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1.2

Introduktion

DiningDevelopment AB, nedan kallat DD, genomfér pa uppdrag av Tyresé kommun,
Konsult- och servicekontoret en utredning av kommunens kostverksamhet som
omfattar maltidsverksamheter inom férskola, skola, gymnasium och aldreomsorg.

Uppdraget

Huvudsyfte med uppdraget &r att utreda och identifiera atgarder som utvecklar
Tyres6 kommuns kostverksamhet. Utredningen ska enligt uppdragsbeskrivning
identifiera hur verksamheten inom kost pd basta satt ska bedrivas med hansyn till
kvalitet, effektivitet och nuvarande kundnéjdhet.

Kostverksamheten ska i utredningen aven belysas ur ett organisatoriskt perspektiv
och féresld en optimal organisation utifran ovanstdende parametrar.

I 6vergripande omfattar utredningen féljande tva delomraden;

= en kartlaggning och nuldgesbeskrivning
= analys och forslag till framtida kostorganisation

I uppdragshandling framgdr &ven att utredningsunderlag ska ge végledning till olika
roller inom en kostorganisation samt tydliggéra savéal roller som ansvar inom
kostomradet i Tyresé kommun.

Samtliga forutsattningar och parametrar omfattas i utredningsarbetet samt klarlaggs
i foreliggande nuldgesbeskrivning och slutdokument.

Utredningen genomfdrs i tre faser; kartldggning/nuldgesbeskrivning, analys och
bearbetning av férslag samt férslag 8tgérder med féréndringsalternativ.

I dagslaget har organisatoriskt tre olika ndmnder ansvar for maltidsverk-
samheterna och de olika frdgor som omgéardar matomraddet. Kommunen har gjort
investeringar i kokslokaler inom ett flertal skolor men star utdéver detta infor
ytterligare investeringar i kdkslokaler vid forskolor, samtidigt med att de stérre
investeringar som gjorts maste forvaltas val och optimeras i sina funktioner.

Kommunens dvergripande férvédntningar pa utredningen &r som DD uppfattar det att
f& forslag till en framtida kostorganisation och maltidslésningar som optimerar
utifrdn ett helhetsperspektiv, parallellt med adekvata kvalitetsnormer och lokal
forankring. Utredningen ska tydliggéra roller och visa exempel pd “verktyg” som
medverkar till positiv maltidsanda i kommunikationen med kommunens invanare,
gaster och brukare.

Datainsamling

Nulégesbeskrivningen baseras pa befintliga dokument (ex. riktlinjer, policy, budget,
utfall, personalstatistik, verksamhetsbeskrivningar, status kdken etc.) observationer
i kok samt intervjuer/moten med foljande personer:

Bo Renman, kommundirektor

Ann-Catrine Hagner, chef Konsult- och servicekontoret

Anders Elving, controller

Anneli Térnkvist, samordning varudistribution/kékschef Bergfoten skola

Asa Danielsson, chef Socialférvaltningen

Hakan Bertilsson, stabschef Barn- och utbildningsférvaltningen

Anna Nuback, administrativ chef Utvecklingsférvaltningen (inkl gymnasium)
Ake Skoglund, chef Samhallsbyggnadsférvaltningen

Mette Kjorstad, folkhalsosamordnare Samhallsbyggnadsférvaltningen

Jan Nilsson, chef Fastighetsenheten, Konsult- och servicekontoret
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1.3

DD har fatt méjlighet att delta vid féljande méten:
e KoOkschefer vid skolor (27 nov-2014)
e Forvaltningschef Monika Larsson samt rektorer vid Barn- och
utbildningsfoérvaltningen (17 dec-2014)

e Mbéte pd begéran har genomforts med Annely Tarning, rektor Tyresé skola.

Motsvarande intervju som efterfrdgats av Kia Broomé, rektor Nyboda skola
har inte kunnat genomfbras trots flera férslag fran DD till tidpunkt som inte
kunde moétas.

