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Forslag till avveckling av Kostnamnden

Beslut
Kostnamnden foreslar att kostnamnden avvecklas.

Bakgrund

Lycksele kostenhet har under flera ars tid redovisat ett underskott som
belastat kommun och region. Enheten har darfor 1atit genomlysa
verksamheten med hjalp av konsult. Utredningen beskriver 7 évergripande
forandringsomraden som enheten behover arbeta med.

| kostutredningen foreslas bl a att enheten bor skapa en ny kostorganisation
och att den gemensamma namnden avvecklas.

Néamnden har sagt upp avtalet for den gemensamma namnden och avtalet
upphdr 2020-12-31.

Beddmning

| och med att kostenheten beslutar ta hem all produktion av mat till de egna
kdken, upphor behovet av gemensam ndmnd. Kostenheten erbjuder Region
Vasterbotten att fr o m arsskiftet 2020-2021 i stallet kdpa maten fran
kostenheten, med leverans till lasarettskoket.

Vid fortsatt samarbete med regionen, enligt ovan, bor nagon form av kostrad
inrattas.

Beslutsunderlag
Kostutredning

Beslutet skickas till

Kommunstyrelsen
Region Vasterbotten
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LYCKSELE KOMMUN
KOSTUTREDNING

UPPDRAGSBESKRIVNING
Uppdraget ska belysa féljande:

1.

Forslag pa strategi och utveckling av kostverksamheten. Genomlysning av méjlig
effektivisering, styrning och kostnadseffektivisering.

2. Fordelning av kost — kommun och Landsting.

Erhallna underlag
Foljande underlag har erhallits infér arbetet med utredningen:

Sammanstallning éver kostorganisationens bemanning och portioner.
Handlingsplan fér arbetsmiljé Kostenheten Ar: 2019-2020

Prognos 200131

Uppfdljning resultatenhet ansvar 68 ar 2018

Uppfdljning resultatenhet ansvar 69 ar 2018

Verksamhetsplan kost 2020.

Organisation kostenheten 2019.

Handlingsplan for kosthamnden 2018.

Internkontroll plan kostnamnden 2019 och 2020.

Platsbesok i Tannbergsskolans kok, Lasarettkdket och Forsdalas kék 2020-01-17.

Avstamningar med kostchef, Agneta Odling.
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LYCKSELE KOMMUN
KOSTUTREDNING

INLEDNING, BAKGRUND OCH NULAGE

Lycksele kommun har tillsammans med Vasterbottens lans landsting en gemensam kostnamnd som
ursprungligen bildades for att moéjliggéra samverkan mellan kommun och landsting.

Verksamheten har utvecklats och fran 2015 bestar kostnamnden av tva separata resultatenheter med
eget resultatansvar inom organisationen; Skolmaltider och Lycksele kost dar skolmaltider ansvar for
att producera, distribuera och servera maltider till enheter férskola och skola och Lycksele kost
motsvarande ansvarar for maltiderna inom vard och omsorg inkl. delar av dagcenterverksamheten
samt lasarettets café/restaurang.

Kostnamnden har under flera ars tid redovisat ett underskott som belastat Lycksele kommun och
Vasterbottens lans landsting. Férenklat férklaras underskottet med att skolmaltider fatt hogre
kostnader an férvantat (pa grund av 6kade barn- och elevantal) medan Lycksele kost har fatt lagre
intakter an forvantat (pa grund av farre bestallningar fér dagcenter och aldreboenden). Vidare har
problem funnits och iakttagits inom andra omraden som arbetsmiljo, maluppfylinad, mm.

Behov av forandringar kravs for att komma till ratta med problemen och en handlingsplan finns
framtagen ("Handlingsplan fér kostndmnden 2018-2019”), vilken Lycksele kommun/kostndmnden nu
arbetar utifrin. Denna utredning ar en del i det arbetet.

Organisation

Organisationen (kostverksamheten) har kdksenheter med stor geografisk spridning och med olika
storlekar och inriktning. Totalt ingar 19 kdksenheter med 55 medarbetare férdelat pa 50,6 tjanster
(arsarbetskrafter). Medelaldern ar just under 50 ar och organisationen bestar av 38 kvinnor och 17
man.

