens typ och sort. Oftast styr bygg-
nadens ursprungsanvandande det kok som finns
idag. Vi har pd BR mérker nu att det 4r ménga
foreningar som vill hoja standarden. Bade for att
medlemmarna far andra behov men ocksa for att
fullfélja intentionerna med en forandrad livsme-
delslagstiftning.

Om att starta studiecirkel

Denna studiehandledning ar framtagen av Studie-
forbundet Vuxenskolan i samarbete med Bygde-
gardarnas Riksférbund. Handledningen vander
sig till Bygdegardsforeningar som star i begrepp
att bygga eller renovera bygdegardens kok och ér
tankt att vara en praktisk fardplan i planeringsar-
betet som foregér sjélva renoveringsarbetet.

Beroende pa var ni befinner er i planeringsarbetet
och vilka forutsattningar ni har, véljer ni att kon-
centrera er pé det avsnitt i studieplanen som ni har
behov av.

Traff 1 syftar till att skapa en gemensam vision.

Traff 2 fokuserar pa foreningens arbetssatt och
organisation.

Traff 3 ger konkret planering av koket med under-
lag for offerter och ritningar mm.

Trdff4 &ar en genomgang av tillstand och regelverk.
Traff5 hjélper er att ta fram en fardig projektplan.
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Ett vél fungerande kok, godkant for livsmedelshan-
tering, ar en otrolig tillgang for bygdegardens
medlemmar. Men att komma dithdn - att renovera
och att bygga om - innebar ocksd mycket arbete
och stora investeringar. Den hér studiehandled-
ningen, framtagen i samarbete med SV, ar tankt att
vara en fardplan och stod i just den processen. Hur
gor man? Var borjar man? Vad kréver lag-
stiftningen? Manga fragor skall besvaras och det
krévs ett grundligt planeringsarbete. Det behovs en
projektplan, budget, ritningar och det d&r ménga
regler och lagar att sétta sigin i. Tag gdrna kontakt
med oss pa BR tidigt i er planering. Vi kan hjilpa
till med bade rdd om utformning och hur man
soker ekonomiskt stod fran Boverket. Besok andra
bygdegardar som genomfort en uppgradering av
koket. Dér kan ni f& hjalp och inspiration till hur ni
skall gora eller inte gora! Samla ihop er och anvand
er av denna studiehandledning - och ni har ett
stod pa er viag mot ett nytt bygdegardskok.

Den som vill starta en studiecirkel i &mnet ar
valkommen att kontakta sin SV-avdelning,.
Kontakt-uppgifter finns pd www.sv.se Hér kan du fa
hjélp och tips om sjélva upplagget av cirkeln och
kom-pletterande litteratur.

En studiecirkel innebér att gruppen samlas vid
minst tre tillféllen, minst tre studietimmar vid varje
tillfalle och att gruppen bestar av minst tre delta-
gare. Cirkeldeltagarnas behov och forviantningar

styr upplédgget av studiecirkeln och tréffarna.




Traff 1
Vad ska vi gora i vart kok?

Innan sjilva arbetet startar dr det bra skapa en
gemensam vision for koket. Hur vill vi anvinda
koket? Hur ska det se ut? Vilket tidsperspektiv har vi?
Anvdind den forsta trdffen till att skapa er en gemen-
sam bild. Eventuellt kan alla intresserade medlem-
mar bjudas in till denna trdff: Det kan bli ett bra

sdtt att hitta resurspersoner till det fortsatta arbetet.
Kom overens om det dir cirkelledaren som ska vara
samtalsledare eller om in dr mdanga pa denna traff
kanske ni behdver en processledare. Forsok att fa
fram sd mdnga aspekter som majligt, i detta vision-
sarbete dr inga forslag fel. Vinta med den svdra
fragan "Hur ska vi genomfora det, da?” och forsok
istdllet skapa ett tillatande samtals-klimat sa att alla
idéer och tankar kommer upp pa bordet!

Borja med att lata de narvarande presentera sig
om ni inte redan kédnner varandra sedan tidigare.
Gé igenom alla praktiska aspekter som hur och var
ni ska traffas, om ni vill arbeta mellan traffarna och
lagga in fler tréaffar, kanske med studiebesok. Gor
en runda dér var och en berattar vilka forvantnin-
gar de har pé studiecirkeln och skriv ner dessa pa
ett bladderblocksark s& att ni kan stdmma av hur
dessa infriats vid den sista cirkeltraffen.