Observationer och bestk kékslokaler har genomforts vid féljande skolor (14 st) och
forskolor (2 st), dar dven korta samtal genomférts med kokschef/personal pa plats:

16 december:

Nyboda skola - kékschef Hakan Kylsater
Bergfoten skola - kdkschef Anneli Térnkvist
Njupkarr skola — kokschef Kerstin Geber
Farmarstugan forskola — ansvarig Annika Jansson
Hanviken skola - kdkschef Markus Schmid
Kumla skola - kdkschef Christer Herrlin
Fornudden forskola — ansvarig Sara Engholm
Fornudden skola - kdkschef Gosta Rik
Sofiebergskolan — husmor Ronny Jonsson
Tyresdé gymnasium - husmor Aira Ruonala

17 december:

Dalskolan - kdékschef Tomas Wiklund

Krusboda skola - kékschef Tomas Wiklund
Fardala skola — 1:e kock Carina Hammar
Stimmet skola - kékschef Lars Unander-Scharin
Strandskolan - kékschef Ola Johansson

Tyreso skola - kdkschef Maria Karlsson

I féreliggande beskrivning av kékens status och kategorisering s har arbetsunderlag
aven inhamtats i samverkan med Mathias Lindeberg, fastighetsforvaltare vid
Fastighetsenheten Tyres6 kommun.

Disposition

Rapporten inleds med en nuldgesbeskrivning av hur maltidsverksamheten &r
organiserad i Tyres6 kommun (kapitel 2). Darefter beskrivs styrning och uppféljning
av maltidsverksamheten, badde vad géller ekonomi, produktionsplanering, matsedel
och inkdp (kapitel 3). I kapitel 4 ges en bild av verksamheten utifran férvaltningars
kostresurspersoners perspektiv. Beskrivningen omfattar kompetens och arbetsmiljo.
I kapitel 5 ges en dversikt dver aktuella lagar och regler inom livsmedelsomradet.
Beskrivningen fokuserar pd de forandringar som skett under senare &r. I kapitel 6
behandlas olika aspekter av kvalitet: riktlinjer och uppfdljning. Kapitel 7 innehaller
en genomgang av produktion och distribution av maltider inom kommunen. I det
sista kapitlet sammanfattas utgangspunkter for det fortsatta arbetet (kapitel 8).
Kapitel 9 omfattar en slutsats.

Organisation och ansvar kommunens maltidsverksamheter

Maltidsférsorjningen i Tyresé kommun &r uppdelad pa tre férvaltningar,
Barn- och utbildningsférvaltningen, Socialférvaltningen och
Utvecklingsforvaltningen.

Barn- och utbildningsnamnden, Socialnamnden respektive Gymnasie- och
arbetsmarknadsnamnden har det politiska ansvaret for dessa tre forvaltningar och
darmed dven produktionsansvaret fér maltidsverksamheten inom kommunen, i
forlangningen Kommunfullmaktige. I figur 1 som féljer ges en dvergripande bild av
organisationen.
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Figur 1: Overgripande maltidsorganisation

Kommunfullmaktige

Kommun-
styrelse
Barn-utbildn Byggnads- Social- Gy mnasie- Kultur och Krislednings- Valnamnd Sodertérns
namnd namnd namnd arbetsmark.namnd (- fritidsnamnd namnd éverférm.namnd
Barn- Utbildning || Samhéllsbyggn. Social- Konsult- och Utvecklings-
forvaltning forvaltning forvaltning servicekontor forvaltning
MALTIDER MALTIDER MALTIDER
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Forskolor och grundskolor

Barn- och utbildningsférvaltningen ansvarar for tillagning och servering av maltider
till skolor och forskolor. Avtal finns aven med privat utférare (Fazer Amica)
om maltidsleveranser (maltidskomponenter) till Sofiebergsskolan.