2019 producerade kostnamnden cirka 700 000 maltider (lunch och middag), varav ca 70 % var till
enheter inom foérskola och skola (Skolmaltider), ca 30 % var omsorgskost producerad pa sjukhuset
(Lycksele kost) varav ca 12 % procent gick till sjukhusets restaurang/café.

Idag finns tva storre produktionskok med hog kapacitet, Tannbergsskolan och Sjukhuskdket. Utéver
det finns fyra mindre tillagningskdk inom skolorna och 13 mottagningskodk inom skola och férskola.

Kostchef

.. 36,8 arsarbetskrafter ; 14,8 arsarbetskrafter
Y (G [ -1 {(e [T - 1 arbetsledare : (BV/ed [CT-1-W (T Ml - 1 arbetsledare (dietist)
(2720 portioner/dag) - 38 medarbetare ' (600 portioner/dag) - 156 medarbetare

18 koksenheter 1 koksenhet
- 5 tillagningskok ' - 1 tillagningskok (inkl. personalrestaurang och café)
- 13 mottagningskok '

1. Tannbergsskolan - tillagning av ca 2500 portioner/dag 1. Sjukhuskok - tillagning av ca 600 portioner/dag
Varmmatsystem for lunch ca 220 dagar/ar . Varmmatsystem for lunch och middag, dven helger 365 dagar/ar
- Servering till Tannbersskolans gymnasium 600 portioner/dag - Aldreboenden 133 lunch / 133 middag
- Leverans till samtliga 13 mottagningskok inom skola och ! - Korttids 20 lunch / 20 middag
forskola ' - LSS 26 lunch / 7 middag

' - Matlador 42 st
2. Knaften - tillagning av ca 50 portioner/dag - Sjukhusavdelningar 57 lunch / 57 middag

- Lycksbaren 100 lunch
3. Villaryd - tillagning av ca 70 portioner/dag

4. Norrskenet - tillagning av ca 50 portioner/dag

5. Jonsta - tillagning av ca 50 portioner/dag

Bild 1: Organisation med bemanning och antal k6k
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FORSLAG FOR STRATEGI OCH UTVECKLING

Nedan ges forslag till méjliga vagar att ga for att hitta effektiviseringar, 6kad styrning och
kostnadseffektiviseringar.

1. Ta kontroll 6ver kostnaderna
For att kunna genomféra kontrollerade kostnadseffektiviseringar, som gar att félja upp och dar
aven kvalitativa aspekter kan varderas bor kostnaderna som berdr méltiderna (direkt eller
indirekt) sarskiljas och vara mdéjliga att lyfta ut var for sig. Forst da ges mgjligt att vardera
kostnaden, dvs vad man betalar fér, om effektiviseringar ar maéjliga att genomféra och hur de
da eventuellt paverkar andra kvalitativa varden. Forslag till utbrytbara ekonomiska faktorer:

Hyra

Underhall

Drift (service, elférbrukning, vattenférbrukning)
Investeringar (per kok). Avskrivningar/avskrivningstider?
Inkdp: Livsmedelskostnader

Inkdp: Materialkostnader (kem, forpackning, etc.)
Personal

Utbildning

Overhead

Sophantering

Transporter

Stad

2. Omfordela maltidsproduktionen

Sjukhuskokets kok ar eftersatt och inte anpassat till den omfattning som bedrivs idag.
Lokalerna &r kraftigt dverdimensionerade och tungarbetade och behov av storre
investeringar finns.

Tillagningen av maltider till aldreomsorg, dagcenter, etc. flyttas éver till kommunens
organisation. Forslagsvis omférdelas ocksa produktionen pa sa satt att aven patientkostens
(sjukhuset) maltider produceras inom skolornas tillagningskok. Koken inom skolmaltider har
forutsattningar att laga kvalitativa maltider pa ett kostnadseffektivt satt.

Forsdala mottagningskok ar forberett for att kunna anvéndas som ett tillagningskék. Med
mindre anpassningar kan omstallning till tillagning ske. Uppskattningsvis for volymer pa upp
mot ca 600 portioner/dag, dock beroende pa bemanning, utrustningsniva och andel ravaror i
produktionen. Egen tillagning istéllet for nuvarande mottagning fristaller kapacitet for
Tannbergsskolans kok, vilket gor att omsorgskosten kan flyttas dit fran sjukhuskoket. Var
beddmning ar att Tannbergsskolans kok ar bra rustat for att klara den hanteringen.