Dela in deltagarna i mindre grupper och dela ut
papper och pennor. Diskutera under 15-20 minuter:

Hur anvéander vi vart kok idag?
Hur ofta?

Vem anvander koket?

Fordelar med koket

Nackdelar med koket

Samla ihop grupperna och redovisa f6r varandra
vad ni talat om. Sedan ar det dags att dela in grup-
pen i nya sma grupper om 3-4 personer i varje. Bes-
vara nu frdgorna om hur ni vill se koket i framtiden.
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Vad ska koket anvdndas till?
Hur ofta?

For hur manga personer?

Vem ska anvianda koket?

Samla ihop gruppen efter ca 30 minuter, skriv stod-
ord pa bladderblocksark och redovisa for varandra.
Har ni en gemensam bild av ert framtida kok?

Cirkelledaren sammanfattar vad de olika grup-
perna redovisat och sedan far deltagarna aterga

till smagrupper och i ca 20 min gora en SWOT

for framtidsscenariot som man enats kring. Lista
styrkor, svagheter, mojlighter och hot for ert tankta
kok i mallen pé nésta sida. Om bilderna gar i sar
later cirkelledaren olika grupper arbeta med olika
scenarios sa att ni far fram en SWOT {0r varje
mojligt kok.

Avsluta tréaffen med att ldgga ca 15 minuter pa
att besvara:

e Ungefir vilken tidsplan ser ni for arbete?

e Vilka resurspersoner har niiarbetet?

e Hur ska arbetet forankras i demokratiskt i
foreningen? Behovs det ett foreningsbeslut
pa arsmote? Styrelsebeslut? Vilket besluts-
underlag behdvs?

e Vilka tidigare erfarenheter av renoverings-
arbeten eller storre projekt har féreningen?
Finns det ldardomar av tidigare arbeten?

e Har det dykt upp fragor eller tankar under
kvallen som ni behover besvara? Dela ut
hemuppgifter att ta reda pa till ndsta gang!

Kom overens om nédr och var ni ska ses for
nasta cirkeltraff!
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Traff 2
Vad vill foreningen?

Att renovera ett kok dr ett stort projekt. Kanske dr
det ett av de storre dtaganden som er forening gor.
Det kostar mycket pengar, tar mycket tid och kréiver
stort engagemang av de inblandade. Diirfor dir det
viktigt att medlemmarna dr delaktiga och i forvig
forstar vad detta kommer att innebdra for forenin-
gens ekonomi och framtida verksamhet. Det dir
ocksa nodvindigt att beslutet dr fattat pd rétt niva
i foreningen och att det finns en projektgrupp och
projektledare.

Borja tréiffen med att stimma av vad ni gjorde sist
ni sags. Staimmer bilden? Har ni i cirkelgruppen

en gemensambild av vad ni vill uppnd? Om inte,
fortsétt att arbeta med olika scenarios parallellt:
dop de olika scenariona sé att ni kan halla isar dem!

Tidsplan

Aterga till den grova tidsplan ni gjorde forra
traffen, haller den? Satter er i mindre grupper och
gor en detaljerad tidsaxel.

e Nar ska ni borja arbetet med att ta fram
underlag, gora projektplan, soker pengar mm?

e Nir ska foreningen fatta beslut om renove-

ringen? Behovs det beslut pa flera nivaer i

foreningen?

Nar ska projektledning utses?

Forberedelser for tillstdnd, regler och lagar?

Nér ska sjélva renoveringsarbetet utféras?

Nér ska koket vara fardigt?

Lagg gdrna in kontrollstationer i form av styrelse-
eller medlemsmaoten dd ldget i renoveringsarbe-
tet kan stimmas av. Det ar viktigt att det finns
utrymme under arbetets gang att diskutera forlop-
pet, kanske engagera fler i arbetet och stdmma av
hur kostnaderna foljer budget. Det kan ocksa be-
hovas en "Plan B” ifall nagot ovéantat skulle intraffa.

