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INLEDNING

| Tyresd kommun blir antalet hemtjdnsttagare standigt fler. | anslutning till Bjérkbackens &ldreboende
vid Tyresd Centrum pagér planering av ett nytt trygghetsboende som véntas sta klart 2011.
Nuvarande kiks- och ekenomilokaler &r idag pa ca 206 kvm.

For att kommunens maltidsproduktion ska kunna técka det ¢kade antalet portioner och kunna férse
enheterna med mat for samtliga vardtagare och boende, utreder kommunen olika alternativ for uttkad
produktion och ev. leverans av mat. | Tyresé finns sedan 1977 ett centralkdk dér huvudkomponent till
skolluncher tillagas. Centralkoket administreras av Tekniska kontoret medan mottagningskoken
administreras av respektive skolas rektor. Det finns ett flertal alternativa l6sningar pé
méltidsproduktionen till aldre. | denna utredning fokuseras pa produktion av matiador till &ldre.

UPPDRAGSBESKRIVNING

Storksksbyran i Stockholm AB har fatt | uppdrag av Tyresé Kommun att utreda maltidsproduktionen
inom kommunen. Uppdragets omfattning och inriktning har redovisats muntligt vid méte 2008-11-24
tillsammans med Ake Skoglund, Teknisk chef, Tyresté kommun. De alternativ till framtida
driftsforhallanden som Storkoksbyran ska utreda &r:

1. Tillagningskok i Bjérkbacken i befintligt 14ge exkiusive matlador.

2. Tillagningskok i Bjérkbacken i befintligt 1age inkfusive matlador.

3. Tillagningskok i Bjérkbacken i nytt lage inklusive matlddor.

4. Inkép av matlédor fran extern leverantér

5. Tillagning av matlador i nuvarande centralkok.

Kostnader samt konsekvensanalys. Besok har gjorts i centralkdket den 2008-12-01 med Kent Lund

ansvarig i centralkoket for kostproduktionen.

NULAGE TYRESO CENTRALKOK

N4r centralkéket byggdes lagades hela maltiden utéver detta skickades butikssortiment till varje enhet.
Vartefter har verksamheten renodlats. Antalet anstélida har minskat kraftigt samtidigt som bade
hantering av ris, pasta och potatis samt butikssortiment har utgétt. Huvudkomponenten tillagas Efter
egen faststalld matsedel bereder man cirka 8000 portioner / dag i form av huvudkomponent. [dag
tillagas ca 80 % av maltiderna fran ravaror. Huvudkomponenten kyis ned i Blast Chillers och levereras
kall i kantiner till kommunens grund- och gymnasieskolor.

Skolorna har mottagningskok anpassade fér uppvarmning av huvudkomponent, beredning av rékost
samt kokning av tillbehér som t.ex. ris, pasta och potatis.

Produktionen féljer skoldagarna och utgér ungefér 180 dagar per ar. Kéket anvands mellan 06.30 och
14.30.

Cirka 8 arsarbetskrafter arbetar i verksamheten, som ligger under Tekniska kontoret.

Statusen pa kéket ar relativt god underhallet skéts kontinuerligt.
Kapornas storlek ar i underkant.

Férskolorna lagar sin egen mat.
Centralkéket 8r en bas vid ombyggnation av andra kék och centralkéket som buffert.
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NULAGE BJORKBACKENS TILLAGNINGSKOK

Restaurang Lyktan i Bjérkbackens Aldrecentrum producerar dagligen 365 dagar per ar cirka 410
portioner (lunch och middag) pa ca 200 kvm koks- och ekonomilokaler.
Poitionsantalet &r férdelat enligt féljande:

+ 280 portioner till vardtagarna (boende) pa Bjérkbackens Aldrecentrum inklusive mat till dagvarden,
cirka 18 portioner.

e 40 porticner for externa matgaster som édter lunch i matsalen

« 90 portioner varma matlador som hdmtas av vardbitraden inom hemtjansten.

Cirka 4,5 arsarbetskrafter arbetar i verksamheten. Under helgerna arbetar en person i kdket. Maten till
helgerna férbereds under féregdende vardagar och varms upp infér méltiderna under helgen.

Statusen pé kdket ar relativt dalig da utrymmen i koks- och ekonomilokalerna &r for smé och logistiken
otilifredsstaliande.

FORKLARINGAR OLIKA KOK OCH BEREDNINGSNIVAER

Serveringskdk
Ett serveringskok forutsatter att dryck, smérgasar, sallader, eventuell fardig varm eller kall mat frén
externa tillverkare kan serveras utan att nagon beredning eller uppvérmning férekommer.

Mottagningskdok

Ett mottagningskok férutsatter att fardig varm eller kall mat frén externa tillverkare kan serveras utan att
annan beredning &n uppvarmning férekommer. Kokning av tillbehér som t.ex. potatis, pasta och ris samt
enkel beredning/montering av smorgasar kan forekomma om sadana funktioner inplaneras.

Tillagningskok

Ett tillagningskok innebar hantering av ravaror fran grunden och kan medge olika nivaer vad géller
beredning av kott, fisk, kyckling etc. For anvandning av jordiga rotfrukter och potatis krévs renseri, for
bakning kravs i regel degberedningsrum.