Utifrin aspekter som ekonomi bade i investering och drift (inkl. bemanning) foreslar vi av att
tillagningskok med en beredningsgrad under 100 portioner/dag pa sikt bor overga till drift
som mottagningskok. Det ar svart att tadcka upp ev. franvaro med kompetent personal som
kan laga god kvalitativ mat at manga personer. Det ar ocksa svart att ha kompetent utbildad
personal i en vikariepool eller likvardigt. Risk for att nivan blir 1dg och ojamn.

Mindre tillagningskok kan dock enklare accepteras om avstand med mattransporter ar langre
an 30 minuter.
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3. Se over kostsystemet for helgmatsproduktionen

Nuvarande varmmatsproduktion ar personal- och transportkravande. Leveransen maste ske
i anslutning till respektive maltid och aret runt for malgrupper inom vard och omsorg.

Forslagsvis skapas forutsattningar till att dverga till kallmatsproduktion for helgmaltider vilket
gor det mojlighet att producera mer per arsarbetskraft och med en lagre bemanning da helg
och kvallsmat kan férberedas. Vidare paverkar det transporterna vilka minskar da man inte
ar beroende av transporter i anslutning till respektive maltid och kan leverera flera maltider
vid samma tillfalle. P& sa satt skapas en effektivare organisation, med lagre bemanning och
farre transporter. Med ratt utférande och anpassningar kan aven maltidskvalitén hojas.

Viss investering i snabbnedkylning, vagnar, kylférvaring och ugnar inom aldreomsorgen kan
behdvas. Dock ar vinsten vid en 6vergang betydligt hogre (genom effektiviserings-
besparingar) jamfért med kostnaden fér investeringen.

4. Skapa en ny kostorganisation

Avtalet fér den gemensamma kostndmnden ar uppsagt av Lycksele kommun. Upphdr enligt
uppgift 2020-12-31. Hyresavtalet for lokalen i landstingskdket I6per fram till 2023-08-31, om inte
annat éverenskommits. Hur kostnaden ska hanteras ar oklart.

Kostnamnden foreslas avvecklas.

Vi beddmer att kostorganisationen (i sin helhet) &r h6gt bemannad utifran det arbete som
sker och den mangd maltider som produceras och serveras. Bemanningen bér anpassas till
antalet producerade maltider och kommande beslut betraffande maltidssystem. En
Overgripande inventering av personalen bor goras utifran kompetens och naturliga avgangar
(pension, flytt, etc.). Omférdelning och rationaliseringar utférs och anpassas till beslutade
maltidssystem. Nyttja naturliga avgangar (ersatts ej inom tjanster 2020).

Nuvarande kostchef blir verksamhetschef och organisationen utvecklas med enhetschefer
for de olika kdksinriktningarna (dvs. for de tillagande enheterna respektive de mottagande
enheterna). Pa sa satt kan en hanterbar férdelning och omfattning av antal medarbetare per
chef astadkommas. Vidare sakerstalls att ratt resurser inom organisationen finns for att klara
av lagstadgat arbetsmiljdarbete och for att fortsatta arbetet med utveckling och
kvalitetsarbete for att uppna en hogre kostnadseffektivitet. En utvecklad kostorganisation
med upprattade mal som ska implementeras, matas och foljas upp kraver ratt fordelade
resurser.

Fortsatt arbetet med att skapa delaktighet hos rektorer, verksamhets- och enhetschefer,
inom skola och aldreomsorg samt hos elever och vardtagare.

Arbeta med maltidsmiljéer, menyplanering, exponering, lokaler, inkdp, kladsel, bemétande,
service, vardegrunder, etc.

