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Maltidsverksamheten vid Karlbergsskolan Ak 1-3

Uppdrag

Undertecknad, Erna Bakklund, Stiket Konsult AB, har av Norrmalms stadsdelsforvaltning

fatt i uppdrag att gora en inventering och nuldgesbeskrivning om maltidsverksamheten vid

Karlbergsskolan. Inventeringen ska ge forslag pa forbattringar pa kort sikt och 16sningar pa
lang sikt.

Nulagesbeskrivning

Karlbergsskolan har ett kok som tillagar lunch till forskole- och skolverksamhet Ak 1-3 i
Karlbergsskolor samt levererar ingredienser till frukost och mellanmalsserveringar till de
olika enheterna.

Karlbergsskolans kok lagar sammantaget ca 320 luncher till nedanstaende enheter och till
vissa dven ingredienser till mellanmal.

Internt i Karlbergsskolan:

Rod 8k 1 ca 25 port lunch och mellanmaél
Bl ak 2 ca 25 port lunch och mellanmal
Gron 8k 3 ca 25 port lunch och mellanmal
Norrbackens forskola ca 40 port lunch

Lillbackens forskola ca 20 port lunch

Regnbagen forskola ca 30 port lunch

Téappan 6-ars verksamhet ca 30 port lunch och mellanmal
Birkaskolan:

Tor ék 1 ca 25 port lunch och mellanmal
Freja ak 2 ca 25 port lunch och mellanmal
Oden ék 3 ca 25 port lunch och mellanmal
Tomtebo/Lillebo

Ater lunch i ”Storfritis” ca 35 port lunch

Ater mellanmal i Tomtebo ca 35 port mellanmal

Externa leveranser fran Karlbergsskolans kok

Zebran forskola

2 avd som sérpackas:
20 portioner lunch
15 portioner lunch

Karlbergsskolans kék

Karlbergsskolan har ett till ytan litet kok.
Varumottagningen sker frn gatan in i en smal korridor som tjdnstgdr som varuintag.
Det finns ett kylrum 1 anslutning till korridoren samt ett litet renseri.
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Renseriet anvénds inte pa grund av problem med avlopp som saknas. Renseriet anvdnds som
forrad.

Till koket finns ett kombinerat omkladningsrum och kontor.

Kokstoalett finns.

Litet torrforrad finns i anslutning till kontoret.

Koket har foljande utrustning for att klara produktion:
Kokgryta 75 1

Litet stekbord

Restaurangspis med 4 plattor

2-fack kokeri

1 blandningsmaskin (star mellan kyl och ugn)

1 gronsaksskérare Héllde

Kombiugn med plats for 12 1/1 GN 65 mm

2 kylskap ca 7001

2 frysskap ca 7001

1 nedkylningsskép 4001

1 st skdrmaskin pa vagn

Diskmaskin Vixjodisk WD7E med forspolningsbiank och kort rostfri bank med plats for tva
diskkorgar efter diskmaskinen.

I mitten av kdket finns en rostfri arbetsbdank med vatten

Personal/koksarbete

I koket tjanstgor tva personer heltid med forberedelser och tillagning av mat.

Koket anvinder sig till stora delar av KRAV maérkta produkter.

Koket bakar dven brod.

Koket forser de olika interna enheterna med ravaror/ingredienser till mellanmal

Transport av mat till externa leveranser inom skolomradet.

Diskning och rengdring av kdksdisk och disk av de kantiner som anvéinds for leverans av mat.
Kokspersonalen transporterar den tillagade varma maten till de olika serveringsstéllena.
Kokspersonal himtar efter serveringen tomgods i retur for diskning och rengdring.

Arbetet med mattransporter och himtning av tomgods beréknas ta ca 2 tim/dag

Transport av mat

Maten packas i koket 1 kantiner som sitts i frigolitlddor med lock.

Ladorna sitts i en cykelkérra.

Kokspersonal rullar cykelkédrran i tre turer till de externa stédllen som har matservering.
Transporten gar ute pd gatan runt kvarteret.

Vissa transporter gar over kvartersgarden.