Chef fér Barn- och utbildningsférvaltningen har det yttersta ansvaret fér maltider
vid aktuella foérskolor och grundskolor. Direkt understélld férvaltningschef finns
en rektor eller férskolechef med ansvar for budget, ledning och verksamhetsstyrning
av kokets arbete samt personal. Aven férskolors och skolors matsalar ingar i rektors
eller forskolechefens ansvar.

Rektor eller forskolechef delegerar vidare till understalld kbdkschef eller kock
med d&r ansvaret omfattar samordningsansvar for “egna” kdken d& det galler;
personal, budgetuppfdljning, medarbetarsamtal, I|6nesamtal, arbetsplatstraffar
produktions- och matsedelsplanering, inkdp, tillagning inklusive specialkoster och att
egenkontrollen genomférs och foljs i koket.

I mottagningskdken finns en kock eller kbksbitrdde som leder arbetet i kdket.
Ansvaret omfattar har slutberedning av maltidskomponenter, specialkoster,
bestallningar, servering, rengdring, kdksutrustning, samt egenkontrollen i kdket,
dock utan personalansvar.

Gymnasieskola

Utvecklingsférvaltningen ansvarar for tillagning och servering av maltider till
kommunens gymnasieskola. Avtal finns har med privat utférare som ovan (Fazer
Amica) géllande koép av maltidens huvudkomponent och tillbehér. Ovriga
maltidskomponenter som omfattas i maltiderna tillagas och fardigstélls i det aktuella
kdket vid Tyresdé gymnasium.

Utvecklingsférvaltningens chef har det yttersta ansvaret for maltider vid kommunens
gymnasieskola. Direkt wunderstalld utvecklingsférvaltningens chef finns en
rektor, som delegerar vidare till en administrativ chef med ansvar for ledning och
verksamhetsstyrning av kokets arbete, budget, personal, arbetsmiljofragor,
medarbetar- och I6nesamtal samt uppféljning. Matsal ingar dven i rektors ansvar.

I mottagningskdket finns en husmor som leder och fordelar arbetet. Ansvaret
omfattar viss del inkép, slutberedning och tillagning av maltidskomponenter,
specialkoster, bestallningar fran Fazer Amica, rengdring koksutrustning samt att
egenkontrollprogram efterféljs.
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Figurer 2 och 3 visar ansvarsférdelning fér Barn och utbildningsférvaltningens
maltidsverksamheter samt Utvecklingsférvaltningens maltidsverksamheter.

Figur 2: Ansvar maltider forskola och skola Figur 3: Ansvar maltider gymnasium
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Vard- och dldreomsorg

Socialférvaltningen  ansvarar for maltider till  kommunens &ldreboenden,
dagliga verksamheter samt matdistribution/hemtjanst till ordinart boende. Avtal &r
idag tecknat med ovan omnamnda Fazer Amica som dven driver det kdk som finns i
direkt anslutning till Bjérkbackens aldreboende, dar Restaurang Utsikten
ocksa har daglig servering och 6ppethallande mellan kl. 09.00-15.00 mandag -
fredag samt l6rdag, séndag och helgdagar mellan kl. 11.00-13.00. Lunch serveras
mellan kl. 11.00-14.00. Avtal ovan om maltidsleveranser omfattar Bjorkbackens
aldreboende.

Chef for Socialférvaltningen har det vyttersta ansvaret, direkt understalld
forvaltningschef finns en avdelningschef (vdrd- och omsorgsboende och hemtjénst)

med delegation till enhetschef foér respektive boende. Ansvaret omfattar
personalansvar, medarbetar- och I|6nesamtal, styrning och uppféljning av
verksamheten, budget och budgetuppféljning.

Direkt understilld enhetschef finns vardpersonal med samordningsansvar
for servering av aktuella maltider pd respektive vardavdelning. Figur 4 visar
ansvarsfordelning fér Socialférvaltningens maltidsverksamheter.