Utdka satsningen pa kompetensutveckling genom att vidareutbilda befintlig personal inom
omraden som matlagning, service/vardskap och eco-drive. Utbildning bl.a. genom éarliga
gemensamma utbildningsdagar dar alla ges méjlighet att strava mot samma mal och ges en
grundtrygghet i vad som férvantas av dem. Skapa ett team. Jobba med moral. Fa en
effektivare organisation.
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Enhetschef

4-5 arsarbetare

Enhetschef

Tillagningskok
Forsdalaskolan

| > Aldreomsorg/
Servering Forsdalaskolan och Filurens fsk dagcentanieicy
g Tillagningskék
Tannbergsskolan

12-14 arsarbetare Mottagningskok

16 st 16 arsarbetare

skola/férsko
Lycksbaren

4| mottagningskok,
kiosk/café

Servering gymnasiet

Sjukhus-
avdelningar

Bild 2: Férslag ny kostorganisation

5. Tabort stad av allménna lokaler fran kostorganisationens ansvar

e Stad bor utforas av kompetent personal med ratt forutsattningar. Kokspersonal foreslas
darfor endast utféra stadning for koks- och ekonomilokaler. Ej matsalar etc.

< | de fall kdkstjanst kombineras med stad kan det leda till hdgre bemanning och stérre
sjukfranvaro, liksom paverka andelen ravaror som hanteras, portionspriset och riskera en
ojamn kvalité mellan kdken. Olika yrken kraver olika kompetens och utbildningar.

6. Utveckla, tydliggor och forenkla malbilden for kosten. Skapa matbarhet

« Gemensam kostpolicy saknas. En kostpolicy bor snarast upprattas som omfattar bade skol-
och omsorgskost.

e Skapa tydliga mal som gar att folja upp. Skapa en gemensam vardegrund. Arbeta med t.ex.
malstyrningstavlor och ha medarbetarsamtal som utgar fran malen. Detta inkluderar aven
bygg/teknik fér kommande investeringar utifran uppsatta mal.

« Ekonomiska mal kopplas och viktas mot kvalitativa mal. Malen ska vara centralt matbara och
i utvalda delar vara mojliga att aterkoppla till kéken/personalen.

e Kok inom omsorg bor prioriteras, da de boende ater samtliga maltider éver aret pa samma
enhet och ar en kansligare malgrupp med storre krav pa bl.a. hygien, trivsel och naring.
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LYCKSELE KOMMUN 8
KOSTUTREDNING

7. Se over och planera for kommande investeringar
Kbdksenheterna ar enligt uppgift i gott skick och val anpassade for verksamheten.
Investeringsbehovet beddms som lagt. Dock ar sjukhuskoket kraftigt Gverdimensionerat i
forhallande till dagens produktion och ar i behov av anpassningar, effektiviseringar och
upprustning om det ska fortsatta drivas pa samma satt som idag.

» Vid alla ombyggnader och férandringar i drift for kok bor hansyn tas till langa
implementeringstider. Generellt sett ar investeringsnivan i storkok liten i férhallande till
driften. Kéken byggs oftast med upp till 30-40 ars hallbarhet for lokalen.

o Ytskikten haller i minst 25 ar under forutsattning att arbetet ar korrekt utfort och kéken
anvands fér den funktion och den dimensionering de ar planerade for.

o Koksmaskinerna har kortast livslangd i kéksverksamheten (kyl- och varmeenheter) och
haller normalt mellan 10-15 ar. Maskiner av hushallstandard ar inte anpassad for
storkoksdrift och har bl.a. darfor betydligt kortare livslangd.

o Inredning som bankar och hyllstaliningar, mm. har i princip en oandlig livslangd. Organiskt
material (t.ex. med plastlaminat och trd) skall undvikas i storkdk, de har en valdigt kort
hallbarhet och uppfyller inte hygieniska krav.

« Detta innebar att respektive resultatenhet bor uppratta en investeringsbudget. Under en 10-
arspreriod bor maskiner/utrustning bytas ut allt eftersom den blir uttjant samt akuta
underhallsbehov (t.ex. vissa ytskikt). Lokalernas planering (logistik) och utformning behdver
atgardas under 20 till 30 ar, vilket innebar att samtliga kok da ska var ombyggda.

« Var erfarenhet ar att kostnader for investeringar i lokal och utrustning ligger pa runt 3 kr per
portion, beroende av avskrivningstider och insatsens storlek.