Produktionskék / centralktk
Ett produktionskok tillagar mat som skickas till andra livsmedelsanléggningar. Livsmede! av olika
beredningsgrad anvénds. Ofta serveras mat dven vid den egna enheten,

FORKLARING MATLAGNINGSSYSTEM

F&r produktion och leverans av livsmedel finns olika system och metoder,

Livsmediens temperatur ska alltid beaktas, vilket innebar att maten vid transport ska vara kall eller
varm, dvs. vid kylda transporter ska ha en temperatur pa < + 8° C (helst < 4°C) upprétthallas och vid
varma transporter en temperatur pa > + 60° C. For detta kravs ratt dimensionerade och anpassade
utrymmen och utrustning (mattransportvagnar, boxar, ev. kylda vagnhallar, etc.).

Varmmatssystem

System med beredning och tillagning av varm mat fér leverans till andra mottagare och enheter f6r vidare
varmhalining och servering. Maten som varmhaélls ska férvaras och transporteras pa sadant sétt att
livsmedlets temperatur inte understiger +60°C. Varmhallningstiden melfan tillagning och servering bér inte
Gverstiga 2 timmar (potatis 1 timme).

Mat skickas normalt | kantiner i anpassade mattransportvagnar. Mat som skickas i kantin kan serveras

pa tallrik som da diskas pa den mottagande enheten.

Kantiner fordiskas och skickas ater till leveranskéket for diskning innan anvandande.
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Fordelar med varmmatssystem

+ Alla ratter kan tillagas.

* Enklare tillagning.

» Mindre energikrévande process.

s Lagre krav pa lokaler och utrustning.

Nackdelar med varmmatssystem

s Svarare att uppratthalla god kvalité med bade varma och kalla transporter.

* Storre svinn med varmmatssystem

« Naringsinnehall, smak, konsistens och utseende paverkas snabbt av langa varmhaliningstider.
« Mer sérbart vid oférutsedda h&ndelser.

» Svarare att halla ratt temperaturer.

+ Kansligare for forseningar, etc.

» Mindre flexibilitet vad géaller serveringstider.

Kallmatssystem :

System med beredning och tillagning av mat som snabbt kyls ned och darefter férvaras och transporteras
kallt infér ateruppvarmning och servering. Mat kan skickas kall i kantiner med anpassade
mattransportvagnar. Kall mat kan varmas i uppvarmningsugnar eller i uppvarmningsvagnar hos
mottagare.

Traditionelit kallmatssystem

Vid konventionell matlagning skall livemedel sa& fort som majligt kylas ned till + 8°C (helst < 4°C) eller
lagre. Nedkylningen bér ske pa kortare tid &n 4 timmar.

Livsmedel som skall férvaras eller serveras kylda skall sa fort som mojligt efter upphettning, eller efter
den slutliga beredningen om ingen varmebehandling sker, kylas ned till en temperatur som inte
medfdr att en halsorisk uppstar.

Cook Chill

Ar ett speciellt system for matlagning i storhushall, framfér allt anvant i leveranskak fér skolor och
sjukhus. Livsmedien tillagas pa vanligt s&tt, snabbkyls sedan, férpackas, férvaras och transporteras i
lag temperatur fram till serveringstillfaliet d& maten védrms i kombiugn.

Fér Cook Chill rekommenderas att nedkylningen pabdrjas snarast, dock senast inom 30 minuter efter
det att tillagningen avslutats. Det ska inte ta mer &n 90 minuter att kyla ned maten till under +3°C.
Systemet kraver speciell utrustning som Blast- Chiller, férvaringskyl som haller livsmedlen vid
maximalt +3°C, liksom transportsatt som medger obruten kylkedja vid +3°C, gastronombleck, samt
kombiugnar med varme och anga fér uppvarmningen av maten.

Om maten ska konsumeras varm méste den aterupphettas till +70°C. Serveringen ska pabérjas inom
15 minuter efter upphettningen. Temperaturen pd maten far aldrig understiga +63°C vid
serveringstillfallet. Mat som inte konsumerats far inte gé tilloaka till kylférvaring eller hettas upp igen.

Dessa krav innebdr att maten kan regenereras upp till 5 dagar efter tillagning.

Férdelar med kallmatssystemn:

« Hogre sdkerhet vad géller hygien (bl.a. temperaturer).

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

« Béttre matkvalité, vad galler naringsinnehall, smak, konsistens, utseende, mm.

« L&gre svinn. FArre produkter som behéver kasseras. Maten vérms upp efter behov.

» Kan krava lokal- och utrustningsanpassningar {Blast- Chillers, mm.}.

» Hog flexibilitet vad galler serveringstider.

Nackdelar med kallmatssystem:

+ Alla rétter &r inte l&mpade for kallmatssystem.
+ Mer energikrédvande process.

» Hogre krav pa lokaler och utrustning.

» Dyrare investering nagot storre lokaler.

2009-03-31
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LIVSMEDELSLAGSTIFTNING

Myndighetsfragorna varierar inte utifran vilken typ av verksamhet som inplaneras. Déremot &ndras
ytor samt funktioner. Dispens frén myndighetskrav [dmnas inte pa den lagstiftning som berdr
storkdksverksamheter.

Den 1 januari 2006 trédde nya EG- férordningar inom livsmedelsomradet i kraft. Som en féljd av detta
har ocksa andringar i svensk lagstiftning inférts. De nya hygienreglerna utgar fr&n konsumenternas
ratt till sékra och redliga livsmedel vilket ocksé &r huvudmalen med lagstiftningen.

Reglerna innebar bland annat stdrre ansvar for livsmedelsféretagare/huvudman. Aven de som fatt
delegerat ansvar &r skyldiga att uppfylla mélen med lagstiftningen, men mgjlighet till att vélja olika
végar for att nd malen finns.