Figur 4: Ansvar maltidsorganisation dldreomsorg

Chef
Social-
forvaltning

Avdelnings
chef

Enhetschef

Véardpersonal

ALDRE-
BOENDE
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Samtliga tre maltidsorganisationer anvénder sig av saval férvaltningsinterna som
centrala specialist-/stodfunktioner d@ det galler administration, personal- och
ekonomifragor.

Samverkan kring mat eller maltidsservice mellan forvaltningarna ovan, sker i
dagslaget inte enligt DD:s beddémning. I samband med upphandling och
livsmedelsavtal sluts dock gemensamma avtal.

Vardpersonal vid dldre- och ordinadrt boende samt pedagoger vid forskolor &r &ven
delansvariga i maltidsservering vid avdelnings- och serveringskék. Harmed finns
stor variation gadllande kunskap om livsmedelslagstiftningens krav och hur
sakerstallandet av maltiderna sker.

DD konstaterar att nuvarande ansvarsfordelning for maltider inom samtliga tre
férvaltningar har otydlighet da det galler ledning och styrning av verksamhetsfragor
som ekonomi, produktion, kvalitet samt personal. Inom de aktuella forvaltningarna
ar maltiden integrerad i ordinarie kdrnverksamhet, vilket paverkar fokus pd bl a
maltidens kvalitet men ocksd att olika medvetenhet och uppfattning rdder mellan
chefsnivaer; férvaltningschef, avdelnings-/enhetschef, rektor, administrativ chef och
kokschefer med dess ledningsfunktioner som avsevért har verkan pd aktuella
driftfragor och prioriteringar for respektive maltidsverksamhet. Detta paverkar i sin
tur ledningsfunktioner och I|6pande kommunikation via tvetydiga beslut,
budskap och "leveranser” till anstallda i savél tillagnings- som mottagningskdken.
Inte minst s& avspeglas detta i olikheter och varierande resultat &ven kopplat till
gasters och brukares maltidskvalitet och upplevelse. DD bedémer &ven att det inte
inom fdrvaltningarna finns ndgon struktur fér arbete med utveckling, kvalitetsfragor
och uppfdljning.

Resultat fran genomforda interviuer med foéretradare for de tre férvaltningarna
bekréftar vad som beskrivs ovan i flera av de synpunkter som framgar av bilaga 1.

Styrning och uppfoljning

Generellt kan DD konstatera att det idag saknas av kommunfullmaktige antagna
riktlinjer eller policy som tydligt anger malen for maltidsverksamheten, samt tydliga
principer for styrning och uppféljning av verksamheten. Det galler framfoérallt
kvalitet, ekonomi, arbetsmiljé (utéver skyddsronder) samt normer (utdver rutiner for
egenkontroll inklusive HACCP) for livsmedelshygieniska krav i de aktuella
kokslokalerna. Konsekvens av detta blir att uppdraget féor maltidsverksamheten i
Tyres6 kommun ar otydligt.

De yttre ramarna for maltidsverksamheten i kommunen sétts av
livsmedelslagstiftningen/EG-férordning nr 178/2002, se vidare kapitel 5.

I dvergripande sd styrs Tyresé kommuns verksamhetsomraden av en planering pa
tre nivder: Kommunplanen, Namndplaner samt Enhetsplaner. Via kommunens
webbsida s3 beskrivs detta pa féljande sétt:

"Kommunplanen. Kommunstyrelsen arbetar pd en strategisk niva med vision och
tredriga kommungemensamma mal, tredriga mal fér verksamheterna och styrande
planer och policys. Dessa samlas i kommunplanen som &ven innehdller en tredrig
budget. Kommunplanen faststélls av kommunfullmaktige i juni.