FORENKLAT VERKTYG FOR BEDOMNING AV EFFEKTIVITET

Effektiviteten for koksorganisationer/enheter gar att berakna pa olika satt. Tva enkla satt som ger
indikationer for hur val kdket ar anpassat i sin storlek, planering och bemanning ar att mata utifran:

1. Antalet producerade maltider per kvadratmeter kok (port/kvm)
2. Antalet producerade maltider per arsanstilld kok (port/AA)

Majligheten till hogre kapacitet/effektivitet styrs i regel inte proportionerligt mot ytan. Ju fler portioner
som bereds, ju stdrre maojlighet till hogre effektivitetsmatt (portioner/yta). Bristfalliga lokaler kraver
generellt mer tid per arbetsuppgift och ger lagre effektivitet (kapacitet).

Kapaciteten for ett kok med tillagning fran grunden av delvis raa farska ravaror bor ligga inom intervall
redovisade i tabell nedan:

Forskola- och skola Omsorg
Port/kvm 2 - 4 st per kvm 1 - 3 st per kvm
Port/AA | 100 - 250 st per arsarbetskraft | 50 - 100 st per arsarbetskraft

Bedomning effektivitet Skolmaltider

» Produktionseffektiviteten ar normal for Tannbergsskolans kok, bade ur ett yt- och
bemanningsperspektiv. Fér bemanningen ligger man pa cirka 230 portioner/dag och
arsarbetskraft (se ovan for jamforelse).

» For ovriga fyra mindre tillagningskok ligger effektiviteten lagt ur ett bemanningsperspektiv (gj
bedomt for lokal). Fér bemanningen ligger man pa cirka 50 portioner/dag och arsarbetskraft
(se ovan fér jamforelse).

Bedomning effektivitet Lycksele kost

» Sjukhuskoket har en lag effektivitet bade ur ett yt- och bemanningsperspektiv. For
bemanningen ligger man pa cirka 40-50 portioner/dag och arsarbetskraft (se ovan for
jamforelse).
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TYPER AV KOK OCH MALGRUPPER

Nedan ett fortydligande fér omraden som paverkar val av system, kvalité, kostnader, mm.

Kosttyper - malgrupper

Skolkost

Skolkost avser lunch med huvudkomponent, bikomponent (ris, pasta, potatis), sallad, bréd och dryck.
Frukost och mellanmal samt frukt till fritidsbarn. 5 dagar/vecka ca 180 dagar/ar.

Férskolekost
Forskolekost avser frukost, lunch med huvudkomponent, bikomponent (ris, pasta, potatis), sallad, bréd
och dryck samt mellanmal och frukt. 5 dagar/vecka ca 220 dagar/ar.

Omsorgskost

Omsorgskost avser frukost, lunch med huvudkomponent, bikomponent (ris, pasta, potatis), sallad,
bréd och dryck, eventuell dessert, kaffe, middag med huvudkomponent, bikomponent (ris, pasta,
potatis), sallad, bréd och dryck samt kvallskaffe, naringstillskott och dylikt.

Heldagskost (frukost, lunch och middag) 7 dagar/vecka ca 365 dagar/ar.

Kokstyper

Normalt definieras tre olika typer av kok for att sarskilja inriktning, férutsattningar och krav. De
kategorier som anvands ar tillagningskdk, mottagningskdék med bemanning (ofta skol och férskolekok)
och mottagningskék utan bemanning (ofta avdelningskok) enligt:

1. Tillagningskdk

Kok som tillagar och serverar mat till den egna enheten och/eller skickar mat till externa mottagande
kok, dvs. leveranser av fardig kall eller varm mat. Kéket har mojligheter till tillagning av farska ravaror
fran grunden, dvs. olika nivaer av koétt, fisk, fagel och gronsaker.

Férdelar med tillagningskok (exkl. leverans) Nackdelar med tillagningskok
. Tillagning nara gasten. . Kan innebara en stor del halvfabrikat (om daliga
«  Mgjlig tillagning av ravaror fran grunden. lokaler och ej kompetent personal).
«  Léttare att klara tid- och temperaturkrav. *  Dyrare drift &n mottagningskok

(personal/drift/lokal/investering).
. Hogre krav pa personalen (bl.a. kompetens).
. Kraver yta och utrustning/inredning.
. Ensamt arbete i koket om sma enheter.

. Tillagningskdk med blandad produktion fér mat
till forskolor/aldreboende kan ha problem med
menyval och ravaruhantering.

. Dofter fran koket. Ett levande kok.