Gemensamt far alla som arbetar med produktion, bearbetning eller servering av livsmedel! &r ansvar,
sparbarhet och system fér egenkontroll. Alla livsmedelsverksamheter ska godkénnas eller registreras
beroende pa omfattning och hanteringsgrad. Bade godkanda och registrerade verksamheter ska
uppfylla alla krav i lagstiftningen.

Den nya lagstiftningen berdr nu dven verksamheter som tidigare i vissa fall varit undantagna fran
kravet pa godkédnnande i den gamla livsmedelslagstiftningen. Det géller verksamheter som hanterar
livsmedel i férskola, skola, fritidshem, gruppboende, dagbarnvard, hemtjanst och aldreboende.

Alla livsmedelsverksamheter ska nu godkéannas eller registreras beroende pa omfattning och
hanteringsgrad. Bade godkénda och registrerade verksamheter ska uppfylla alla krav i lagstiftningen.

Generella krav f6r en livsmedelsverksamhet
Samtliga ytor ska vara tata, slata och latt rengdrbara,
Utrymmen som normalt krévs i samtliga livsmedels|okaler:

» Varumottagning med plats fr avemballering fran ytteremballage och ankomstkontroll.

o Forradsutrymmenikyl- och frysenheter (for forvaring av kyl- och frysvaror, torra fivsmedel,
drycker, kemikalier, linne, etfc.).
Stadutrymme.
Utrymme for forvaring av avfall (bor vara kylt och |&tt rengdrbart).
Omkladningsrum med plats for att férvara arbetsklader och privata kléder atskilt.
Personaltoalett med férrum.
Diskutrymme.

s Utrymmen fér beredning och servering.
Samtliga ytor ska vara tata, sléta och 18tt rengdrbara. Planlésningen ska alltid utformas pa sadant satt
att korskontamination mellan livsmedel, utrustning, inventarier, vatten, luft och personal minimeras
eller forhindras. Smutsig och ren hantering ska sa langt det dr mdjligt hallas isér (skilda utrymmen, i tid
med mellanliggande rengdring, etc.).

System for egenkontrolf

Ett verksamhetsanpassat system fér egenkontroll maste finnas for att en verksamhet ska kunna
godkdnnas och bedrivas. Systemet ska vara anpassat efter verksamhetens inriktning och omfattning
samt innehalla féretagets grundforutsattningar for saker hantering, det vill s&ga rutiner for utbildning,
personlig hygien, vatten, skadedjur, rengéring, utformning och underhall av lokaler och utrustning,
temperatur, mottagning av varor och avfall. Vidare ska bl.a. rutiner for internrevision, mérkning,
sparbarhet och riskbedémning (HACCP) upprattas och féljas enligt aktuell lagstiftning.

Allménna regler fér livsmedelslokaler”

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggdra adekvat underhall, rengéring och/eller desinficering, vara sadana att luftburen
kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen fér att alla steg som
ingér | verksamheten skall kunna genomféras pa ett hygieniskt satt,

b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga &mnen, avgivande av
partiklar till livsmedlen och kondenshildning eller atnskat mégel pa ytor,

©) mojliggdra god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot kontaminering och i
synnerhet skadedjursbekdmpning, och... osv.
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Byggnationspaverkande myndighetskrav — ett urvat

Takhojder mm.

Takhsjd 2700 mm. fritt till undertak, lokala sankningar mindre &n 10 % av ytan kan godtas. 2 700 mm.
ska det vara i alla Jokaler. Féljande kan dock godtas; stad, forrad, omklad, dusch, we med en takhdjd
pa 2 400 mm.

Kyl- och frysrum 2500 mm. eftersom rummens tak bygger 100 mm. och ger 2400 mm. invandigt.
Renseri, kdk diskrum och liknande lokaler fér arbete takhéjd 2 700 mm.

Kdérbarhet intransport

Korbarhet fran varuintag till kok samt kdrbarhet melian kok, och diskrum ska inplaneras. Lutning 1:12
kan godtas. Lénga transportvagar godtas normalt inte. Trosklar undviks.

Kommunalf vatten

Fettavskiljare skall oftast inplaneras om varm mat pé tallrik skall serveras.

Véisketat kanal

Svartplatskanal (vatsketat kanal) inplaneras om varmiuftsugn eller mer an tvé plattor pa spis
installeras.

Teknik

Tekniska losningar av ventilation, el, fettavskiljare, kylmaskiner etc. utreds av tekniska konsulter inom
respektive fack.

ARBETSMILJOLAGEN

| arbetsmiljélagen (1977:1160) finns bl.a. regler om skyldigheter for arbetsgivare och andra
skyddsansvariga om att férebygga ohélsa och olycksfall i arbetet. Arbetsmiljon omfattar alta faktorer
och forhallanden i arbetet: tekniska, fysiska, arbetsorganisatoriska, sociala samt arbetets innehall.

Till exempel framgar foljande i arbetsmiljdlagen:
- Arbetsgivare och arbetstagare ska samverka for att astadkomma en god arbetsmiljo.

- Arbetsgivaren ska vidta alla &tgérder som behovs for att forebygga att arbetstagaren utsatts
f&r ohalsa eller olycksfall. En utgangspunkt ska vara att allt sddant som kan leda till chélsa
eller olycksfall ska &ndras eller erséttas sa att risken for ohalsa eller olycksfall undanrgjs.

- Lokaler samt maskiner, redskap, skyddsutrustning och andra tekniska anordningar ska
underhallas.

