Ledningsgrupp fér matservering och kiosker:

Teres Zachrisson Kungalvs OK

Ami Eckermark GMOK

Annika Johansson OK Alehofséarskild inriktning pa funktionarer

Elsi-Brith Jodal GMOK sammankallande

Hanna Persson GMOK bitr marknadschef med sarskilt ansvar for Mat & marka

Uppdrag
Nedan redovisas med svart stil utdrag ur Arrangérshandboken. Kommentarer och tillagg fran
arrangorerna i farg.

Uppdrag att planera, organisera och genomfora arbetet med matservering pa 10Mila 2017.
Overgripande beskrivning (ur Arrangdrshandboken ”Utspisning och marketenteri) samt egna
kommentarer
Funktionen omfattar bland annat:
e att tillse att nodvandiga tillstand for livsmedelshantering séks och erhalls hos lokal
kommun ( )
e  att servera varm mat och dryck till tdvlande, VIP, media, och funktionéarer fran fredag
lunch till séndag lunch (
)
att bemanna ett storre och ett antal mindre férsaljningsstallen och/eller
filialmarketenterier pa och i anslutning till arenan (

att organisera och bemanna en sarskild utspisningsplats fér funktionarer fran fredag
lunch till sondag middag (

att enligt avtal forse speaker och 6vrig personal for arenaproduktion med mat och
dryck pa avtalade tider
e att ordna med varm vatska och sportdryck till vatskekontroller och
forbandsplatser (sk6ts inom ramen fér tévling respektive arena)

att skota alla inkdp som fordras for ovanstaende

att tillse att avfall kdllsorteras (
Krav pa funktionen ,
Organisation och bemanning ska klara hog till mycket hog belastning i perioden efter
start och malgang fér Dam- respektive Tiomilakavlen.
Samtliga forséljningsstallen ska kunna nas med tunga transportfordon, till exempel
lastbil eller fyrhjuling. (.
Skyltning ska ske pa Svenska, Finska och Engelska, inklusive menyer. (

e Personal som hanterar pengar far inte samtidigt hantera ravaror eller lagad mat, ma o
betalningsfunktionen ska vara separerad fran utdelningen av mat. (

e  Forvaring, tillagning och varmhallning av livsmedel och lagad mat kréver en hég och
jamn tillgang till elektricitet varfor en tidig samverkan med el-funktionen ar

nddvandig

e  Motsvarande géller dven tillgangen till rent vatten for tillagning och tappstallen for
deltagare. (



e Hantering av livsmedel och mat kraver goda hygienférhallanden for bade material och
personal (se Sdker mat i idrotten)

e Klara hantering av pantflaskor, avfall, gravatten och liknande.(Mdngden om nédra
10000 aluminiumburkar krédver planering fér omhdndertagande)

Organisation och bemanning
e  Markaansvarig
e Bitrddande markaansvarig
e  Egen kassor for funktionen ar att rekommendera (

Bemanningsscheman bor organiseras klubbvis, men med tydlig koordinering av markaansvarig.
Funktionen ar den kanske mest personalkravande av alla funktioner och behdéver kunna anpassas
efter en efterfragan som varierar hogst avsevart under tavlingsdygnen.

Fallor for varm lagad mat, kaffe och macka, godis osv kan med fordel hallas isar for att underlatta
floden och tillganglighet. Tank pa att ha tydlig skyltning och genomténkta floden for sa hog
effektivitet som mojligt (besluta, betala, servera, tillbehor, dta, avfallshantering).
Viktigare materiel, stod och tjanster

e Fordon for transporter inom och utom arenan

e  Kylcontainrar eller liknande for férvaring av ravaror osv. (

e Brandslackare

e Resning av talt inklusive belysning och varme.

e  Skyltar, material for fallor och avgransningar.

e Kassaapparater, vaxelkassor, kortterminaler etc.

e Isoleringskarl for forvaring och transport av varm mat, varm dryck osv

e  Materiel for utspisning, slevar, skedar, gafflar osv.

Papperstallrikar, plastbestick, servetter osv.

e  Skyddsklader, skyddshandskar osv fér personalen.
e  Kyl-/frysdiskar for glass och liknande varor.
e Stabord, stall for ketchup, dressing osv.
e  Kaérl, sopsackar osv for kllsortering
Sopcontainrar for 6vrigt avfall. Mycket av utrustning ar tung och utrymmeskravande
varfor tillgang till lyftutrustning kan var nédvandig
Toaletter for personalen vilka inte far nyttjas av annan personal, |6pare osv.

e Tillgang till Alco-Gel vid kassor, utskdnkningsstallen, stabord osv .