2. Mottagningskék med bemanning (anstélld kékspersonal)

Ett mottagningskok for mottagning av varm eller kall mat fran externt tillagningskok. Koket har olika
kompletteringsnivaer och kraver bemanning. Moment som ofta forekommer utéver diskning och servering
ar uppvarmning av kall mat, komplettering av varma kolhydrater (potatis, pasta, ris, bulgur, etc.),
beredning av kalla saser och hantering av sallad och rakost.

Férdelar med mottagningsk6k med bemanning Nackdelar med mottagningskék med bemanning
. Majlighet att paverka kvalité pa tillbehor. . Dyrare i drift. Kraver kdksyta och relativt hog
Maltiderna kan kompletteras med utrustnings/teknikniva.
rakost/gronsaker med hog fraschér i och «  Kréaver personal.

naringsinnehall samt kokning av tillbehor i
samband till servering.

. Dofter fran koket. Upplevelse att koket ar
levande.

. Ofta ensamt arbete i kdket.
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3. Mottagningskdk utan bemanning (anstélld
kdkspersonal) = serveringskok
Ett mottagningskok for mottagning av kompletta
maltider forutsatter att fardig varm eller kall mat
inkl. rdkost och sallad fran extern tillagning kan
serveras utan att nadgon beredning eller
uppvarmning férekommer. Dvs. endast servering
och diskhantering.

Férdelar med mottagningsk6k utan bemanning

. Mindre ensamt arbete i koket.
Avdelningspersonalen hjélps at nara gasten.

. Billigare drift (ingen eller liten koksyta samt lag
personalkostnad).

Leverans och serveringalternativ

Varma transporter

Tillagning av varm mat for leverans till andra
mottagare och enheter for vidare varmhallning och
servering.

Maten som halls varm bor forvaras och
transporteras pa satt att livsmedlets temperatur
inte understiger +60°C (hygienkrav).
Varmhallningstiden mellan tillagning och servering
bor inte dverstiga 2 timmar (kvalitetskrav).

Férdelar med leverans av varm mat
. Alla ratter kan tillagas.
. Enklare tillagning (farre processer).
. Mindre energikravande produktion (process).
. Generellt lagre krav pa lokaler och utrustning.

Nackdelar med mottagningskék utan bemanning

. All mat ar inte anpassad for att skickas kall eller
varm i kantiner.

. Mindre dofter fran koket vid mottagning av varm
mat.

. Majlighet till bra rakost och grénsallad ar ibland
begransad vid mottagande av komplett maltid.
Beredning av tillbeh6r nara den atande ger
fraschare salladsbord och méjlighet till
anpassning efter behovet pa
avdelningen/enheten.

Tillagning [~ Packning

Servering £
v =
Mottagning

Nackdelar med leverans av varm mat
. Svarare att uppratthalla god kvalité med bade varma
och kalla transporter.
vad galler naringsinnehall, smak, konsistens och
utseende.
Mer sarbart vid oférutsedda handelser.
Svarare att halla ratt temperaturer.
Kénsligare for férseningar, etc.
Mindre flexibilitet vad galler serveringstider.

e o o o

Kalla transporter

Tillagning av mat som snabbt kyls ned och déarefter
forvaras och transporteras kallt infor regenerering
och servering pa annan plats. Viktigt med snabb
nedkylning ur ett hygieniskt (lagkrav)- och
kvalitetsmassigt perspektiv. Kylkedjan maste hallas
hela processen.

Férdelar med leverans av kall mat

. Kan ge hogre sakerhet vad géller hygien (bl.a.
temperaturer). Mat kan upphettas och tillagas i
omgangar.

. Battre ur beredskapssynpunkt. Lattare att planera
och korrigera storningar i systemet, nar man kan
ligga en eller ett par dagar "fére” i produktionen.

. Kan innebara battre matkvalitet, vad galler
naringsinnehall, konsistens, utseende, mm.

Tillagning Packning

Transport

Servering

Mottagning

Upphettning

Servering

. Kan innebara lagre svinn. Farre produkter som
behdver kasseras. Maten varms upp efter behov.
. Hog flexibilitet vad géller serveringstider.