Sammanstéll era tidsaxlar pa ett gemensamt blad-
derblocksark som ni klistrar upp pd vaggen! Var
realistiska nar ni sitter upp tidsplanen!
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Ekonomi

Hur ser foreningens ekonomi ut? Vilket utrymme
finns att avsatta kapital for en renovering? In-
volvera foreningens kassor i diskussionen om

han eller hon inte redan finns i cirkelgruppen!

Vad innebér en renovering for hela féreningens
framtida ekonomi? Om ni har méjlighet att soka
projektmedel till ombyggnationen, klarar ni likvid-
iteten innan projektpengarna kommit in? Vilka
marginaler har ni om projektet skulle bli dyrare an
berdknat? Vem dr ansvarig om kostnaderna sticker
ivag? Vilket ansvar har styrelsen?

Organisation

Kom 6verens om nér och vem som ska fatta beslut
om renoveringen. Ga till stadgar och styrelsens
arbetsordning och verksamhetsplan for aret. Finns
det kanske redan budgeterade medel f6r en min-
dre renovering kan styrelsen fatta beslut. Gor det
inte det behovs ett medlemsmote.

e Ska ni kalla till ett extra mote, eller besluta om
detta pd arsmotet? Vilka underlag behover
motet for att fatta beslut?

e Fundera ocksa pa hur projektgruppen ska
utses. Vid ett storre renoveringsarbete ar
det klokt att ha en separat projektgrupp
med en egen projektledare.

e Ska projektgruppen besta av personer i
styrelsen eller 6vriga resurspersoner. I s&
fall, ska denna véljas pa arsmotet?

e Hur och nar rapporterar gruppen tillbaka till
styrelse och arsmote?

Om projektgruppen inte bestdr av de personer
som sitter i styrelsen ar det viktigt att hitta ett nédra
samarbete med styrelsen. Ha gérna en stdende
punkt pa styrelsemotena dd hela eller delar av pro-
jektgruppen medverkar for rapportering.

Arbeta till exempel med en rapportlistanpa sidan
6, som kan bifogas styrelseprotokollen.
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Arbetsfordelning i forberedelsearbetet

Det ni gor nu i cirkelgruppen ér att betrakta som
en forstudie infor kommande arbete. Utse olika
funktioner inom er:

e Vem for minnesanteckningar och skriver
projektplan?

e Vem ansvarar for ekonomiska berdkningar
och budget?

e Vem gor ritningar eller héller kontakt
med den som gor ritningar om ni tar in en
extern konsult?

e Vem haller koll pa att koket blir
anvandarvénligt?

Vem soker ev projektmedel?
e Vem dr expert pd lagar och regelverk?

e Vem rapporterar till styrelse/medlemmar hur
arbetet fortskrider?
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Diskutera ocksa om ni ska géra nagot eller nagra
studiebesok i andra offentliga kok. Det ar bra att
se hur andra gjort och att f4 idéer kring den fort-
satta utformningen av koket! Lista mojliga kok
att besoka, kom 6verens om vem som ska boka
studiebesok. Det ar bra om hela gruppen ar med
pa besoken och ta med er kamera och anteck-
ningsblock!

Avsluta tréffen med att gora en sammanfattning av
vad ni gjort under kvillen. Har det dykt upp fragor
ni behover besvara till ndsta gdng? Omraden som
ni behover mer kunskap kring? Dela ut hemupp-
gifter till nista géng!



Tréff 3

Da satter vi igang!

Nu dr det dags att pa allvar planera koket. I detta
steg dir det nodvindigt att engagera dem som ska
anvinda kéket mest om de inte redan finns i cirkel-
gruppen. Ha med er en dator med ritprogram och
kanske en konsult som kan hjdlpa er att borja rita.
Forbered arbetet med att ta in offerter och planering
av ekonomin. Dags att bli konkret!

Ritningar

Detta ar en arbetstréft! Bjuda in den som ska gora
ritningen 6ver koket om det inte dr ndgon i grup-
pen som besitter den kompetensen. Arbeta allra
helst i ett ritprogram i dator eller rita skalenligt pa
papper. Var pa plats i det befintliga koket och mét!
Ta gdrna fram nagra olika forslag p& hur koket lan
utformas. Nér ni borjar rita kommer det att uppsta
manga fragetecken och reflektioner. Skriv ner allt
som dyker upp pa papper och ta det mer eriert
fortsatta arbete! Glom inte heller att detta ar ett
offentligt kék med allt vad det innebér! Aterga till
era tidigare tréffar, titta pa hur ni tankt att koket
ska anvandas.

