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Skolfastigheter i Stockholm AB

GODA EXEMPEL

Kok och matsal i skola

SISAB

Kok och matsal ar en viktig och sjalvklar del i dagens skolverksamhet
och benamns ofta som skolrestaurang. Forandringar i gastantal,

myndighetsforeskrifter och teknikutveckling staller kontinuerligt nya
krav pa kdkens utformning och dimensionering.

Bakgrund
En maltidsupplevelse paverkas av ett flertal olika
faktorer t.ex:

mojligheten att tillaga och/eller servera bra och
siaker mat (inkop, lokal, utrustning, kunskap)
gastens valmajligheter (antal rdtter och
tillbehor samt dryck)

serveringslokalens forutsittningar (yta,
logistik, kulorer, material, l[jud, ljus, lugn miljé
m.m.)

motet med géasten (bemébtande, ndrvaro,
exponering)

upplevelsen av slutprodukten, dvs. den mat
som ligger pa tallriken (smak, doft, kulor,
konsistens, temperatur)

styrsystem (ekonomi, lagar)

Om SISAB:s Goda exempel

SISAB:s Goda exempel dr en
serie dokument som lyfter fram
rekommenderade |6sningar,
rutiner och arbetssatt.
| ett projekt ar SISAB:s
projekteringsanvisningar
styrande och ska f6ljas. SISAB:s
Goda exempel kan anvandas i
delar ellerisin helhet.
Projektavdelningens enhet for
Projektutveckling har det
samordnande ansvaret.

Om du har synpunkter, skriv
ett mail till
godaexempel@sisab.se.

Réatt utformade lokaler ar darfor en viktig faktor for att ge forutsattningar till en god
maltidsupplevelse.

Koksytor dar komplexa arbetslokaler, med bl.a. krav pa anpassade tekniska losningar,
arbetsmiljo och bra forutsattningar till god hygien. Ny- och ombyggnationer innebér
hoga investeringskostnader sa det ar viktigt att gora ratt fran borjan.

Styrdokument - ett urval

Livsmedelslagstiftningen
Arbetsmiljolagstiftningen
Lagen om tillgdnglighet
Skollagen

SISAB:s anvisningar
Saker vatten

Saker el
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Kokstyper
For att enklare berdkna och planera yt- och funktionsbehov sa ar kéken indelade 1 tre
huvudkategorier, alla med olika beredningsnivaer, diskning sker pa plats.

Tillagningskok

Mat kan lagas fran grunden, helt eller delvis av raa farska ravaror. Servering pa
plats 1 anslutning till kéket och/eller leverans till andra skolor eller férskolor. Detta ar
den féredragna lésningen inom Stockholms stad.

Mottagningskok
Mat lagas delvis i annat kok och levereras till mottagningskoket for komplettering
och servering.

Dimensionering och samband (logistik)

Kokets dimensionering paverkas av en rad faktorer, till grund ligger dock framst
antalet portioner som ska tillagas respektive serveras och distribueras.
Verksamhetens inriktning och art i forhallande till volym ger teoretiska ytor for att
mojliggora ratt hantering utan att Aventyra arbetsmilj6 eller hygien.

Utrymmen

Koksutrymmen Speciella utrymmen

Normalt ska foljande utrymmen planeras in i kok i | Behov av separata utrymmen kan behovas for att
for skolor: ge forutsattning till god hantering, framférallt vid
storre volymer:

e Lastintag/varumottag
e Forradsutrymmen e Renseri

e Kok (tillagnings, mottagnings eller e Vagnhall
serveringskok).
e Diskutrymme

e Stadutrymme
e Personalutrymmen
e Kontor/skrivplats

e Avfallsutrymme
e Matsal (inkl. servering)

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida2av10
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Ytor
Bruttoytor for koks- och ekonomilokaler kan berédknas enligt féljande:

Tillagningskok Mottagningskok

0-100 portioner 0,5 X gastantal = kvm 0-100 portioner 0,4 x gastantal = kvm
100-400 portioner 0,4 x gastantal = kvm 100-400 portioner 0,25 x gastantal = kvm
£400-1000 portioner 0,35 x géstantal = kvm | 400-1000 portioner 0,2 x gastantal = kvm
1000-2000 portioner 0,3 x gastantal = kvm 1000-2000 portioner 0,15 x gastantal = kvm
Serveringskok

0-100 portioner 0,35 x gastantal = kvm

100-400 portioner 0,2 x gastantal = kvm

400-1000 portioner 0,15 X gastantal = kvm

1000-2000 portioner 0,1 x gastantal = kvm

Cirka 10 % for kommunikationsytor tillkommer.
Matsalens storlek kan berdknas enligt féljande:

Matsal 0,3 X gastantal x 1,3 kvm
Beridkningsmodellen &r inte koordinerad mot antalet "sittningar”. Ytan paverkas
bland annat av lokalens forutsiattningar samt val och placering av mdébler.