Maten som transporteras till Norrbackens forskola och Lillbackens forskola lamnas 1 det
allménna trapphuset. Forskolans personal himtar ddr sin leverans.

Maten till Regnbagen levereras in till kdket och stélls pd binken av Karlbergsskolans koks
personal.

Maten till Birkaskolan och Tomtebo (4 leveransstillen) transporteras in i byggnaden via
trapphuset fram till hissen. Hissen dr av gammal typ, en liten halvcirkelformad hiss med grind
och dorr.

Isoleringsladorna av frigolit &r for stora for att kunna ga in 1 hissen.
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De varma eller kalla matkantinerna tas upp ur ladorna och placeras pa en liten rullvagn.
Hissdorren stangs. Personen som transporterar maten gar uppfor trapporna och trycker upp
hissen.

Rullvagnen med matkantinerna tas ur hissen och maten stélls ned i andra frigolitlddor och
transporteras till de stdllen som skall servera maten.

Servering

I Karlbergsskolan serveras lunch och mellanmaél till de tre olika klasserna i deras hemvisten.
Hemvistena anvinds som arbetsrum for skolarbete, och matsal.

De dr utrustade med hushéllsdiskbink, spis, hushédllsdiskmaskin och kylskap.

Maten himtas fran koket och serveras fran serveringsvagnen

Barnen deltar i mathanteringen med att plocka undan arbetsmaterial fran borden, torka borden
innan de dukar och serverar maten. Efter att barnen &tit skrapar de av eventuella matrester
fran tallrikarna och sitter servicegodset i diskmaskinen. Lérarpersonal overvakar servering
och hjilper till med serveringsarbetet. Lararpersonalen plockar dven 1 och ur diskmaskinen
efter de tva diskomgéngarna. Lararpersonal ansvarar for serveringen och diskarbetet samt
tillreder och serverar d&ven mellanmal tillsammans med barnen. Lirarpersonalen ansvarar dven
for att matbord, kdksutrustning och kylskap hélls rent och hygieniskt.

I Birkaskolan sker servering av mat pa samma sitt.

Klasserna éter 1 sina klassrum pé sina biankar. Maten och porslinet dukas upp péd “katedern” 1
tva av klasserna, ”froken” serverar, barnen himtar mat och sétter sig och dter pa sin
arbetsplats.

Intill dessa tva klassrum ligger ett rum med koksutrustning dit maten levereras. Barn och
larare himtar mat och dryck dar.

I den tredje klassen som ligger ldngre bort fran de andra tva serveras maten fran en
serveringsvagn av ldrarna.

Tomtebo/Lillebo barnen &ter sin lunch 1 Storfritis lokaler. Storfritis har en lokal med bord och
stolar och som &r inredd med hushallsdiskbank, spis, diskmaskin och kylskap.

Mellanmal till Tomtebo- och Lillebobarnen iordningstélls av pedagogisk personal och
serveras i att kombinerat arbetsrum/forrdd/kontor. Barnen dter 1 flera omgéngar for att kunna
fa lugn och ro. Den pedagogisk personalen ansvarar for maltidsverksamheten.

I Tappans sexarsverksamhet serveras lunch till barnen i ett rum som dr kombinerad matsal
och verkstad. I anslutning till verkstaden finns ett kok med hushéllsutrustning och
diskmaskin.

Mellanmal serveras i en mindre lokal med hushalls kdksutrustning. Lokalen tjianstgor dven
som personalrum.

Sammantaget uppger den pedagogiska personalen att arbetet med lunch och mellanmaél per
enhet tar ca 2-2.5 tim/dag av deras arbetstid. Det &r lite olika ut beroende pé storlek pé lokaler
och élder pé barnen. Men arbetet med lunchservering och iordningstidllande av mellanmal
samt diskning och iordningstillande av lokaler berdknas sammantaget for skolbarnen ta minst
ca 16 timmar/dag av den pedagogiska personalens arbetstid for Karbergs och Birkaskolans
barn.