Nér ni arbetar med era skalenliga ritningar ha mer
er fragestallningar som:

Hur manga ska fa plats att arbeta i koket samti-
digt? Hur ménga gister ska fa mat eller kaffe? Ska
ni kunna baka? Hantera ravaror? Vill ni kunna
anvanda koket for catering? Smaskalig livsmedel-
sproduktion eller féradling for lokala foretagare?
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Hur har ni det med férvaringsutrymmen? Ur
manga kylar och frysar beh6vs? Hur ménga dorrar
behdver ni? Var tar ni in varor och ravaror? Hur
sker leveranser av varor? Sophantering? Ventila-
tionssystem?

Flodet i koket

Avvég vilka behov ni har och vilken funktion som
behovs - det vill sdga vilken niva ska ni lagga er pa:
hushallsdiskmaskin eller restaurangdiskmaskin
osv. Hur manga personer ska kunna serveras mat?
Finns det plats for porslin till dessa? Tdnk igenom
nagra av era vanligaste arrangemang och diskutera
igenom hela flodet till koket, aktiviteter i koket
under arrangemangets gang och sedan flodet fran
koket.

Planera utifran olika arbetsmoment: kaffehérna,
beredning av mat, servering, disk osv. Rita garna
pa en skiss 6ver koket sd ser ni tydligare var vissa
arbetsmoment krockar, om det finns arbetsytor
eller om saknar nagot utrymme.

Upphandling av varor och tjanster

Borja med att gora en inventering av ert natverk
och vilka kompetenser som finns har. Anvand
girna mallen pa sidan 9. Hur mycket tid kan dessa
personer ténka sig att lagga som ideellt arbete?
Finns det mojlighet att fa sponsring pa maskiner
och material? Finns det lokala hantverkare som
kan ge er ett reducerat pris?
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Kravspecifikation och offerter

Vilka omraden behdver ni kopa in tjdnster eller
material for? Ta i god tid in offerter och gérna
minst tre kring varje arbetsmoment. Vig noga in
om ni har ndgra sarskilda krav vad det galler miljo
eller sakerhet. Kontakta gidrna bygdegardar i er
narhet eller andra foreningar som rustat lokaler for
att fa tips pa bra, lokala hantverkare.

Lista forst en kravspecifikation kring det moment
ni vill f in offerter for. Var noga med att ange
tidsramar, ekonomiska ramar och om ni har andra
onskemal. Bryt ner offertforfrigan med separata
kravspecifikationer kring de olika momenten, tex
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koksinredning, byggmaterial, golv, VVS, el och
koksutrustning osv dven om ni riktar férfragan till
samma foretag. Ju mer noggranna underlag ni lam-
nat desto utforligare blir de offerter ni far in.

Avsluta traffen med att sammanfatta vad ni gjort
sa langt och dela ut eventuella hemuppgifter. Kom
6verens om nar och var ni ska ses nédsta gdng och
om ni har ndgra studiebesok inbokade.
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Forslag offertforfragan

OFFERTFORFAGAN

Ort
Till: Datum

Offertforfragan

Kravspecifikation for

Leverantorsuppgifter

Foretag:
Organisationsnummer:
Kontaktperson:
Adress:

Telefon:

E-post:

Beskrivning av vara eller tjanst

Beskriv sd noggrant som mojligt den produkt eller tjanst ni 6nskar, ju mer noggran-
na uppgifter desto storre chans att jamfora de offerter ni far in.

Prisinformation

Beskriv hur ni vill fa prisuppgifterna, styckpris, timpris eller takpris.

Avtalsvillkor

Beskriv redan i offertforfragan om ni har sarskilda avtalsvillkor gallande betalning,
kvalitet, besiktningar osv. Fullstandigt avtalsforslag ska bifogas offerten.

Tidsramar

Nar vill ni ha in offerten?

Era kontaktuppgifter
Adress:

E-post:
Organisationsnummer:

Kontaktperson:

11



Triiff 4
Tillstand och regelverk

Text: Gunnel Berdén

Livsmedelslagstifiningen dr till for att konsumen-
terna ska fa sdker mat. Lagen gdller alla som sdljer
mat eller i viss utstrickning erbjuder mat till allmdn-
heten. Om reglerna giller just er verksamhet beror
pa hur mycket, hur ofta och till vem ni sdljer eller
serverar mat. Ni rdknas da som ett "livsmedels-
foretag”. Ta kontakt med kommunens livsmedels-
inspektor som avgor om ni behéver registreras/
godkdnnas.

