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FUNKTIONSPROGRAM KOMMUNALA KOK

For Maltidsservice uppdrag behovs valplanerade kdkslokaler som ar anpassad till de olika
verksamheternas omfattning och behov.

Syftet med funktionsprogrammet ar att vara ett stod vid planering for att tillskapa en likvardighet och
en god standard i kommunala kok. Vid nybyggnation och vid renovering av kokslokaler. Det ska hjalpa
inblandade i projekten att skapa samsyn samt sdkerstalla kvalitet och funktionalitet, genom att

e bidra till att forenkla planering och genomférande av projekt

e bidra till att skapa yteffektiva lokaler av ratt utformning

e framja en god arbetsmiljo

e bidra till att uppna en likvardig standard.

Nar ett kok byggs om, anpassas eller renoveras behdéver hansyn tas till de foérhallanden och
forutsattningar som finns pa platsen. Funktionsprogrammet fungerar som stod néar det galler utformning
och dimensionering och inte som skallkrav. Utrustning och utformning av befintliga kok behover forhalla
sig till de forutsattningar byggnaden har.

Detta funktionsprogram har tagits fram av en arbetsgrupp fran Maltidsservice och Fastighet med

stod av kokskonsult. Remissforfarande har skickats till Maltidsservice enhetschefer och forvaltare och
projektledare inom Fastighet. Programmet kommer att komplettera befintligt Funktionsprogram forskola.
Det ska betraktas som ett policydokument som sammanfattar det viktigaste som man ska komma ihag.

Gallande lagstiftning och féreskrifter under planeringen, byggnation och driftskede ska féljas. En
sammanstallning av tekniska anvisningar finns i bilagan.

Funktionsprogrammet for kommunala kok togs fram av en arbetsgrupp inom teknik- och
fastighetsforvaltningen, Umea kommun.

Arbetsgruppens representanter:

Jonas Sixtensson, fastighetsforvaltare, Fastighet
Ida Milton, enhetschef, Maltidsservice

Asa Nilsson, enhetschef, Maltidsservice

Oskar Johansson, byggprojektledare, Fastighet

Ume3, 2025-03-27

Marie Backman Karin Isaksson

chef Maltidsservice chef Teknik- och fastighetsforvaltningen
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Tillagningskok och mottagningskok

Ett tillagningskdk anvands for beredning av mat samt
langsiktig planering av maltider och servering. Ett
mottagningskok tar emot maltider, som kan vara
komplett eller delvis varm eller kyld.

Ett mottagningskok kan ta emot komplett varm maltid
och da tillagas i vissa fall sallad och kalla tillbehor.

Ett mottagningskok som tar emot delvis varm maltid
kan tillbeh6r som potatis, pasta, ris, sallad och kalla
tillbehor beredas. Vid kyld leverans av maltid sker
tillagningen av den sista delen i mottagningskoket.

Utformningen av kdksutrymmen ska mojliggora ett
linjart flode fran smutsig till ren hantering. Flodet
ska férhindra korskontamination mellan livsmedel,
utrustning, inventarier, vatten, luft och personal.

Flodesschemat mathantering nertill visar flodet
fran varumotagning till restaurang eller leverans till
avdelningen. Funktionsprogrammet foljer det flodet.

Koket ar en arbetsplats och skall vara utformade sa
att en sa god ergonomi som majligt kan hallas med till
exempel god arbetsbelysning. Det ska vara dragfritt
kring arbetsytor som ska ha lamplig arbetshojd.

Vilplanerade lokaler ska underlatta arbetet och
minska ond6diga vagar eller trangsel i koket.

Forutsattningar for ett tillagningskok pa en

forskola skiljer sig fran skolor och dldreboende och
samplaneras med alla verksamheter i programskedet.
Som exempel se forskolans funktionsprogram
(referens i bilagan).