- Arbetsgivaren ska systematiskt planera, leda och kontrollera verksamheten pa ett satt som
leder till att arbetsmiljsn uppfyller féreskrivna krav pa en god arbetsmiljo.

FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- KVALITET

Saker som &r upplevelsebetingade kan vara svéara att utvérdera och bedéma. Vad galler kvalité
varierar kraven och upplevelserna fran person till person, men ocksa mellan olika tillfallen. Vad som &r
hog kvalité for en person kan var oacceptabelt for en annan.

Vad galler livsmedelskvalité &r ofta farskhet och fréschhet tillsammans med hagt ravaruinnehall den
viktigaste faktorn, men allting grundar sig i hog livsmedelssékerhet (hygien), som &r det viktigaste for
att uppna och vidhalla god kvalité.

Mat som serveras ska ldggas upp sa att den haller for sjélvtagning. Panetter och liknande boér varmas
s& att de far en stor stekyta, inte staplas s att manga maltider/portioner vérms i en kantin, utan
fordelas jamt liggande. Bra uppvarmd mat &r battre &n varmhallen mat ur manga aspekter.

Nar sallad och rakost bereds i mottagande kok ger det generellt ett battre naringsinnehall. Kort
férvaring ger hdgre naringsinnenall pa gronsaker. Ris, pasta och potatis kokas pa plats. Kort
varmhaliningstid ger battre kvalitet och béttre naringsinnehall. Kokningen bor darfor ske | omgangar.
Huvudkomponenten ska inte varmhallas langa tider varfor kallmatssystem ar sakrare nar leveranser
ska tillampas.

Langa varmhallningstider forsémrar matens néringsinnehall och kan medféra avvikande kvalite vad
gdller konsistens, smak, etc.

2000-03-31
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FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- PLANERING

Varje specifikt kék méaste planeras, dimensioneras och utrustas efter den verksamhet som ska
bedrivas och for att uppfylla gallande krav i fivsmedels- och arbetsmiljslagstiftningen.

Idag stalls andra krav pa planeringen av kok, bl.a. vad galler logistik och hygieniska fléden. Tydligare
krav finns pa separering och avskilining meilan rent och smutsigt.

Eftersom omfattningen och matproduktionen férandrats éver tiden finns behov av forandring av
kéksverksamheterna med avseende pé ytor, utformning, inredning och utrustning.

Vid om- och nybyggnader bdr dessa planeras for flexibelt anvandning i framtiden.

Kok for varmmatsystem &r nagot mindre i storlek samt négot billigare i investering jamfort med kok for
kallmatssystem, beroende pa det storre behovet av nedkylning samt forvaring av den kylda maten.

FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- INVESTERINGAR

Generellt sett &r investeringsnivan i storksk liten i férhallande till driften. Kdken byggs oftast med upp
till 40 ars hallbarhet for lokalen. Kéksmaskinerna haller mellan 10-15 ar.

[nvesteringsnivan i ett varmmatssystem &r lagre &n ett kallmatssystem. Trots detta faktum kan den
totala kostnaden for kallmat totalt satt bli lagre. Detta beror p att man inte behgver arbeta mot
Junchtiden, da all mat ska ut for leverans. D.v.s. i ett kallmatssystem kan man producera i ett
"lugnare”, mer planerat och anpassar arbetstempo. Detta medfor farre transporter och dérigenom
lagre transportkostnader samt en négot lagre personalkostnad.

Vid alla ombyggnader och férandringar i drift for kok maste man ta hansyn till langa implementerings-
tider.

FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- TRANSPORTER

Idag koper kommunen transporter av entreprendr.

Vid all transport &r utfdrandet av vagnar av storsta vikt. De ska vara latta att lasta och enkla att
hantera for bade levererande och mottagande enheter samt for de som utfér transporterna mellan de
olika enheterna. Stara anpassade hjul kan vara att foredra.

Vid transporter ska livsmedlen alltid vara dvertackta och/eller forpackade for att minimera risken for
kontamination, dvs. att de férorenas med odnskade dmnen, faremal, bakterier, virus, etc. Lokalerna
hdr darfor planeras pa sadant satt att man méjliggér goda hygieniska fldden, dvs. att smutsiga och
rena zoner tydligt &r avgransade och &tskilda samt att transporter undviks genom smutsiga utrymmen
och frén smutsiga till rena utrymmen. Vidare bér lokalerna utformas s& att transporter av vagnar kan
ske pa ett effektivt sétt, att transportvégarna &r kérbara med anpassade fall och trésklar, att det finns
tillrackigt stora utrymmen s& att vagnarna inte fastnar och placeras | tranga korridorer.

Bade varm- och kall fardiglagad mat som ska transporteras och serveras efter avslutad tillagning
maste behandlas under sadana temperaturférhallanden att hygieniska risker inte uppstar.

Detta staller stora krav pa planeringen av transporterna (tid) samt pé den utrustning och de fordon
som anvands. Ur ndringssynpunkt och matkvalité &r det viktigt att varm mat inte varmhalls under
langre tid &n 2 timmar efter avslutad tillagning/aterupphettning, detta inkluderar tiden fér transport.

En mycket viktig parameter nér det géller att bestamma kostnaden for maltider som skickas fran ett
produktionskék till ett annat &r naturligtvis transportkostnaden. Fér att far ett mera exakt pris bor
transportkostnaden detaljstuderas,

Transportkostnaderna &r normalt betydligt lagre vid kalimatssystem. Orsaken &r att man kanske bara
behdver kora ut malfider 2-3 ganger per vecka beroende péa vitken typ av kallmatsproduktion man
tillampar.
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FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- PRODUKTIVITET

Ett matt pa produktivitet | produktionskék kan vara antalet producerade maitider per timme och
anstélld. | ett mottagningskék raknar man i stallet antalet serverade maltider per tidsenhet.