Att hitta och lasa lagstiftning

Néstan all livsmedelslagstiftning som galler i
Sverige dr gemensam for hela EU och finns i
EG-férordningar. Varje féorordning har en unik
sifferbeteckning och kan hittas pd internet
genom att man soker pd denna sifferbeteckn-
ing. Exempelvis férordningen 178/2002 som
namndes ovan.

En foérordning brukar inledas med ett antal

s.k. beaktandesatser som beskriver vad lagstif-
tarna anser méste beaktas ndr man praktiserar
lagstiftningen. Sedan kommer lagparagraferna
som i EG-férordningar kallas artiklar. Sist

i férordningen kommer eventuella bilagor.
Artiklarna utgér grunden for lagstiftningen och
bilagorna ger mer konkreta detaljer.

Det finns ocksd védgledningar frdn bade Svenska
Livsmedelsverket och fran EU-kommissionen
som beskriver lite mer utforligt hur lagen bor
tolkas. Dessa védgledningar kan vara till stor
hjalp och finns att hitta pa Livsmedelsverkets
hemsida slv.se under rubriken lagstiftning Har
ar ndgra avsnitt ur livsmedelslagstiftningen och
dess vigledningar som ar aktuella nér ni plan-
erar ert kok eller gér en anmalan for registre-
ring hos kommunen:

12
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Om ni inte rdknas som livsmedelsforetag géller
endast regeln att ni ansvarar for att maten som
saljs/serveras inte kan skada nagon. (se artikel 14 i
EG-forordning 178/2002)

Om ni rdknas som livsmedelsforetag finns regler
for er lokal, ert dricksvatten, er hantering och
servering. Denna handledning tar inte upp all
lagstiftning som kan vara aktuell i er verksambhet,
utan beskriver vad som galler nér en verksamhet,
som rdknas som livsmedelsforetag, ska planera/
bygga ett kok.

+ EG-férordning 852/2004, f6ljande avsnitt:
Artikel 6 och bilaga Il
Livsmedelsverkets foreskrifter om livsme-
delshygien (LIVSFS 2005:20), foljande
avsnitt:

11§, 12§, 13§

«  Kommissionens végledning till EG-férord-
ning 852/2004, foljande avsnitt:
3.8,4,5,6
Livsmedelsverkets vigledning om hygien,
foljande avsnitt:
523,57.1,572,575,5.7.6,5.7.7

« Livsmedelsverkets viagledning "Godkén-
nande och registrering av anldgg-
ningar’, f6ljande avsnitt:
9.12,9.13,9.15,9.16,9.1.7,94.8
Livsmedelsverkets vigledning
"Riskklassning av livsmedelsanladgg-
ningar och berdkning av kontroll-
tid” féljande avsnitt:

Tabell 1 i avsnitt 13, som ger exempel
pa hantering i de olika risknivaerna



"Livsmedelsforetag”

Livsmedelsforetag definieras som “varje privat eller

offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte
bedriver ndgon av de verksamheter som hanger
samman med alla stadier i produktions-, bearbet-
nings-, och distributionskedjan av livsmedel.” Det
kan exempelvis vara ett slakteri, ett skolkok, en
stormarknad, ett café, ett mejeri eller en glassbil.

Lagstiftningens krav pa kok

Om er verksamhet rdknas som livsmedels-
foretag staller lagen ett antal krav pa ert kok
och de lokaler som hor till koket exempelvis
forrad, stddutrymme osv. De finns att ldsa i
bilaga II till EG-forordning 852/2004.

e [okalerna ska héllas rena och i gott skick.

® De ska planeras sé att det blir littstadat.
Det far inte bildas kondens eller mogel pa
ytor i lokalerna.

e Skadedjur ska inte kunna komma in.