Lokaler for restaurang och servering behéver vara
yteffektiva utifran kokets uppdrag. Det ar darfor
viktigt att representant fran Maltidsservice kopplas in
vid ett tidigt stadie.

| tidiga skeden (utredning och program) anvands
SISAB’s tabell for bruttoytor i “"Goda exempel- Kok
och Matsal”, tillsammans med information fran
Maltidsservice kring vilken typ av malgrupp for
berdkning av ytor.

| vidare programarbete och projektering inarbetas
dven stodjande dokument och information fran
Maltidsservice, sasom Maltidsservice maltidskoncept,
checklistor for utrustning mm for nyproduktion.
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Kokets arbetsutrymmen
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Bilden visar flédesschema fér mathantering i ett k6k och tillh6rande utrymmen.

Dimensionering av ytor och utrustning

Kokets dimensionering och val av utrustning paverkas
av olika faktorer. Till grund ligger dock framst antalet
portioner som ska tillagas.

Verksamhetens inriktning och art i forhallande till
volym ger teoretiska ytor for att mojliggora ratt
hantering utan att dventyra arbetsmiljo eller hygien.

| tabell 1 under bilagor finns ungefara dimensioner
av ytor och utrustning sammanstallda i relation till
volym/antal portioner. Tabellen kan bara vara en
orientering och kan inte ersatta analys specifika
forhallanden av varje verksamhet och byggnad.

Varumottagning och vagnhall

Lokalerna ska erbjuda adekvata arbetsutrymmen
for att alla steg som ingar i verksamheten ska
kunna genomféras pa ett hygieniskt satt. Darfor
finns det behov av ett antal tillrackligt stora och
andamalsenliga utrymmen i en livsmedelslokal.

Varumottagning

| utrymmet fér varumottagning behovs tillrackligt
stor yta for transportvagnar, varuburar avemballering
samt forvaring.

Lastkaj utomhus intill en byggnad ska ha tak som
skyddar mot nederboérd och snoras. Skyddstaket
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ska vara sa hogt att varufordon kan koéra intill som
planerat utan att skada taket.

| direkt anslutning till varumottagning och
avemballering ska utrymme for avfallshantering och
kallsortering finnas.

Vagnhall

Extra utrymme for transportvagnar behévs om maten
ska tillagas for distribution till avdelningar eller till
andra mottagningskaok.

For uppstallning av transportvagnar ska det normalt
finnas ett utrymme som ar tillrackligt stort for det
storsta antal vagnar som kan behdvas.

Transporter av vagnar ska kunna ske pa ett effektivt
satt, transportvagarna ska vara korbara utan trosklar
och med anpassade fall vid nivaskillnader.

Torrférrad

Grénsaksrenseri kan vara i anslutning till kylrummet

Torrforvaring, kylforvaring, frysforvaring

Det ar viktigt att forrad ar lattillgangliga. De ska ligga
pa samma vaningsplan som koket for att underlatta
transporter. Ett storkdk ska ha ett skalskydd utformat
sa att skadedjur som t.ex. rattor och moss inte kan

ta sig in i lokalen. Koket ska inte ha svaratkomliga
skrymslen, sprickor och ojamna ytor som kan utgora
gdmstille fér skadedjur. Oppningsbara fénster ska
vara forsedda med enkelt demonterbart insektsnat.

Hyllstallningar anpassas for respektive utrymme och
utfors i icke organiskt material. Det ar bra att tdnka
pa att det finns lite extra utrymme fér lagerhallning i
fall politiska eller vdaderrelaterade handelser kan leda
till ett stopp i livsmedelsférsérjning. Aven antalet
leveransdagar ska beaktas.

Renseri

Plats i koket for separat beredning av gronsaker
tillsammans med diskho med vatten, eluttag for
maskiner samt hyllpllan skall finnas. | storre kok ska
ytan planeras sa att genomgang sker i gronsakskyl om
mojligt.
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Personalrum

Personalrum/kontor/pausutrymme

| ett kok med en personalstyrka dver 3-4 personer
ska sarskilda personalutrymmen/pausrum fér kokets
personal beaktas.

| mindre kok kan kontor kombineras med
pausutrymme.

Plats for administrativa funktioner skall finnas i
direkt anslutning till koket. Vid mindre verksamheter
kan det racka med en skrivplats medan storre kdk
behover ett separat kontor.

Det ska finnas uttag for telefon, dator, wifi och
skrivare i koket. Pa mindre enheter delas skrivare
med verksamheten.