Man ska vara lite forsiktig att jamfora olika kok med detta matt eftersom, att andelen halv- och
helfabrikat paverkar detta produktivitetstal i hog grad. Innan man gdr en s&dan jadmftrelse ska man
ocksa undersoka vilken produktionsmix kéket har. Med produktionsmix avses den blandning av olika
typer av titlverkning (och genvagar) som kan férekomma i ett kdk. Exempelvis normalkost, specialkost,
halv- och helfabrikat, varmmat och kallmat.

Att antalet anstallda &nda kan variera kraftigt, dven om tillagning sker fran ravaror till 100 % beror pa
den manskliga faktorn.

Yiterligare ett annat matt pa produktivitet &r antalet producerade maitider per kvadratmeter kéks- och
ekonomilokaler. Detta matt kan ge en indikation pa hur val ytan dr utnyttjad i olika kok. Resultatet kan
ge en indikation pa var man har ledig kapacitet for eventuell ombyggnad eller avyttring till annan intern
verksamhet.

FORTYDLIGANDEN OCH BEDOMNINGAR- MENYER

De flesta kommuner har idag nagon form av maltidsplanerings system, Aivo, Matlida eller liknande.
Nér dessa inférs har man mojligheter till en mer strategisk menyplanering. Syftet kan till exempel vara
att genom gemensam meny fa en storre inkdpsvolym som kan ge ett béttre rdvarupris. Léattare att
kunna kvalitetssakra menyn vad géller ratt naringsniva och vél balanserad kost.

Ett modernt planeringssystem kan ocksa ge produktionsunderlag, inképsstatistik, rdvaruférbrukning
mm. Ett ménga ganger negligerat arbetsinstrument som definitivt kan ge stora besparingar ar att
arbeta med svinn, Det finns tre olika typer av svinn;

1. Svinnet som man maste ldgga in vid tillagning, arsakad av viktsminskning genom férangning
mim.

2. Svinn som orsakas av viss dverproduktion (férekommer speciellt vid kallmatsproduktion}.
3. Slutiigen det svinn som man direkt kan mata dé returerna aterkommer fran mottagningskoken.

Arbetet med att reducera svinn kan vara mycket givande. Ravarukostnaden kan reduceras markant.

BASKRAV FOR FRAMTIDA MATPRODUKTION FOR ALDRE

- Kall mat i portionsférpackningar

- Varm mat till avdelningar och restaurang inom aldreboenden
- Narproducerat

- Leverans 2-3 ggrivecka

- Valmgjlighet pa minst 2 ratter/dag

_STO
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REDOVISNING ALTERNATIV 1 - TILLAGNINGSKOK | BJORKBACKEN | BEFINTLIGT LAGE
EXKLUSIVE MATLADOR

Det befintliga koket ar i behov av ombyggnad. Koksplaneringen, ytskikten och utrustningen ar i behov
av atgarder. Vid en ny- och/eller ombyggnad kan en ny logistik skapas med nya ytskikt samt en stor
del ny utrustningfinredning. Dagens yta for koks- och ekonomilokaler &r for liten i befintligt l&ge varfor
matsalen maste minska i detta aiternativ. Provisorier behovs under ombyggnadstiden.

Framtida produktion varm mat fr&n ravaror fér direktservering samt kylning av enportioner enligt
féljande;

- Bjorkbacken 180 heldagskoster 7 dagar/vecka frukost, lunch, middag
- Restaurangen 80 portioner 7 dagar/vecka lunch

Totalt dimensioneras koket fér tillagning av 260 portioner varm lunch/dag samt 180 portioner varm
middag/dag. Méjlighet att arbeta med kylda matratter fér uppvarmning pa helger inplaneras.
Verksamheten i aldreboendet och trygghetshoendet skall drivas separat. Vissa funktioner kan
samutnyttias sdsom kak m fl. Avdelningskoken pa &ldreboendet far sina torra varor mm. som
butikssortiment fran koket. Denna funktion skall finnas kvar. Ingen separat kékspersonal pa
avdelningar eller i frygghetsboende.

Koket planeras som tillagningskék med beredning fran révaror. Ingen skalning skall fdrekomma inte
heller hantering av jordiga grénsaker/rotfrukter d v s inget renseri inplaneras. Gronsaksrum inplaneras
fr bra separering av gronsaksberedning. Bakning skall inte fdrekomma varfor degberedningsrum inte
inplaneras. Frukost, lunch och middag skall kunna beredas i koket.

Rester ska nedkylas likasd mat som skall levereras till hemtjénsten samt eventuelit mat som skall
serveras i helgerna.

Frukostvaror, kaffe, mm. bestalls fran de 9 avdelningskéken och levereras efter bestélining man-fre.
| anslutning till kéket planeras en serveringsdisk for ca 120 atande. | lokalen inplaneras ca 80
sittplatser .

Fordel att kdksverksamheten bedrivs nara de boende en verksamhet som pégér 365 dagar/ar.
Nackdel att verksamheten &r relativt personalkrévande.