® Det ska finnas tillrdckligt med utrymme
for kyl-/frysforvaring

e Det ska finnas vattentoalett ansluten
till avlopp. Toaletten fér inte vara i direkt
anslutning till koket. (antingen gors ett
"forrum” med dorr till toaletten eller sa
placeras toaletten langre bort fran koket)

e Dir man hanterar oférpackad mat ska
det finnas handtvattstall inom bekvamt
avstand. Handtvatten ska vara separat
och inte samma ho som anvénds till mat-
lagningen.

e Ventilationen ska vara tillrdcklig for
att inte smuts och kondens ska bil-
das pa ytor. Filter och andra delar som
maste rengoras ska vara latta att komma
at. Luft fran toaletter eller
soprum féar inte stromma in i koket.

® Belysningen ska vara tillrdcklig. (t.ex. vid
stadning och ndr man ska ldsa innehalls
forteckningar)

Dela ut uppgifter till ndsta gang:
e Lasin er paradande lagar och férordningar
e Ta kontakt med kommunens inspektorer
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De livsmedelsforetag som vander sig direkt till
konsumenter, det vill siga butiker, storkok, restau-
ranger och andra serveringar kallas i lagtexterna
for "detaljhandel”.

Livsmedelsverket och kommunerna ér enligt lag
skyldiga att utféra kontroll av alla livsmedelsforetag.

e Avlopp ska ha tillracklig kapacitet sa att
inte smutsigt vatten flodar ut och
fororenar rena ytor.

e Om det dr aktuellt ska det finnas mojlighe
for livsmedelspersonal att byta
om till arbetsklader. Arbetskldderna
ska kunna forvaras skilt fran privata
klader.

e Stddkemikalier far inte férvaras tillsam-
mans med mat eller ddr matlagningen
sker.

® Goly, vaggar, tak, utrustning och inred-
ning ska ha en yta som tél vatten och
som dr latt att halla ren. Ytorna far inte
rosta, damma eller mogla.

® Det ska finnas diskméjligheter med varmt
och kallt vatten.

e Vattenho/diskbank till matlagningen ska
ha tillgéng till varmt och kallt dricks-
vatten.

e Maskiner och utrustning ska vara install-
erade pé ett sddant sétt att det gér latt
att halla rent runtomkring. (se till att
sladdar och slangar inte blir liggande
pa golvet)

® Det ska finnas fungerande sophdmtning.
Avfall ska forvaras skilt frdn koket och
sé att inte dalig lukt uppstér eller
skadedjur kommer at det.

e Vatten och is som anvdnds i mathanter-
ingen ska halla dricksvattenkvalitet.

Detta dr kanske den snarigaste delen i planerings-
arbetet, men god kinnedom om regelverket dr en
forutsattning for att kunna anvédnda koket som ni
har tdnkt er!



Traff5
Projektplan

Nu bérjar ni ha gott om underlag och har séikert
samlat pa er manga tankar och ideer kring hur koket
ska utformas, vad det far kosta, vilken tidsplan som
finns osv. Nu dir det dags att sammanfatta detta i en
projektplan som kan bli underlag for beslut om ni ska
genomfora projektet.

Inled traffen med att sammanfatta vad ni gjort hit-
tills, gd igenom eventuella hemuppgifter och sum-
mera eventuella studiebesok.

Utbildningar

Det finns en lang rad utbildningsanordnare och
konsulter inom omradet. Kom 6verens om ni
behover fordjupa era kunskaper kring kok och
livsmedelshantering redan innan ni borjar byggal
Undersok om det finns fler bygdegardsféreningar
i er narhet som &r intresserade av att samarbeta
kring en utbildningsdag.

Ibland kan kommunens inspektorer tipsa om
utbildning, ta annars kontakt med ndgon lokal
konsult eller Hushallningssallskapet www.hs.se eller
MENY som dr ett samarbete mellan SLU - Sveriges
lantbruksuniversitet , SIK - Institutet for Livsmedel
och Bioteknik, Lunds universitet, Umea univer-
sitet och Linnéuniversitetet (tidigare Hogskolan i
Kalmar).

Meny tar fram utbildningsverktyg och har stor
expertkompetens i form av kursledare, amnesex-
perter, cirkelledare och mentorer. Se aktuellt utbild-
ningsutbud p4 www.meny.se

Kok i bygdegarden

Aven Livsmedelssverige har en del matnyttig infor-
mation se wwwlivsmedelssverige.se

Ofta kan det vara klokt att tidigt koppla in en kon-
sult eller expert pa omradet &ven om det medfor en
kostnad. Ett fel planerat kok, eller ett kok som inte
uppfyller de krav som stélls kan i slutdndan bli &nnu
dyrare.