Serveringens storlek kan berdknas enligt féljande:

Servering/tagning 0,08-0,1 x gastantal = kvm.
En kélinje planeras in per 150-200 géster.

e For elever 1 arskurs F-3 inplaneras serveringsmobler 800 mm hoga.
e For elever i arskurs 4-9 inplaneras serveringsmobler 850 mm hoga.
o For elever 1 gymnasiet inplaneras serveringsmdobler 900 mm hoga.

Vid skolor med fler rskurser anpassas hojder till de yngsta eleverna, alternativt kan
olika linjer med olika hojder inplaneras for olika arskurser eller hoj-och sdnkbara

enheter.

Om mgjligt planera for en avskiljbar yta for servering.

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida3av10
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Funktionsbeskrivning — exempel for respektive koksutrymme

Lokalytor for forvaring, beredning, tillagning, diskning och servering ska
dimensioneras till respektive niva for kéket. Kéksmaskiner och koksinredning ska
vara anpassade till kokets funktion och beredningsniva.

Lastintag

Skarmtak ska finnas 6ver lastintag. Skarmtaket utformas sa att bilar inte kan kora
pa och skada taket. Mottagning av varor ska ske 1 markniva. Lastkaj ska enbart
anvandas om markens nivaskillnader kraver det. Om lastkaj utférs ska en trappa
forbinda lastkaj och mark.

Transportviagar ska studeras ur sikerhetssynpunkt, backningsmanéver ska
undvikas. Plats for returgods i1 form av rullburar, mjélk-och brodbackar ska finnas
inomhus.

OBS! Lastintag och varumottag genererar lagfrekvent buller som gor att utformning
av vagg, fonster och bullerdampande skdrmar behover detaljstuderas. Det basta ar
om larosalar och hemvister kan placeras en bit bort fran lastintag.

Varumottag
Varumottag ska utféras med vindfang.

Lastintag, ramper och trappa ska utféras
halksédkra. Tanken for organiskt avfall ska
slamtomningsbil kunna komma at att
tomma.

Forslag till utrustning:
Uppackningsbank, hylla, lyftvagn och
spolslang.

Forradsutrymmen
Forrad for torra varor, forbrukningsvaror
och stddmaterial samt for kylda och frysta varor.

Varumottag med spolslang och golvbrunn

Kylda och frysta utrymmen utférs som ett rum i rummet uppbyggt av prefabricerade
element. Kylrum utfors for forvaringstemperaturer kallare 4n +4° C och frysrum
kallare an -25°C. Isolerade golv och ventilerade luftspalter 4r nédvandigt for att
minimera risk for fuktproblem.

Hyllstallningar anpassas for respektive utrymme och utfors 1 icke organiskt material.

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida 4av 10
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Kok

Koket ska planeras med linjara, effektiva
och hygieniska floden. Goda samband med
andra arbetslokaler som t.ex. diskrum maste
ordnas.

Utrustning och inredning ska anpassas till
kokets omfattning och beredningsniva samt
placeras och monteras fér enkel rengoring
och god 6verblick. Beredning av specialkost

inplaneras 1 separat del av kék med egna

forvaringsméjligheter. Beredningskdk med breda hygieniska floden

Forslag till utrustning:
Kombiugn, kokgryta, virmeskap, kyl- och frysskap, mikrovagsugn, snabbhack/mixer,

spis, snabbnedkylningsskap, golvrengéringsutrustning, rostfria bankar och hyllor ev.
blandningsmaskin och skdrmaskin.

Stekbord, grillar och fritéser ska inte planeras in.