REDOVISNING ALTERNATIV 2 - TILLAGNINGSKOK | BJORKBACKEN | BEFINTLIGT LAGE
INKLUSIVE MATLADOR

Det befintliga koket &r i behov av ombyggnad. Koksplaneringen, ytskikten och utrustningen &r i behov
av atgarder. Vid en ny- ochfeller ombyggnad skapas en ny logistik med nya ytskikt samt till stor del
med ny utrustning/inredning. Dagens yta fér koks- och ekonomilokaler &r for liten i befintligt lage varfor
matsalen maste minska i detta alternativ. Provisorier behtvs under ombyggnadstiden.

Framtida produktion varm mat frdn ravaror fér direktservering samt kylning av enportioner enligt
foljande;

- Bjtrkbacken 180 heldagskoster 7 dagarivecka frukost, lunch, middag
- Restaurangen 80 portioner 7 dagarivecka lunch
- Matlador 200-250 portioner 7 dagar/vecka lunch eller middag

Totalt dimensioneras koket for tillagning av 260 portioner varm lunch/dag, 180 portioner varm
middag/dag samt kylda 250 matlador/dag. Mgjlighet att arbeta med kyida matratter f5r uppvarmning
pa helger inplaneras. Verksamheten i aldreboendet och trygghetsboendet skall drivas separat. Vissa
funktioner kan samutnyttias sasom kék m fl. Avdelningskoken pé aldreboendet far sina torra varor d v
s butikssortiment fran koket. Denna funktion skall finnas kvar. Ingen separat kékspersonal pa
avdelningar eller | trygghetsboende.
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Koket planeras som tillagningskék med beredning fran révaror. Ingen skalning skall forekomma inte
heller hantering av jordiga grénsaker/rotfrukter d v s inget renseri inplaneras. Gréinsaksrum inplaneras
for bra separering av grénsaksberedning. Bakning skall inte férekomma varfor degberedningsrum inte
inplaneras. Frukost, lunch och middag skall kunna beredas i koket. Rester ska nedkylas, likasé mat
som skall levereras till hemtjansten samt eventuellt mat som skall serveras i helgerna.

Frukostvaror, kaffe, mm. bestélls fran de 9 avdelningskoken och levereras efter bestillining man-fre. |
anslutring till koket planeras en serveringsdisk for ca 120 atande. | lokalen inplaneras ca 80
sittplatser.

Fordel att kdksverksamheten bedrivs néra de boende en verksamhet som pagar 365 dagar/ar.
Nackdelen for den personalkriévande verksamheten &r mindre &n i alternativ 1.

REDOVISNING ALTERNATIV 3 - TILLAGNINGSKOK | BJORKBACKEN | NYTT LAGE INKLUSIVE
MATLADOR

Lika alternativ 2 om verksamhet i Bjérkbacken. Laget kan bli attraktivare for externa géster.

Fardel att kdksverksamheten i befintligt kék kan pagé tills det nya kéket stér fardigt.

Férdel att koksverksamheten bedrivs nara de boende en verksamhet som pagar 365 dagar/ar.
Nuvarande kaks- och ekonomilokaler kan byggas om till vérdplatser.

Nackdelen for den personalkrdvande verksamheten &r mindre &n i alternativ 1.

REDOVISNING ALTERNATIV 4 — INKOP AV MATLADOR FRAN EXTERN LEVERANTOR

Inkép av matlador fran extern leverantor. Restaurator pa nérbelagna restauranger alternativt i stordrift
producerade enportionsforpackningar vanligtvis frysta.

Fordel att ingen investering behdver goras for produktion av matiador
Nackda! att maten ofta inte hailer ratt kvalitet och naringsinnehall alternativt att det &r fér fa ratter som
erbjuds de aldre. Det upplevs ofta som enformigt.

REDOVISNING ALTERNATIV 5 - TILLAGNING AV MATLADOR | NUVARANDE CENTRALKOK

Att utdka produktionen fran kall huvudkompenent till skolor med produktion 180 dagar per ar med
produktion av kompletta méltider till &ldreboenden och servicehus i form av matiador 365 dagarfar,
innebar stora strukturella och organisatoriska férandringar.

Inkdp

Maltidsplaneringen maste anpassas for beredning av annat &n huvudkomponent. Inképen maste
utokas till fler produkter och ravaror for att tacka beredningen av rakost och andra tillbehdr som t.ex.
pasta, ris och potatis.

Férvaring

Behov av att kunna separera olika ravarugrupper &kar liksom behovet av att kunna ligga péa stérre
lager for att tdcka langhelger mm. Leverans sker 3-5 ggrivecka. Bikomponenter, desserter och sallad
som behaver komplettera maltiderna har mer begrénsad héllbarhet &n sjalva maltiden vitket innebar
att dessa produkter behéver levereras varje dag.

Personal
Bemanningen maste férstarkas (utdkas) pa grund av antalet dagar i drift, tillagningsméangder och
metoder, laggning/portionering, packning och eventuelia transporter.
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K&ks- och ekonomilokaler

Koket kraver en ny beredningslinje fér beredning av kompletta méltider. Separata kylenheter, kokgryta
alternativt kokeri, kombiugn, ytterligare beredningsytor, eventuellt nytt beredningsrum for grénsaker,
packutrymme, férvaring av engangsmaterial, holdingkyl, mm. kravs.

Utrymmena och funktionernas storlek och utformning planeras utifréan antalet berednings- och
leveransdagar. Beroende pa antalet portioner hemtjénsten skall hamta ska kylférvaringsmdjligheterna
anpassas .

Férdel att sldrematen produceras pé tva stéllen. D v s problem av n&gon sort i det ena koket ger

mojligheter att laga i det andra koket.
Nackdef att blir att ldrematen produceras pa tva stéllen, vilket ger en dyrare investering och drift.