Omklédning

Omkladningsrum, tvatt, dusch och WC

Omkladningsrummet skall kunna nas fran entrén
utan att personalen passerar nagot utrymme dar

mat bereds. | omkladningsrummet ska det finnas
plats for att forvara arbetsklader och privata klader
separat. Rena arbetsklader ska finnas tillgdngliga i
omkldadningsrummet. En tvattmaskin och torktumlare
ska finnas, och kan vid behov delas med andra
verksamheter.

Tillgang till dusch behover finnas, som vid behov kan
delas med 6vrig personal i 6vrig verksamhet.

Av hygienkrav och for att inte sprida eventuell
smitta ska kdkspersonalen ha en egen toalett med
handtvattsstall och far inte dela sin toalett med
allmanheten eller besodkare i restaurangen.
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Disk
Stadutrymme

Storleken pa stadutrymmet varierar beroende pa
kokets storlek. | sma kok kan stadutrymmet besta
av hogskap. | stadutrymmet ska det finnas plats for

stadutrustning, kemikalier och férbrukningsmaterial.

Kemikalier kraver stangd dorr. Ett utrymme for
stadredskap behover god ventilation s3 att
stadredskapet torkar. Om tvattutrustning placeras i
stadutrymmet krdvs erforderliga installationer.

Diskutrymme

Ett diskutrymme behover placeras sa att bade gaster
och personalen kommer at utrymmet med sa fa
korsande floden och vagar som mgjligt.

Mot restaurangen och matserveringen behover disk-
utrymmet dampas mot ljud.

Vid val av en lamplig diskmaskin ar det viktigt att tanka
pa faktorer som underlattar diskarbetet, till exempel
rengdring ut- och invandigt. Med utvandig rengdring
avses aven rengoring under och bakom diskmaskin.
Vanligen behovs ett fritt utrymme under maskinen pa
minst 0,2 meter, men 0,3 meters avstand till golv eller
vagg ar att foredra.

Nar koket kommer att utrustas med en diskmaskin
av sa kallad av tunneltyp for korgar ar det normalt
lampligt att langden pa utmatningen av diskbanan
motsvarar fyra diskkorgar.

| storre kok ska det finnas en anordning for grovdisk
och kantindisk som har tillrdacklig kapacitet och passar
till anlaggningstypen.
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Avfallshantering/kallsortering

Ett avfallsrum ska finnas i narhet av kdket och da den
storsta delen av verksamheters avfallshantering gors
i koken. Avfallssortering ska helst placeras inomhus
och vara utformat pa lampligt satt med hansyn till
kallsortering med hanvisning till gallande avfallsplan.

Avfallssorteringen skall kunna nas fran koket utan att
vader paverkar d.v.s. sno- och regnfritt. Utrymmet
ska forses med golvbrunn for att underlatta spolning

av avfallskarl och rengéring av golvet. Avfall ska enkelt

kunna forslas fran varumottagning, kok, diskutrymme

och 6vriga rum till avfallsrum.

Om mojligt ska sopkarl placera under golvniva i
nara anslutning till varuintag for att undvika lyft

over axelhojd. Ar differens for liten mellan mark och

golvniva ar en ramp att foredra.

Detaljer for avfallsutrymmen/miljdrummets
utformning finns beskrivet i Umea kommuns

projekteringsanvisningar for fastighetsomradet (se

text bla ruta).

Storkok som har stérre mangder matavfall per

vecka ska utrustas med matavfallskvarn med tank
enligt Vakins avfallsforeskrifter/Umea kommuns
avfallsforeskrifter. Aktuell version fas fran Vakin.

Avfallskvarn placeras garna i narheten av
grovdiskmaskin. Placering och omgivande material
beaktas i projektering med tanke pa buller och
vibrationer.

Projekteringsanvisningar

Projekteringsanvisningar ska anvandas vid
projektering och byggande av lokaler for Umea
kommun. De ska tillampas av alla som utfor
projekteringsuppdrag.

Anvisningarna anvands for att de lokaler som
overlamnas till kommunens verksamheter

ska vara sa andamalsenliga och felfria som
mojligt. Lokalerna ska vara producerade utifran
ett langsiktigt hallbarhetsperspektiv och ta
stor hansyn till miljo, energiférbrukning och
forvaltningseffektivitet.