Till detta tillkommer mathanteringen pa forskolorna Norrbacken, Lillbacken och

Regnbdgen med ca 5 timmar/dag samt mattransporter 2 tim/dag
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Arbetstid for matlagning distribution och servering

Arbetstid for tillagning i koket ca 14 timmar/dag

Arbetstid for distribution ca 2 timmar/dag

Arbetstid for mathantering for skolbarnen ca 16 timmar/dag
Arbetstid for mathantering forskolebarn ca 5 timmar/dag

Sammantaget atgar ca 4,5 -5 tjanster per dag for maltidsverksamheten vid Karlbergs skolor.

Leveranser
Koket levererar varm mat till 14 olika leveransadresser.

Interna leveranser i huset

Internt 1 Karlbergskolan levereras mat till tre hemvisten
Rod

Bla

Gron.

Maten hamtas i koket pd serveringsvagnar till de olika hemvistena.

Externa leveranser utomhus:
Externt levereras mat som levereras och transporteras av kokspersonal.

Forsta leverans turen
Norrbackens forskola
Lillbackens forskola

Andra leverans turen
Regnbégen forskola
Tappan 6-ars verksamhet

Tredje leverans turen
Birkaskolan med:
Tor ak 1

Freja dk 2

Oden ék 3
Tomtebo/Lillebo

Fjdrde leveransen externforsdljning
Zebran forskola
2 leveranser som hamtas i koket.

Probleminventering

Karlbergsskolans kok

Koket saknar varuintag.

Avsaknad av rangeringsplats for mattransportvagnar.
Koket har inte tillrdckliga ytor.

Koket har inte tillrdckligt med arbetsbankar.
Diskutrymmet dr for trdngt och saknar plats for rent gods.
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Renseri anvinds inte.

Kokgrytan saknar omrorare.

Koket saknar arbetsplats for specialkosthantering.

I koket kan dérfor pd grund av ovanstaende inte grinsdragning goras mellan smutsig och ren
zon.

Detta sammantaget gor att det finns brister i hygienen for maltidsproduktionen.

Koksarbete 1 storkdk ar generellt ett tungt arbete dven om adekvata redskap ér tillgdngliga.
Transport av mat pé det sétt som nu sker ar oacceptabelt bade ur hygienisk synpunkt och ur
arbetsmiljosynpunkt.

Transporten utfors av kokspersonal. Personen har icke godtagbar arbetssituation med tunga
lyft och transport av vagnar utomhus i alla vader bland annat sno och halka.

Transporten till olika fastigheter med uppforslut fram till porten, med cyklar och andra
redskap 1 vigen som maste flyttas pa, samt tdnjningar och vridningar av kroppen for att 6ppna
dorrar, komma in 1 hissar, etc.

Kokspersonalen fér inte av hygieniska skél lamna arbetsplatsen/kdket i sina arbetskléder.
Ovrig personal fir inte g in i produktionskdket.

Transportvagn for mat far inte komma in/std 1 kdket. Transportlddorna av frigolit klarar inte
att halla maten tillrackligt varm. Ladorna har inte gastronormstorlek och gar inte att ansluta
till virme.

Servering

Barnen vistas i de kombinerade verkstads/koksutrymmena.
Vid de olika serveringstéllena tar barnen fram servis, brod, smor och mjolk ur respektive
forrad.

Nér lunchmaten kommer fram till de stillen som den ska serveras pa har den redan da lag
temperatur pa grund av transport och de nuvarande transportlddorna.
Sedan stills maten pé ett bord utan varmhallning och temperaturen sjunker d&nnu mera.

Barnen torkar arbetsborden innan maten serveras.

Det finns inga tillrdckliga handtvéttsmojligheter vid serveringarna.

Manga olika personer hjdlps ét att hantera mat varje dag.

Négra skolbarn ér virdar varje dag for sin klass och dukar och serverar.

Efter maten stéller barnen sina tallrikar, glas och bestick i diskmaskinen eller far hjilp av
lararen.

Detta innebér att det dr en hygienisk risk att det intrdffar ndgot vid mathanteringen.

Det gér inte att spara smittan om nagot skulle intraffa.