Nackdelar med leverans av kall mat
. Alla ratter ar inte lampade for kylmatsystem.
. Mer energikravande produktion (processer).
. Hogre krav pa lokaler och utrustning. Kan krava
lokal- och utrustningsanpassningar
(Chill Blasters/snabbnedkylningsskap, mm.).
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VERKTYG FOR KVALITETSSAKRING — MALUPPFYLLNAD

Att leverera goda maltidsupplevelser i samtliga serverande enheter med en jamn niva, kraver enhetliga,
langsiktiga och strategiska beslut, gemensamma matbara och implementerade faktorer (mal/krav) samt
uppfdljning (kontroller mot uppsatta mal samt utvardering och eventuella atgarder). Samma sak galler for att
fa en effektiv kostnadsstyrning och majlighet till effektiviseringar pa eftersatta omraden.

Detta oavsett system och drift. Manga delar bidrar till att paverka den totalt maltidsupplevelsen for gasten,
bl.a:

» mojligheten till att tillaga bra och saker mat fran ravaror (inkdp, ravaror, utrustning, kunskap).
» mojligheter for gasten att paverka maltiden, dvs. valmdjligheter.

» serveringslokalens forutsattningar (yta, logistik, kuldrer, material, ljud, ljus, mm.).

» motet med gasten (bemdtande, narvaro, exponering).

e upplevelsen av slutprodukten, dvs. den mat som ligger pa tallriken (smak, doft, kulér, konsistens,
mm.)

» styrsystem (ekonomi, lagar, logistik).
Kvalitetskrav och matbarhet i kostverksamheten
Alla verksamheter i en kommun bor ha en tydlig niva vad galler kvalitet. Nivaer for vad som ar kvalité och

vad som &r "lagsta accepterade niva” som ska uppfyllas maste tydliggéras. Darfor krédvs mal som kan foljas
upp, dvs. utformade efter matbara faktorer.

Kvalitén pa maltiden ar till stor del beroende av den personal och kunskap som finns pa plats. Det ar inte
endast menyn som paverkar likheten av maltiderna inom kommunen utan aven méjligheten att producera
maltiden.

For att bestallaren och mottagaren ska kunna veta att den har ratt kvalitetsniva maste de matbara
kvaliteterna kontrolleras och foljas upp mot uppsatta férankrade mal.

Redskap for att méta ar t.ex:
« Genomgang av hur arbetet ar organiserat (moten, skriftliga rutiner, etc.).
e Genomgang och uppfdljning av enheternas egenkontroll.
» Genomgang och uppfdljning av myndighetsskrivelser/rapporter.
» Utskick av enkater (personal/foraldrar, narstaende) samt sammanstalining.
e  Stickprov (temperatur, smak, utseende, mm.).
» Kontroll av genomférda utbildningar.

» Genomgang av inkdp (ravaror, ekologiska produkter, miljd, mm.) och menyer. Kontroll mot behov
och utvecklingsstrategi.

* Personalinventering och medarbetarsamtal.
e Genomgang och uppfdljning av ekonomi (utbrytbara delar — se ovan).
» Lokal och utrustningsinvesteringar.

e Matning av svinn, mm.
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Kvalitetsfaktorer — exempel
Nedan redovisas forslag till kvalitetsfaktorer att bérja eller fortsatta att arbeta med. Alla faktorer kanske inte
rakt av ar representativa for kostverksamheten, men kan férhoppningsvis fungera som urval vid det fortsatta

arbetet.

Antal rétter

Hur manga ratter ska kunna serveras?

Under vilket portionsantal godtas att en ratt
serveras?

Finns krav pa att en ratt ska vara vegetarisk
och/eller inte innehalla flask?

Finns krav pa att vissa allergener ska uteslutas?

Finns krav pa hur stor procent av
huvudkomponenten som tillagas fran ravaror dvs.
hur manga dagar/vecka far gasterna halv/helfabrikat
resp. ravarutillagat?

Matens smak, doft och utseende
(maltidsupplevelse)?

Matens temperatur (bade kall och varm)?

Hur styrs inkdpen med en eller flera leverantérer
centralt eller decentraliserat?

Vid inkdp kontrolleras; andelen ravaror, andelen
KRAV- markta produkter, andel narproducerat, osv.

Hygienkrav?
Arbetar man med variation pa salladsbord?
Ska andelen grona alternativ utdkas?