Diskutrymmen

Diskutrymmet ska planeras med linjara,
effektiva och hygieniska floden.
Diskmaskiner, disk-och torkzoner anpassas
till gdstantalet. Direktsortering
(diskinlamning) ska planeras mot matsal
eller neutralt utrymme i anslutning till
matsal. Direktsortering ska ha
rengoringsutrustning samt dubbla sillador.
Antalet korgplatser dimensioneras efter
antalet gister, minimum tre korgplatser

samt plats for avskrap/skradningsstation. '
. . .. . Diskinlamning med kaklade vaggar for
Placering och utformning av skrédstation i o . .

i . . . lattare rengodring och ljudskdarm mot
ska planeras for mojlighet till effektiv och matsalen
ergonomisk hantering samt fér att minska

svinnet.

Diskinlamning ska planeras pa séatt sa att
inte kobildning uppstar. Héjden pa
diskinlamning 4r 900 mm pa grund av
maskinerna pa diskrumsidan. Yngre géster
och personer med nedsatt rorelseformaga
ska na att lamna disk, uppbyggnad av
plattform kan vara nédvandig. Materialet
runt diskinlamningen ska vara taligt och

latt att rengora. Grovdisk med stora 6ppna ytor for god
arbetsmiljo

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida5av10
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Diskinlamningens placering i forhallande till matsal ska planeras pa sadant sétt att
en bra ljudmilj6 erhalls. Diskinlamning behover avskédrmas mot matsal for att erhalla
god ljudmiljon 1 matsalen. Avskarmning sker med véaggar, tak och vélplanerade
Oppningar, allt for att undvika ljudet ute 1 matsalen.

Grovdisk

Grovdisk inplaneras i separat rum eller 1 separat del av diskrum. Separat
grovdiskmaskin behovs vid ett gdstantal som 6verstiger 500 st. Grovdisk utrustas
med handtvatt, separat bank med ho och forspolningsdusch. Ho ska ha silhink och
rymma en GN 1/1 kantin. Grovdiskmaskin, med granuler ar effektiv mot hart
smutsat diskgods. Granuldiskmaskiner har hoga ljudnivaer, detta ska beaktas vid
planering och placering. Grovdiskmaskin utan granuler ar lampligt vid mindre
smutsigt diskgods och har i regel lagre ljudnivaer 4n granuldiskmaskiner. Typ,
méangd och smutsighetsgrad av diskgods beaktas vid val av grovdiskmaskin.

Forslag till utrustning:
Direktsortering, in- och utmatningsbankar/ rullbanor, bassingbana,

forspolningsduschar alt. forspolningsmaskin, diskmaskiner med virmeatervinning,
hyllor, vagnsplats, avfallskvarn, golvrengéringsutrustning.

Stddutrymme
I koks-och ekonomilokaler anvinds spolning samt borstar och skrapor vid rengéring. I

stora kok, storre 4n 500 kvm kan ibland stddmaskin anvéindas for stddning av
golvytor.

I servering avtorkas golven, da de ofta har kéansligare ytskikt, inga tatskikt och
mindre taliga serveringsmobler 1 tra eller laminat. I matsal anvinds stddmaskin
och/eller stadvagn.

Kok och matsal ska ha egna separata stadutrymmen. Kokets stadutrymme ska
dimensioneras for siker féorvaring av kem-tekniska medel och upphédngning av
borstar.

Om stddmaskin inplaneras kriaver utrymmet golvbrunn och extra eluttag.

Matsalens stddutrymme ska dimensioneras med plats for stadvagn samt eventuell
stddmaskin och ska kunna nas utan att kéks-och ekonomilokaler passeras.
Utslagsvask ska finnas i alla stddutrymmen.

Forslag till utrustning:
Hyllor, borsthallare och vattenslang.

Rengéringsmetoder och rengoringsprodukter:

I staden centrala upphandling finns produkter fér rengéring 1 kok som golv, ugnar,
diskmaskiner mm. Genom aren blir det olika foretag som levererar
rengoringsprodukter. Det kan ibland fa paverkan nidr man projekterar ett nytt kok.

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida 6 av 10
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Fragan ska alltid stéllas till hyresgésten vilka rengéringsmetoder som ska anvéandas
och om det kan fa paverkan pa installationer nar man projekterar ett nytt kok.