Det &r ingen som har riktigt ansvar for att forrad och kylskép skots ordentligt.

Ingen ansvarar for att de redskap och stddmaterial som anvéinds vid mathanteringen inte
anvénds till annat &ndamél.

Inga skyddsrockar eller forkladen anvédnds vid matservering.

Sammantaget innebér detta en allvarlig hygienisk risk.

Man kan hivda att den nuvarande verksamhet som bedrivs dr pedagogisk och lar barn hantera
mat.

Men man kan dven hdvda motsatsen att den nuvarande mathanteringen ldr ut att man inte
behodver ha ndgon respekt for mat och hygien.
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Forslag till Iosningar

De problem med mathanteringen som hér framkommer visar att det inte dr nagra létta
problem att l6sa.

1. Den langsiktiga 10sningen maste nog vara att bygga ut och om koket och skapa en
matsal dit alla kan gé och it sin lunch och dven mellanmal.

2. Dellosningar i ett kortsiktigt perspektiv:

e Kokspersonal far inte transportera mat
Annan transportansvarig for mattransport
Ink6p av mattransportvagnar som haller virme.
Kan provisoriska matsalar anordnas
Kan lokaler ordnas for hantering av mat och disk, dér ingen som inte har
tjanstgoring dér vistas dar
Handtvittmojligheter for koks och serveringshantering 1 alla matserveringar
Utrymme for redskap for stdd av kok och servering vid alla matserverinar
Skyddsrockar for mathantering vid alla matserveringar
Ansvarig for hygien och mathantering pé varje stélle for matservering
Avskilja servering fran arbetsytor for annan verksamhet vid alla
mat/hantering/servering/disk.

Koket kan avlastas portioner men det 16ser inte flodet 1 koket, och det 16ser inte heller
problematiken vid serveringarna.

Koket var ursprungligen planerat som ett mottagningskok for ca 75 barn, men har byggts om
inom befintliga forutsittningar till ett tillagningskdk som for ndrvarande tillagar omkring 320
portioner.

Det finns inga snabba kortsiktiga 16sningar pa problematiken omkring maltidsverksamheten 1
Karlbergsskolans olika maltidslokaler. Om man véljer att kopa mat fran annat hall kvarstar
anda problemet vid serveringen av mat.

Man kan forsoka finna lokaler att omvandla till matsalar med serveringsdiskar och
serveringskdk med, forrdd och diskmojligheter.

Fo6ljande méste beaktas vid fordndringar:

e Maten maste kunna héllas varm (+60°C) vid servering, eller kall (kylskdpstemperatur)
vid kalla rétter.

e Forradshallning av matvaror méste kunna skiljas fran 6vrigt. Dér far inte andra

personer dn den som har hand om maten vistas.

Det ska finnas handtvittmojligheter i samband med verksamheten med mat.

Kok ska ha sdrskiljda redskap for rengoring av det som berdr koksverksamheten.

I de fall dir det finns kokspersonal skall den ha egen toalett.

Den som arbetar med matlagning och servering skall ha skyddsrock och harskydd for

att skydda maten.

e De forrad och kylar som anvénds for mat till elever fr inte utnyttjas av personal for
medhavd mat.

o Icke stdngda/lasta transportlddor med mat far inte ldmnas 1 allménna rappuppgéngar,
dér man inte har full kontroll 6ver vad om sker med varan.
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e Specialkoster maste hanteras riktigt sidkert fram till matgésten.

Diskussionsforslag:

I

Bygg om och ut Karlbergsskolans kdk och en ny gemensam matsal for alla skolbarn.
I forskolorna, sting till koksdelen sa att barnen inte vistas dér.

I

Anvind nuvarande kok att klara maltidsverksamheten for Karlbergsskolan.

Lat ett annat kok leverera mat till Birkaskolan och skapa en matsal och ett serveringskok dér.
I forskolorna, sting till koksdelen sa att barnen inte vistas dér.

11
Kan skolbarnen ga till ndgot annan enhet och dta lunch, sé att bara mellanmalet blir kvar att
hantera i skollokalerna, och som dé far komma helt firdigt fran ett kok.