Las mer pa www.umea.se/projekteringfastighet
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Exempel komposition av kék. Kéket dr byggt fér 175-200 portioner.
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Restaurang och servering

Utformning av restaurang och serveringen

| restaurangen skall det verkas for dampad ljudniva,
en trivsam maltidsmiljo samt ett bra flode.

Narhet mellan kdk och serveringsdisk beaktas likval
som undvikande av korsande floden.

Utformingen av reastaurang och servering ska
vara den att uthyrning ar mojlig. Vilket bland annat
inkluderar RWC pa uthyrbar yta.

Matsalens utformning och funktioner samordnas med
berord verksamhet (skola, forskola mm).

Ansvarsfordelning

For att skapa en tydlig férdelning av vad som ar
fastighetsadgarens (Fastighets) ansvar och vad som
ar den interna hyresgastens ansvar sa finns en
lista 6ver ansvarsfordelning. Listan beskriver vad
som ingar i hyran och hur kostnader som ingar i
ett byggprojekt ska fordelas.

Ansvarsfordelningen baseras pa vad som normalt
ar fastighetsagaransvar respektive verksamhets-/
arbetsmiljoansvar utifran lagstiftningar. Listan
foljer praxis for kommuner och ar ursprungligen
baserad pa Sveriges kommuners och regioners
dokument och vidareutvecklades bland annat pa
grund av ny teknik som tillkommit.

Listan finns tillganglig pa kommunens intranat
under byggnader och lokaler (inloggning kravs):
www.intranat.umea.se
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Upphandling
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Upphandling av entreprenader och utrustning Golv

till kok gors enligt de krav och rutiner som
upphandlingsbyran, vid Umea kommun har.

Nar det galler mindre projekt som kan innefatta
inkdp av enskild storkdksutrustning finns i vanliga
fall ramavtal. Projektledare inhdmtar uppgifter fran
Upphandlingsbyran.

Utrustning och gransdragningar

Gransdragning och ansvar finns reglerat i en
gransdragningslista som publiceras pa kommunens
intranat.

Listan visar vilket ansvar en verksamhet har i att
investera och underhalla en kommunal lokal inklusive
utrustning.

Material och ytskikt

All utrustning och alla ytor ska vara av material som
ar slata, tata och latta att gora rent och besta av t.ex.
rostfritt stal, kakel, eller laminat.

Lister, karmar och doérrfoder ska vara forsedda med
skydd mot stotar och vatten. Tra och organiska
material ska alltid undvikas i samtliga koksutrymmen.
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Golv skall vara halkfria och latta att rengora.
Foljande krav ska man ta hansyn till planering av golv:

e Golv ska vara fasta och stabila samt ha en lamplig
svikt och farg som ar anpassad efter verksamhet.

e Golvet far inte ha olampliga upphojningar, hal
eller lutningar.

e  Ytstrukturen pa golvytan ska vara sa strav att
man inte halkar pa gangstraken men slata under
hyllor och utrustning.

e  Ytstrukturen pa golvmaterialet ska var latt att
rengéra och skrapa samt tala tillrackligt hoga
temperaturer vid t.ex. spill fran kokgrytor.

e  Golvets ytskick bor kunna fornyas nar de har
blivit for slitna.

Kyl-/frysrumskonstruktion

Vid kyl- och fryskonstruktioner ska man ta hansyn
till Umea kommuns projekteringsanvisningar

for fastighetsomradet (www.umea.se/
projekteringfastighet) som uppdateras och anpassas
regelbundet till nya regler och tekniska férhallanden.
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Belysning

Ljuset ska anpassas efter den form av verksamhet
som utfors i lokalen och specifik arbetsplatsbelysning
ska beaktas i samrad med verksamheten. Vid val av
ratt ljussattning ar det inte bara ljusstyrkan som ska
beaktas utan dven ljustyp och armatur.

For att sakerstalla bra matkvalitet ar det viktigt att
kokspersonal ska kunna se matens och ravarornas
farger korrekt. Vid arbetsuppgifter som kraver extra
noggrann fargbedomning ar det sarskilt viktigt att
ljuskallans fargtemperatur ar korrekt anpassad och
motsvarar dagsljuset.