Ndmndplaner. Namnderna arbetar pa en taktisk nivd med mal, kvalitetsgarantier och
en mer detaljerad budget fér kommande ar. De ansvarar fér hur de strategiska
mélen som beslutats i kommunplanen ska nds. I namndplanerna anges ettdriga mal
och budget fér de verksamheter som ndmnden ansvarar fér. Exempel pa
verksamheter ar forskola, grundskola, gymnasium, kultur, fritid, renhalining med
mera. Namndplanerna faststélls av namnderna i oktober. Aktuella namndplaner finns
publicerade pa respektive namnds sida.

Enhetsplaner. Férvaltningarna och deras enheter arbetar pd en operativ niva. Utifran
kommunplanen och relevanta namndplaner tas enhetsplaner fram. Det ska finnas
tva-tre konkreta mal for varje verksamhet inom enheten. Enhetsplanen ska ange hur
enhet arbetar for att nd malen och innehalla och en handlingsplan. Enhetsplanerna
trader i kraft vid arsskiftet efter godkannande av férvaltningschef.”
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I aktuell "Kommunplan 2015-2018, beslutad av kommunfullmédktige 2014-11-27"
Kapitel 3. Styrning av verksamheten - vision, strategiska m&lomr8den och
strategiska mé&l - Vision fér Tyresé kommun 2030” s8 framg8r féljande fem
prioriterade strategiska m8lomr&den;

Livskvalitet — den attraktiva kommunen

Medborgarfokus - varje Tyresdbo i centrum

Blomstrande naringsliv

God och |18ngsiktig hush3lining med effektiva verksamheter
Attraktiv arbetsgivare

Vidare framgdr mer specifikt under “Livskvalitet - den attraktiva kommunen”
foljande sarskilda uppdrag “ Ndmnderna ska medverka till att andelen ekologiska
livsmedel uppgdr till minst 30 procent” (utdrag sid 11). P& sid 53 beskrivs Atgarder
enligt klimatstrategin dar en av flera Indikatorer som f6ljs upp ar — “Andel inkdpta
ekologiska livsmedel i organisationen (inklusive restauranger och storkok)”.

Gallande mer specifikt under ”"God och l8ngsiktig hushallning med effektiva
verksamheter” sa framgar féljande: "Tyresé kommun har en langsiktigt stabil
ekonomi med fokus p& kommande generationer. Fér en 18ngsiktigt stabil ekonomi &r
det nédvandigt att ha vissa dverskott for att méta behov av investeringar, underhall,
utbyggnad, tillvaxt och kommunens pensionsataganden mot vara medarbetare.
Kommunens arbete préglas av effektivitet, enkelhet och ett tydligt fokus p& néjda
medborgare. En stravan ar att samordna resurser och se till gemensamma behov
som kommunen och medarbetarna har. Tyres6é kommun visar respekt for
skattebetalarna - TyresOborna - genom att strava efter kostnadseffektivitet och
arbetsmetoder som ger basta mdjliga resultat. Den kommunala utdebiteringen ska
hallas pa lagsta méjliga niva for att mdjliggéra god och langsiktig hushallning i
kommunen.
Mal:
e Kommunens samlade resultat i den reguljara verksamheten, uppgar till
minst tva procent av skatteintakter och statsbidrag.
e Investeringar i den skattefinansierade verksamheten finansieras via
kassafléde frdn den Idpande verksamheten.
e Varje verksamhetsomrdde ska bedrivas inom ramen for tilldelade
ekonomiska resurser.

Till delar kommer beskrivna faktorer ovan med Ovriga visioner och strategier for
aktuella ndmnder som framgar i “"Kommunplan 2015-2018” samt budget fér 2015 ha
avgobrande betydelse och inverkan dven for kommunens framtida kostorganisation
enligt DD:s bedémning.

I namndplaner 2015 for respektive Barn- och utbildningsndmnden,
Socialnamnden och Gymnasie- och arbetsmarknadsnamnden framgar faktorer som
aven kan knytas till aktuell maltidsférsorjning.