LOKALBEHOV KOK

Alt1 Alt 2 Alt3 Alt4 Alt5
Tillagningskok — Tillagningskok — Tillagningskok — Inkép av Tillagning av
i Bjorkbacken i Bjérkbacken i Bjorkbackeni matlador fran  matlador i

i befintligt lage i befintligt lage  nytt lage extern nuvarande
exklusive inklusive inklusive leverantér centralkdk
matlador matlador. matlador

Tillagningskoék  Tillagningskok — Tillagningsksk — Tillagningskék — Tillagningskdk
Koksyta 250 320 320 250 250

| centralkGk 0 0 0 0 125

Ytan ovan avser endast kdks- och ekonomilokaler inte matsal och servering.

| alternativ 1,4 och 5 byggs kdks- och ekonomilokalerna pa Bjérkbacken pa ca 250 kvm. Idag ar de
planerade pa 200 kvm. En utékning p& ca 50 kvm behovs. Denna yta tas troligen fran matsalen.

| alternativ 2 och 3 byggs ett kék som klarar pa enportionsférpackningar och &ldreboenden pa
Bjorkbacken och det planerade Trygghetsboendet.

| alternativ 5 byggs centralkdket om for att klara en separat produktionslinje med
enportionsférpackningar.
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KOSTNADSUPPSKATTNING INVESTERINGAR
o A1 AIt2 A3 Altd4 Alt5
Tillagningskék  Tillagningskék — Tillagningskék  Inkdp av Tillagning av
i Bjorkbacken i Bjorkbacken i Bjérkbackeni matlador fran  matlador i
i befintligt i befintligt nytt lage extern nuvarande
ldge exklusive |&ge inklusive inklusive leverantér centralkdk
matlador matlador. matlador
Bjorkbacken Tillagningskok Tillagningskok  Tillagningskdk — Tillagningskék — Tillagningskok
500 portioner 750 portioner 750 portioner 500 portioner 500 portioner
10 milj 13 milj 13 milj 10 milj 10 milj
Centralkék Enportion
250 portioner
0 0 0 0 5 milj
Matsal 1,5 milj 1,5 milj 1,5 milj 1,5 mil] 1,5 milj
Provisorium 1,5 milj 1,5 milj 1,5 milj 1,5 milj
Summa 13 milj 16 milj 14,5 milj 13 milj 18 milj

Kostnader for kksapparater, bygg, el, vvs och centralkylanldggning &r uppskattade utifrdn schablon
belopp. En komplett kostnadsbedémning tas fram pa framtagen forslags- eller systemhandling.

Priserna ar dagens exkl. mervardesskatt.

Kostnader for projektering, kassa, dryckesanldggning, kéksredskap och utensilier samt mébler och
omkladningsskap ingar inte i denna kostnadsbedémning.

Vardplatser ftr 7-8 boende kan tillskapas i Lyktans befintliga lokaler. Ombyggnadskostnaden kan

uppskattas till cirka 15 000 kr/m” BTA eller i runda tal halften av motsvarande nyproduktionskostnad.
Detta skulle i sa fall innebéra en "besparing” pa cirka 5 miljoner kronor. En komplett
kostnadsbedémning kan tas fram med férslag- eller systemhandling som underlag. Priserna &r dagens

exklusive mervardeskatt
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SAMMANFATTNING

En grundférutsattning fér utredningen &r att nuvarande restaurang/ktk Lyktan maste byggas om {lag
standard och till stora delar uttjant utrustning) och ytorna utékas cavsett vad som hander med
Trygghetshoendet och var produktionen av matiddorna placeras. Omfattningen av ombyggnaden och
storleken pé tilkommande ytor pa Lyktan beror bl a pa vilka méjligheter till service som ska erbjudas
de cirka 100 Tyrestbor som kommer att flytta in i det planerade Trygghetsboendet (cirka 80
lagenheter) samt var matladorna ska produceras. Den nuvarande produktionen av matlador pa Lyktan
ar ett bra tillskott till restaurangens ekonomi.

Huvudalternativen &r att matladorna produceras antingen pa Centralkoket eller pa restaurang Lyktan. |
bada fallen krdvs en ombyggnad av lokalerna och ny utrustning for produktion och kylning. Det kan
dven bli aktuellt att kbpa delar av mattddeproduktionen hos extern leverantér. En grundproduktion av
matlédor bér dock finnas i kommunal regi p& grund av ofika krav pa specialmat for ett antal dldre
personer. Det kravs dven mgjlighet till en omedelbar uppbackning t.ex. av kommunal
matiddeproduktion om den/de externa leverantdrerna inte skulle visa sig halla méttet eller i vérsta fall
helt [agga ner verksamheterna.

Centralkéket méste féréndra organisationen radikalt om det ska bli mgjligt att producera méltider for
#ldre. Den mat som idag produceras till kommunens skolor kan inte bara uttkas for att téicka behovet
for dldreboenden, servicehus och hemtjanstens kunder. Det beror bland annat p att de aldre far alla
sina maltider fran "kommunen’ under hela aret, vilket bland annat stiller hdgre krav pa allsidigt
néringsinnehall. Centralkdket har idag produktion cirka 180 dagar per &r och dldreomsorgen har
behov av att producera matlédor 365 dagar per ar. Detta innebar att Centralkdket méste byggas om
och ny utrustning képas in, dppettiden maste utdkas och personal maste nyanstéllas. Alsternativ 5,
Centralksiket blir dérmed det dyraste alternativet.