Pausrum

Pausrum inplaneras i tillagningskok déar fler 4n 500 portioner tillagas. Pausrum
klassas enligt Arbetsmiljéverket och Miljobyggnad som tillfallig arbetsplats och ska
utformas darefter.

OmkEldadningsrum

Omkladningsrum ska ligga 1 anslutning till dusch och we. Omkladningsskap ska vara
lasbara och ha plats for att halla privata klader och arbetsklader atskilt. Skilda
omkladningsrum for herrar och damer behévs normalt 1 kok med fler 4n fem
anstéllda. Dusch ska vara ett separat utrymme och ha omkladningsmoéjlighet. We ska
finnas 1 anslutning till kékslokalerna. Forrum ska finnas mellan wc och hantering av
mat.

Kontor

Kontor behéver uttag for telefon och data samt plats for dator med skrivare planeras.
Kontor klassas enligt Arbetsmiljéverket och Miljobyggnad som stadigvarande
arbetsplats och ska utformas darefter.

Matsal
Genomtiankta samband mellan servering,

sittytor, diskrum och kok ar viktigt for goda
fléden, liksom placeringen av entrén. Det &ar
bra om akustiken planeras in 1 matsalens
utformning redan fran borjan, stora 6ppna
salar kan medféra utmaningar i ljudmiljon.
Avskild matsalsdel planeras in i matsalen,
ungefiar 60 kvm stort. Funktioner, som t.ex.

pentry, ljudanldggning, whiteboard, scen,

och filmduk ar viktigt att planera in redan i Matsal med ljudskérm mot serveringsyta
ett tidigt skede om det ska inrymmas. Vissa
verksamheter har behov av mobelférrad for att ytan battre ska kunna anvindas till

andra aktiviteter som t.ex. samlingssal. Samlingssal forses med horselslinga.

Ytskikt och mébelval ar viktiga for god miljo, bade for upplevelse, funktion och
Ljudnivaer. Se 4ven Goda exempel Akustik for tips om mobler som passar i matsal.
For att underlatta stidning se till att stolar gar att hdnga upp.

Matsalsgolvet ska vara taligt och latt att rengéra. Handtvattstéll for giasterna ska
planeras in i eller i anslutning till ytan.

Matsal klassas inte enligt Arbetsmiljoverket och Miljobyggnad som stadigvarande
arbetsplats och utformas déarefter. Daremot ar goda ljusférhallanden och utblick
positivt for helhetsupplevelsen.
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Servering
Serveringsenheter utformas for det

serveringssystem som viljs av skolan samt
efter gésternas alder och antal. Viktigt med
kontakt mellan géster och kékspersonal.

I en servering ska samtliga komponenter fa
plats: utensilier, bréd, dryck, kall mat och
varm mat (olika beroende pa antal ratter).
Separata enheter fér dryck och bréd kan

planeras in pa andra strategiska platser
inom matsalen. Servering for specialkost

Tva serveringsenheter
planeras in med separata enheter.

Serveringsenheter kan vara for sjalvtag i linje, om mojligt bemannade pa en sida,
dock ar U-formade serveringar med personal 1 mitten att féredra.

Det finns hogstadie-och gymnasieskolor med 6nskeméal om bricka. Nackdel med
bricka &r att det medfor betydligt langre disktider, ger hégre svinn samt dr mer yt-och
personalkriavande.

Forslag till utrustning:
Kallvattensifon for tagning av dricksvatten. Varmerier med golvbrunn och slang med

slangvinda for pafyllning. Ska enheterna sta pa flexibla platser, dvs. utan golvbrunn,
inplaneras tomningsvagn och slang for pafyllning av vatten fran néarliggande
utrymme.

Varmhallningsvagnar och skap samt kylda enheter med el-anslutning.

Avfallsutrymme

Soprum kan inplaneras och dimensioneras — l/\l

for hela skolan. Soprummet ska inrymma
forvaringskérl 1 anpassade storlekar och
mojliggora kéllsortering enligt stadens
anvisningar. For matavfallet ska ett
avfallssystem med avfallskvarn och tank
planeras in.

Férvaring av avfall 1 karl utomhus ska inte
forekomma. I storre kok med fler 4n 1000

Avfallskvarn i anslutning till disho med
spolslang

portioner kan wellpappskomprimator
(tvafackskomprimator; wellpapp och
mjukplast) planeras in i soprummet.