Projektplan

Sedan tar ni fram allt underlag ni samlat pé er:
tidsplan, ansvarsfordelning, regler och férordningar
som ror er, ritningar mm. Anvand giarna mallen pa
sidan 15. Utse en person som sekreterare och gor en
projektplan.

Nu har ni chansen att se 6ver att de olika bitarna
passar ihop. Kanske behover ni backa ett steg och
ta reda pa mer innan ni kan fardigstélla projekt-
planen. Planera i sd fall in fler traffar och arbeta
hemma mellan traffarna.

Nér ni fardigstéllt arbete med projektplanen har ni
kommit en god bit pé vdg, och har ett bra underlag
for beslut kring hur féreningen ska gé vidare. Nu
aterstér ett hart men spannande arbete!

Lycka till!
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Forslag projektplan

PROJEKTPLAN

Projektplan for uppgradering av kok

Antagen vid medlemsmote (datum och plats)
1. Projektidé och bakgrund

2. Syfte

3. Projekttid

4. Beskrivning av det fardiga koket

5. Genomfdrande av projektet.

a) Handlingsplan for planering, genomférande och avslut

Aktivitet Tidpunkt

b) Projektgruppen bestar av

¢) Projektledare

d) Ovrig rollférdelning

e) Rapportering om projektet ske till styrelse och medlemmar
6. SWOT
7. Administrativa rutiner
8. Kontrollstationer/Avstamningspunkter

9. Budget och finansieringsplan
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Tips pa fordjupning

Livsmedelsverkets nyhetsbrev, Bli prenumerant pa
wwwlivsmeddelsverket.se, vilj "Nyheter och press/
Prenumerera pa nyhetsbrev, pressmeddelanden och
lediga tjanster” och registrera dig.

Végledning om godkdnnande och registrering av
livsmedelsanldggningar.Livsmedelsverket

Végledning om hygien. Livsmedelsverket

Végledning om riskklassificering av livsmedel-
sanldggningar och berdkning av kontrollavgifter.
Livsmedelsverket

Végledning om HACCP. Livsmedelsverket
Smaskalig Livsmedleshantering, LRF, 2007

www.lmv.se

wwwlrf.se

WWW.Sjv.se
www.livsmedelssvarige.se
www.meny.se

WWW.SV.se
www.bygdegardarna.se

Regler om hygien om riktar sig till foretagare
inom livsmedelsbranschen finns att himta pa
www.slv.se:

Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna princi-
per och krav for livsmedelslagstiftning Forordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (géller alla
slag av livsmedel) Forordning (EG) nr 853/2004 om
sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung

Livsmedelslagen (2006:804)
Livsmedelsforordningen (2006:813)
Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien,
LIVSES 2005:20
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Bygdegardarnas Riksforbund

Bygdegardarnas Riksforbund organiserar foreningsdrivna allmanna sam-
lingslokaler. Ndra 1400 bygdegardar, bystugor eller liknade lokaler ar idag
anslutna till riksférbundet.

Riksférbundet leds av en férbundsstyrelse som valjs av ombud utsedda vid
arsmoten i den 24 distrikten. Bygdegarden - den naturliga moétesplatsen -
ar en allman samlingslokal 6ppen for alla och forvaltas av en ideell styrelse,
utsedd pa demokratiska grunder.

www.bygdegardarna.se

Studieférbundet Vuxenskolan

SV havdar alla ménniskors lika varde och réttigheter. Var bildningssyn
bygger pa manniskans férmaga att sjalv forma sitt liv tillsammans med
andra manniskor och med hansyn till miljon.

Var vision forverkligar vi genom att erbjuda kreativa motesplatser som
ger manniskor maojligheter till kunskap, reflektion, bildning och samhalls-
engagemang. Dels for den enskilda manniskan och dels for grupper av
manniskor med gemensamma behov och vérderingar.

WWW.SV.se

[ ] .
Studieforbundet
Vuxenskolan

Denna studieplan finns att ladda ned som gratis PDF fran SV-natet. Kontakta din SV-avdelning!
Framtagande av studieplan Erika Olsson, erika@vretagard.se, Grafisk form, Stina Bernstrém, stina@stinabernstrom.se