Omsorg

Gallande maltider inom vard- och omsorg s uppfattar DD att det inte finns ndgon
framtagen t ex "Nutritionshandbok” dar kriterier for uppféljning av nutrition framgar,
som antagits av socialnamnden.

Skola

Fér Barn- och Utbildningsndmndens maltidskategorier finns i nya skollagen fran
2011-07-01 lagkrav enligt foljande: “Enligt 10 kap 10 §: Utbildningen ska vara
avgiftsfri. Eleverna ska utan kostnad ha tillgéng till bécker och andra larverktyg som
behdvs for en tidsenlig utbildning samt erbjudas nédringsriktiga skolméltider.

Garanti for t ex ratt naringsinnehdll kraver anvandarverktyg i ett datorbaserat
kostplaneringssystem fér naringsberakning av maltiden. Vid intervjuer och samtal
med foretrddare och kokschefer inom aktuella forvaltningar sd framkommer att
verktyg i form av ett webbaserat kostplaneringsprogram saknas.

For att mota de krav som idag stélls pa modern och professionell méltidsservice s3
ar ratt kompetens och tillgdng att anvdnda datorbaserade kostplaneringssystem
(Mashie, AIVO, Mathilda m fl) en nédvandighet fér och i samtliga kék, saval
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3.1

tillagnings- som mottagningskék. Detta verktyg mojliggér inte bara att kunna
sakerstalla ett ratt naringsintag i maltiden, utan &r &ven oumbérligt dd det galler
planering och upplagg av kokets inkdp, tillagning, recept, |I6pande uppféljning,
samkdrning med aktuellt ekonomisystem etc.

SLV:s (Svenska Livsmedelsverkets) riktlinjer som t ex “Bra mat i férskolan och “Bra
mat i skolan”, Bra mat i dldreomsorgen eller "Mat for sjuka inom vard och omsorg”
anvands enligt DD:s bedémning i endast delvis, som inriktningsm%l vid kommunens
maltidsverksamheter.

Féor ca 10 &r sedan initierade dock tidigare kostsamordnare fér kommunens
maltidsverksamheter, att foélja SLV:s riktlinjer ovan och ha detta som ett
"instrument” nar maltider planeras och dar Skolmat Sveriges webbverktyg anvants,
for att bedoma om vartdera koket foljer aktuella rekommendationerna. Flertalet har
besvarat webbformuléret arligen, men nagon utvérdering har enligt foretradare for
kok vid skolor inte genomforts. For egna koket har svaren lasts av och gett
indikation om naringsinnehall i relation till SLV:s riktlinjer.

Maltider forskola, skola och omsorg

Avsaknaden av tydlig styrning av kost-/maltidsverksamheten inom sdvél Barn- och
utbildningsférvaltning, Utvecklingsférvaltning samt inom Socialférvaltningen, skapar
olika lokala Iésningar och variation mellan olika badde forskolor, skolor och
aldreboenden.

Inom férskolor, skolor och aktuella omsorgsverksamheter kan dock budget, matsedel
och ramavtal for inkdp av livsmedel ses som styrmedel. Dock anvdnds dessa
styrmedel generellt annu i begransad omfattning.

3.1.1 Budget
Aktuella forvaltningars kost-/maltidsenheters verksamhet &r anslagsfinansierad
och darmed inte med forfaringssatt i kop-/saljfunktion.

Den bedémning DD gér ar att inga dverenskommelser eller skriftliga avtal sluts med
bestallande ndmnd/verksamhet om maltidens kvalitet och dess forutsattningar, med
undantag av de avtal som sluts med privat utférare Fazer Amica. Konsekvens av
detta blir otydlighet géllande vad som utgér ldgsta niva och pa vilket  sétt som
maltidsservice ska erbjudas och levereras aktuella géstkategorier.