Aven stordriftskomprimator/sopsug kan vara aktuellt, dvs. ett slutet system for
brannbart, inkl. organiskt material. Returgods ska kunna férvaras inom byggnaden.

Avfall ska kunna hiamtas utan att passera verksamhetsytor. Sopkérl ska hamtas pa
markniva. Om sopkérl forvaras éver markniva ska ramper med lutning 1:20 anldggas
sa att hamtning kan ske korbart och utan lyft. Tanken for organiskt avfall ska

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida8av 10
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slamtéomningsbil kunna komma at att tomma. Se 4ven Goda exempel
Avfallshantering.

Funktionsbeskrivning — exempel for respektive specialutrymme

Lokalytor for forvaring, beredning, tillagning, diskning och servering ska
dimensioneras till respektive niva for kéket. Kéksmaskiner och kéksinredning ska
vara anpassade till kokets funktion och beredningsniva.

Gronsaksrum alternativt renseri
Gronsaksrum (vid fortvattade produkter). Separat gronsaksrum inplaneras om
beredning av tvittade gronsaker 1 stérre omfattning ska forekomma.

Renseri inplaneras om jordiga rotfrukter/potatis ska hanteras. Rummet ska placeras
pa sadant sitt att intransport inte sker genom 6vriga forrads-och
beredningsutrymmen.

Forslag till utrustning:
Gronsaksskérare, rostfri bank med ho, forspolningsdusch, hyllor samt eventuell
skalmaskin (om renseri), spolslang.

Vagnhall

Vagnhall inplaneras om mat ska
distribueras. Lokalerna ska planeras for
goda hygieniska floden, dvs. att smutsiga
och rena zoner tydligt &r avgransade och
atskilda samt att transporter undviks
genom smutsiga utrymmen och fran
smutsiga till rena utrymmen. Vidare bor
lokalerna utformas sa att transporter av
vagnar kan ske pa ett effektivt sitt, att
transportviagarna ar korbara utan trosklar,
tillracklig dérrbredd och med anpassade fall
vid nivaskillnader och att det finns
tillrackligt stora utrymmen sa att vagnarna
inte fastnar och placeras i tranga korridorer.

Bred vagnhall med oorganiska avvisarlister

Forslag till utrustning:
Mattransportvagnar, avdelningsvagnar. Vid storre utskick av kall mat kan kylrum
vara aktuellt.

Goda exempel -K6k och matsal i skola Sida9av10
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Ovrigt att tanka pa fér utformning av kék och matsal i skola

Arbetslokaler ska planeras for god och trevlig arbetsmiljo. Anpassade lokaler med
bl.a. tillgang till dagsljus och anpassade ergonomiska lésningar ska alltid
inplaneras.

Gangbara ytor 1 kok och diskutrymmen ska vara stegsidkra (halksékra) men &nda
lattstadade.

Bullernivaer, drag, ljusforhallanden, passagematt, apparatplaceringar och
sdkerhet ska beaktas sa att god arbetsmiljo uppnas.

Ytskikt och utrustning ska vara tita, sldta och latta att rengéra. Lokalerna ska
planeras for utformas linjara floden, sa att bra hygien kan uppréatthallas.
Anordningar for handtvatt ska finnas i tillrdcklig médngd och med strategiska
placeringar. I kok kravs ofta flera handtvattstall.

Utsatta viggar och skyddas med avvisarlister och/eller hérnskydd i icke organiska
material.

Golvfall ska anpassas till lokalens utformning och utrustningsniva och utforas for
god arbetsmiljo, ddr bakfall mot vaggar och polbildningar inte far forekomma.
Utrymmen med golvbrunn ska utféras fuktsdkra. Golvbrunnar ska vara rostfria,
placeras for god atkomst och utforas med silhink. Sparrannor placeras 1 hoglage
+/- 0 mm.

Eluttag ska planeras in for god flexibilitet.

Lag energi-, kem- och vattenforbrukning ska alltid beaktas.

Planera in utbildningskrav for korrekt anvindande och drift av koket. T.ex.
utbildning for anvdndande och funktioner for maskiner, stddning/rengoring samt
ECO-drive. Utbildning ska vara ett krav i upphandlingen/entreprenaden.

Ansvaret for registrering hos Miljéférvaltningen innan uppstart efter ny- eller
ombyggnation, ligger pa brukaren.
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