Armaturer skall vara i erforderliga kapslingsklass och
avsedda for den miljé som de installeras for i koket.

Ljusforhallandena paverkar ocksa majligheten att
rengdra och stada lokalerna val och halla de rena.

Har bor det sarskilt beaktas att fett och smuts som
samlas pa ljusarmaturerna gor att ljusutbytet blir
samre och paverkar ljusforhallanden. Det betyder att
man ska valja armaturer som ar latta att rengéra och
underhalla for att kunna sakerstalla att ljuskvaliteten
inte paverkas av smuts och fett.

Vatten och aviopp

Rullbanor i diskanlaggningar ska vara forsedda med
golvgrop eller golvranna med brunn. Valj alltid modell
pa rullarna som enkelt gar att rengéra.

Golvbrunnar ska vara atkomliga fér rensning och

12

utforas med silhink. De ska vara tillrackligt stora,
placerade och utformade sa att det inte finns risk att
livsmedel fororenas.

Over golvgropar och stérre golvrannor ska det

finnas halksakra golvgaller som ar latta att lyfta upp.
Storre galler skall vara delbara sa att de blir mer
latthanterliga och vara utformade sa att de enkelt kan
flyttas. Golvgaller och gropen ska vara utformade sa
att de inte ger aterstank nar stora mangder vatska
toms.

Tekniskt utforande

Det tekniska utférandet av ett kommunalt kok ska
folja Umea kommuns projekteringsanvisningar inom
fastighetsomradet, som ska anvdndas vid projektering
och byggande av lokaler fér Umea kommun. De ska
tillampas av alla som utfor projekteringsuppdrag.

Anvisningarna anvands for att de lokaler som
overlamnas till kommunens verksamheter ska

vara sa andamalsenliga och felfria som mojligt.
Lokalerna ska vara producerade utifran ett langsiktigt
hallbarhetsperspektiv och ta stor hdnsyn till miljo,
energiforbrukning och forvaltningseffektivitet.

Anvisningarna kommer fortlépande att kompletteras,
darfor maste personen som ska tillampa dem
forsakra sig om att arbeta efter aktuell version.

Vid projektering av sarskilda lokaler, till exempel
forskolor, galler specifika lokalfunktionsprogram
som upprattats av verksamheterna. De ska
tillampas parallellt med Umea kommuns
projekteringsanvisningar.
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Bilagor

Referenser:

Tekniska anvisningar for fastighetsomradet:

Dokumentet aktualiseras arligen och publiceras pa kommunens urférar- och leverantérswebb under “Fastighet”
och ska tillampas av alla som utfér projekteringsuppdrag at kommunen.
pdf fil och enskilda kapitlar finns publicerade pa www.umea.se/projekteringfastighet

Lokalfunktionsprogram for olika kommunala byggnader och lokaler:

Ett lokalfunktionsprogram &r ett dokument som beskriver vad vi ser som dndamalsenliga lokaler och utemiljoer
i Umea kommun. Lokalfunktionsprogram finns framtaget for férskolan, grundskolan och socialtjanstens
verksamheter. Alla befintliga lokalfunktionsprogram finns publicerade under "Upphandling och inkop” pa
kommunens webbsida.

Lank till samlingssida for giltiga lokalfunktionsprogram

Lank till “Funktionsprogram for forskola”

Bilder:
Johner, Maltidsservice och Fastighet, Umea kommun
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Tabell 1:

Exempel pa utrustning i ett kommunalt kok (ej servering eller matsal)

Utrustning Koket producerar ca 200 portioner?
[m?]

Spishall (h6j/sankbar, vatten i anslutning) 800 mm

Blandningsmaskin 10 liter

Stavmixer, takhangd

Kylskap

Kylrum (plats for vagn och hyllor ska finnas)

Torrforrad (plats for vagn och hyllor ska finnas)

Hoj / sdankbara bankar

Personalutrymme (separat ej tillgangligt for 6vrig verk- utrymme/utrustning: omkladning, dusch, toalett,

samhetspersonal eller besdkare) matplats, kontorsplats

FOrvaring av utrustning fria vaggar for vagghyllor ovan ex bankar. Férva-
ringsplats av bleck, kantiner etc
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