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Rådgivning der virker...



Står I og mangler en stabil 
samarbejdspartner til rådgivning 
og indretning af produktions- og 
storkøkkener, så læn jer tilbage og 
lad mig hjælpe jer.

Om HansenDesign

40 års erfaring med indretning og rådgivning 
inden for produktions- og storkøkkener af 
enhver art.

Uanset om der skal bygges nyt, eller der 
er ønsker om ændringer eller fornyelse 
i et eksisterende køkken, opvask eller 
diskområde, kan jeg hjælpe jer gennem hele 
processen.

Jeg startede i storkøkkenbranchen som 
servicetekniker, og senere blev salg af 
maskiner og udstyr hverdagen. I dag rådgiver 
jeg som selvstændig og uvildig, uden 
bindinger til bestemte leverandører.

Jeg sørger for, at køkkenet indrettes med 
det mest optimale workflow, og at krav til 
arbejdsmiljø, fødevaresikkerhed, brand, 
bygning og installationer overholdes.

Mine kernekompetencer:
Tilstandsrapport og investeringsplan
Rådgivning og tilbudsevaluering
Indretning og CAD-tegning i 2D og 3D
Kantine- og buffetdiske
Vogne til madtransport
Projektstyring
Visualisering, 360° foto og video
Produktudvikling

Prisen afhænger af opgaven og aftales ud fra 
projektets omfang.



Rådgivning med erfaring
Korrekt rådgivning er en vigtig parameter for at 
kunne indkøbe og drifte de rigtige maskiner til 
den aktuelle produktion.
Med mine mange års erfaring vil jeg bidrage med mine 
forslag og synspunkter.

For at I kan få det optimale udbytte af min ekspertise, er 
det nødvendigt at se på, hvad der realistisk er af  
muligheder ud fra de ønsker og tanker, der er til projektet.

I skal se mig som den professionelle sparring, hvor vi i fæl-
lesskab finder den rette løsning.
Dette gælder både hvad angår indretning af køkkenet eller 
kantinen, den daglige drift, flowet for personalet og ikke 
mindst miljøet.

Kantine- og buffetdiske

En velindrettet kantine højner både 
medarbejdernes og køkkenpersonalets appetit 
og trivsel.

Men kantinen skal samtidig være effektivt 
indrettet, således at bespisningen kan foregå gnidningsløst  
og uden kaos.

Mange virksomheder er klar over vigtigheden af, at  
kantineområdet fungerer optimalt.
Fordelene ved en god kantine inkluderer forbedret  
medarbejdertrivsel, øget produktivitet, fremme af sociale  
relationer og muligheden for sundere kostvalg.  
En indbydende kantine kan også reducere stress og skabe et 
positivt arbejdsmiljø.

Lad mine mange års erfaring med indretning af kantine- og  
diskområder komme jer til hjælp, så I kan komme i mål med 
jeres ønsker.

Projektstyring

I ethvert projekt, stort eller lille, er der brug for 
styring og overblik, så udgifterne ikke løber af 
sporet.

Hos mig får I professionel hjælp, så I kan koncentrere jer 
om jeres kerneforretning og den daglige drift og samtidig 
være sikre på, at jeres projekt kommer i mål til aftalt tid 
og pris.

Gennem mine mange år i branchen ved jeg, hvor vigtig 
projektstyring er for at komme rigtigt i mål med opgaven. 
Lad mig hjælpe jer med styringen af jeres projekt, uanset 
om det drejer sig om et nyt køkken, en ombygning, en lille 
ændring eller en udvidelse.



Eksempler er vist med fiktive data

Eksempler er vist med fiktive data

Eksempler er vist med fiktive data

Tilstandsrapport
Et samlet og uvildigt overblik over køkkenets 
tilstand, fra bygning og installationer til 
maskiner og udstyr.

Jeg gennemgår køkkenet på stedet efter et fast 
kontrolskema med 105 kontrolpunkter fordelt på 15 
områder. Hvert punkt dokumenteres med fotos.

Rapporten samler vurderingerne i en prioriteret 
handlingsplan, så I ved, hvad der skal gøres nu, hvad 
der kan vente, og hvad der skal med i de kommende års 
budgetter.

Hvert punkt vurderes
Vurderingen viser tydeligt, hvad der haster.

OK – i orden
V – vedligehold: løbende service, rengøring eller justering
U – udbedres inden for 12 måneder
A – akut: fødevaresikkerhed, personsikkerhed eller risiko 
for driftsstop

Rapporten leveres som PDF med fotos og bemærkninger 
direkte under hvert punkt.

Sådan foregår det
Fra aftale til færdig rapport og plan.

1. Aftale – vi aftaler omfang, tidspunkt og hvem fra 
køkkenet, der deltager.
2. Gennemgang – jeg gennemgår køkkenet på stedet, og 
alle punkter dokumenteres med fotos.
3. Rapport – I modtager tilstandsrapporten som PDF, hvor 
hvert punkt er vurderet og prioriteret.
4. Investeringsplan – hvis I ønsker det, omsættes 
rapporten til en plan for de kommende år.
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Investeringsplan
Tilstandsrapporten viser, hvordan køkkenet har 
det i dag. Investeringsplanen viser, hvad det 
koster at holde det kørende.

• Maskiner og udstyr med alder, tilstand og forventet 
restlevetid
• Prioritering fra akut til senere end 5 år
• Vejledende priser for udstyr og for tilslutning og 
montage hver for sig
• Budget fordelt pr. år i en planperiode, I selv vælger
• Anbefalinger til, hvor udskiftninger med fordel kan 
samles

Prioritering i planen
Udskiftninger planlægges i stedet for at komme 
som nødindkøb midt i en travl uge.

Akut – udføres straks
1-2 år – inden for 1-2 år
3-5 år – inden for 3-5 år
Senere – senere end 5 år

Planen kan bruges direkte over for ledelse, bestyrelse eller 
forvaltning, når budgettet lægges.

Alle priser er vejledende overslagspriser ekskl. moms i det 
angivne prisniveau. De er ikke tilbud.

Jeg sælger ikke maskiner eller udstyr. Kan noget repareres eller holde et par 
år mere, står det i rapporten.

Med 40 år i branchen, begyndt som servicetekniker, ved jeg, hvor udstyr typisk svigter, og hvad der kan holdes 
kørende.

For plejecentre, institutioner, skoler, kantiner og produktionskøkkener.

Kontakt mig for et uforpligtende møde om jeres køkken: tlf. +45 20 20 93 09 eller info@hansendesign.dk
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