Specialkost

Hur bestalls specialkost?
Ska 6nskekost erbjudas (elever/personal)?

Ar specialkosten beréknad inklusive eller exklusive
vegetarisk- och konsistenskost?

Skall specialkost produceras i storre volymer eller
varje dag portionsvis?

Hur foljs sakerheten upp?

Hur anpassas maltiderna till olika kulturella och
religidsa behov?

Hur anpassas maltiden efter individuella behov?

Utflyktsmat

Skall enheten kunna bestalla utflyktsmat som
alternativ till pa platsen serverad maltid?

Hur langt innan servering ska maltiden bestallas?
Hur sakerstaller man saker servering av utflyktsmat?

Livsmedelsink6p

Hur bestalls och av vem inkdps butikssortiment
(kolonialvaror)?

Hur ofta ska livsmedel levereras?
Hur langt innan leverans maste bestallning goras?

Hur hog andel tillagning fran ravaror, KRAV,
ekologiska produkter samt narproducerat och
narodlat?

Pedagogiska maltider

Med vilken frekvens ska pedagogiska maltider
genomforas?

Vilka ska kunna medverka i dessa och under vilka
forutsattningar? Pa vilket satt utférs maltiderna, finns
uppstallda minikrav?

Ar maltiden kostnadsfri for den som deltar i den
pedagogiska maltiden?

Kostsammanséttning

Skall maltiden naringsberaknas?
Skall eleven fa se en foreslagen tallriksmodell?

Hur kan eleverna, barnen och de aldre fa del av
planerad tallriksmodell for basta naringsintag?

Hur f6ljs gasternas kostkultur upp (ater gasterna alla
komponenter)?

Skall svinnkontroll utféras och hur ofta?

Bestéllningsrutiner

Matsal

Hur kan maltider och specialkost bestallas?

Hur ndra maltiden eller leveransen kan bestéllning
goras?

Hur faktureras maltiderna och vem betalar bestallda
maltider som inte konsumeras?

Hur manga gaster far plats i matsalen?

Matsalsmiljo (tid, buller, utformning, méblering,
storlek, ljus, mm)?

Hur ska maltiden exponeras?
Hur ska maltiden serveras?
Hur ska maltiden presenteras?

Bemannas matsalarna av kdkspersonal och
pedagogisk personal.
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Matrad

Skall matrad finnas?

Vilka parter ska vara representerade, och i vilken
fordelning?

Hur ofta ska traffar ske?
Finns en métesmall och protokollférande?

Hur hanteras framstéllda 6nskemal som ar
kostnadsoberoende?

Hur hanteras framstéllda 6nskemal som innebar
oOkade/minskade kostnader?

Hur sammanstalls kritik — positiv och negativ?
Hur sker uppfoljning?

Livsmedelslokaler

Faststalla lagsta niva vad galler myndighetskrav
(arbetsmilj6, hygien och milj6) som t.ex. energi,
miljd, sopor, handtvatt, nedkylning, hdj- och
sankbara bankar, etc.?

Faststalla niva och krav pa matsal och serveringar
(ljud, ljus, logistik, storlek, etc.)

Miljé

Hur ska transporter minimeras och kontrolleras?
Frekvens, avstand, typ av fordon, mm.

Hur styrs inkdp mot miljévanliga alternativ?
Hur ska avfallshantering ske? Kallsortering, mm.?

Hur ska man arbeta for att minska
energiférbrukningen? Anvandande, typ av
utrustning, mm?

Hur ska man arbeta for att minska anvandningen?
Av kemikalieprodukter?

Hur ska man arbeta for att minska
vattenférbrukningen?

Hur ska man arbeta forebyggande for att minimera
svinnet?

Vilka 6vriga miljokrav ska stallas?

Organisation och personal

Ska krav pa en gemensam ledning for att halla en
jdmn och balanserad niva stéllas?

Ska krav stéllas pa kunskap. En jamn kompetens
hos de som tillagar mat kréavs normalt for likvardiga
resultat.

Stalls krav pa att kokspersonalen ar aktiva i
matsalen under maltiderna?

Hur arbeta med nyrekrytering?
Hur vidareutbilda?

Hur ge stolthet och samhdérighet?
Hur férmedla malbild och vision?
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