Vid ett narmare studium av alternativ 1-3 dér olika om- och nybyggnadsférstag i eller i direkt
anslutning till Bjérkbackens Aldrecentrum har alternativ 3 fler fordelar i jamférelse med de bada 6vriga
alternativen.

* Rationellt byggande vid nyproduktion &r att inte vara bunden av befintliga lokaler och mgjliga
utbyggnadsmojligheter pd garden.

* Inget provisorium behovs. Det kan dessutom vara svért att hitta eft lamplig 1age for en provisarisk
lokal under om byggnadstiden.

* De gamla behéver inte oroas och stéras under embyggnadstiden. N&ar gamla Lyktan stéanger dppnar
nya Lyktan samtidigt.

* Gamla Lyktans lokaler kan byggas om till 7-8 nya vardplatser. Darigenom tiliskapas ett antal
vérdplatser till halva kostnaden i jimforelse med vad det skulle kosta att nyproducera samma antal
platser. "Besparingen” kan uppskattas till 5 miljoner kronor. Enligt socialférvaltningen skulle det i sa fall
eventuellt kunna finnas méjlighet att skjuta upp planerad byggstart av ett nytt aldreboende vid
Prastgardsvagen med ett ar.

Med hénsyn taget till samtliga ovanstdende aspekter framstér alternativ 3 som det basta alternativet.
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FORTYDLIGANDEN OCH DEFINITIONER

Nar uttrycket tillagningskok anvands i utredningen har det samma innebord som uttrycket
produktionskdk (se nedan).

Definitioner — ett urval
Avvikelser. Med avvikelser avses ett férhallande som skiljer sig fran kraven i géllande lagstiftning
eller funktioner som medfér problem.

Bikomponent. Del av matratt som kompletterar huvudkemponenten. T.ex. potatis, sas, grénsaker,
sylt.

Egenkontroll. \erksamhetens eg'et dvervakningssystem som bygger pa grundfrutsattningarna
(utbildning, personlig hygien, rengdring, underhall, temperaturer, intern revision cch
skadedjursbek&mpning;.

Férorena (kontaminera): Inférande eller forekomst av fororening i livsmedel eller dess omgivning.

Férorening: Alla biologiska, kemiska eller fysikaliska Amnen, material eller substanser som oavsiktligt
tillférts livsmedel och som kan &ventyra dess tjanlighet

Grundférutséttning: De planerade atgarder som livsmedelsitretagaren infort i sin verksamhet for att
sakerstélla aft livsmedel inte blir skadliga fér halsan, Grundférutséttningarna &r: uthildning, personlig
hygien, vatten, skadedjur, rengoring, utformning och underhéall av lokaler och utrustning, temperatur,
mottagning och avfall. De planerade tgarderna &r beroende av verksamhetens art.

Huvudkomponent: Den komponent som utgor matrattens huvudingrediens. T.ex. koétt, fisk, korv.

Kallmatssystem: System med beredning och tillagning av mat som snabbt kyls ned och dérefter
forvaras och transporteras kallt infér ateruppvérmning och servering. Nedkylningen ska ske fran
+72°C till under +4°C pa hogst 1,5 timme. Temperaturen far inte dverstiga +4°C vid férvaring ach
transport.

Korskontaminera: Sammanblanda produkter med varandra.

Livsmedelshygien. Alla villker och atgérder som &r nédvéndiga for att sakerstélla livsmedelssékerhet
och livsmedels tjanlighet som féda med hénsyn till deras avsedda anvandningsomrade.

Livsmedelsiokal. Varje byggnad eller omrade dér livsmedel hanteras, dvs. varje enhet i eft
livsmedelsfiretag. Serveringsytor, beredningsutrymmen, lagerutrymmen, personalutrymmen,
omkladningsrum, lastkaj, varumottagning, avfallsutrymmen, etc.

Mottagningskdk: | ett mottagningsksk farekemmer ingen beredning av révaror. Endast kokning av
potatis, ris, pasta, etc. samt uppvarmning eller nedkylning av fardiglagad mat.

Produktionskdék (tillagningskok): | ett produktions- / tillagningskék bereds mat fran grunden, dvs. fran
ravaror som t.ex. gronsaker, kétt, fisk och fagel.

Risk: Sannolikheten fér en halsostérning och styrkan hos denna storning som ett resultat av
exponering fér en fara i ett livemedel.

Tidnlighet {livsmedel): Forsakran att livsmedel 4r tjanligt som manniskoféda nar det konsumeras pd
avsett vis.

Varmmatssystem: System med beredning cch tillagning av varm mat for leverans till andra

mottagare och enheter for vidare varmhalining och servering. Temperaturen ska i hela processen vara
over +60°C och varmhallning ska férekomma i higst 2 timmar efter avslutad tillagning.
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Alternativ A. X583
Restaurang och ny entré fran Bollmora Allé byggs i nytt l&ge. |

Befintlig utrymningstrappa rivs och ny utrymninslésning byggs i anslutning
till den nya vertikala kommunikationen.

Plan 1, gardsplan
SKALA 1:400
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Alternativ B1.

Restaurang byggs om- och till i befintligt lage.
Korridoren tas i ansprak och vissa befintliga funktioner flyttas till
en nybyggnad mot norra férbindelsegangen.

Plan 1, gardsplan
SKALA 1:400
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Alternativ B2,
Restaurang byggs om- och till i befintligt lage,
med befintlig utformning av korridoren.

Plan 1, gardsplan
SKALA 1:400
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Muntlig information och fragor

- Catarina Stavenberg redovisar forvaltningens storkoksutredning.
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