Vid eventuellt framtida intaktsfinansierad kostverksamhet med ett forfarande i
kop/saljfunktion, &r avtal som beskriver kvantitet, maltidens kvalitet, pris och
serviceniva enligt DD:s bedémning en férutsattning for kommande budgetprocesser,
verksamhetsanpassning och optimal maltidsproduktion.

Budget foér de respektive férvaltningarnas maltidsenheter arbetas fram i samverkan
mellan rektor/enhetschef, ekonomer och kékschef/kockar. Respektive férvaltningars
namnder tilldelar utifr@n schablon eller nyckeltal en ekonomisk ram for respektive
omraden forskola, skola, gymnasium samt aldreomsorg. DDs beddmning ar att
ansvariga kokschefer/kockar harskiftande aktiv del i budgetarbetet, vilket paverkar
resultat och dialog aven till ansvariga ute i kdken.

Stor variation mellan férvaltningarnas maltidsverksamheter rader da det géller saval
mdojlighet till delaktighet och insyn i det egna kdkets, som hela kostenhetens
ekonomi och redovisning. Konsekvenser av detta paverkar samtliga medarbetares
kostnadsmedvetenhet, via ett 6kat eller "nollstallt” intresse for det egna kdkets och
hela maltidsenhetens ekonomi.

N&gra mer specifika nyckeltal per enhet inom férskola, skola eller dldreomsorg, &r
enligt DD:s bedémning inte énnu aktuella i budgetprocessen.

Budgetunderlag fér vardera férvaltningens kost- och maltidsverksamheter &ar inte

enhetliga eller jamfdrbara varfor DD inte kan delge detta inom ramen for t ex budget
2014 och med férdelning de olika kostnader som bedéms aktuella.
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DD har fran Barn- och utbildningsférvaltningen mottagit diagramen som féljer nedan
géllande budgeterade matkostnader for 2015. Foljande forutsattningar anges for de
budgeterade kostnader som framgar;

e Personalkostnader redovisas for sig

o Inkdpskostnader for alla maltider under dagen. Bortrdknat intakt fran
pedagogisk maltid och eventuell intern leveransintakt.

e Grundskola: raknat pd 180 skoldagar och p& respektive enhets antal elever i
budget

e Forskola: réknat pd 220 verksamhetsdagar och pd respektive enhets antal
barn i budget
Viss variation forklaras av frukost, fritids, café, externa leveranser etc.

e Vissa uppenbara fel finns da det saknas personalkostnader respektive
inkdpskostnader pa vissa enheter

Av figur 5 och 6 framgar budgeterade matkostnader per dag for férskolor och skolor
for innevarande ar 2015.

Figur 5: Forskolor - matbudget 2015 (kr) per dag

45,0

40,0

B pers.kostn./dag

= §vr.kostn./dag

Figur 6: Grundskolor - matbudget 2015 (kr) per dag
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Vid en jamforelse betraffande hur kostnadsutvecklingen generellt varit for
livsmedel/ravaror per dagsportion inom Foodservicemarknaden i Sverige aren 2003-
2013, sd ligger portionskostnader ovan generellt hgre &n genomsnittsvardet som
framgar i figur 7 och det faktum att “6vriga kostnader” i diagrammen ovan endast
omfattar livsmedelskostnad.

Figur 7: Oversikt livsmedelskostnad kr per portion 2003-2013

Livsmedelskostnad kr per dagsportion ar 2003-2013

Forandring/ar i %
Maltider I6pande [reell

Sektor /dagsport. 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013  2003-2013(2003-2013
Skolor 1 8,61 8,99 9,30 9,77 10,35 10,99 11,56 11,96 12,42 12,68 13,35 4,5 2,7
Barnomsorg 2 16,65 16,46 16,27 16,54 17,22 18,70 19,05 19,50 19,93 20,09 20,48 2,1 0,3
Aldreomsorg 3 45,80 45,40 45,50 46,10 48,20 52,50 53,40 54,80 56,10 56,50 57,60 2,3 0,5
Sjukvard 3 48,44 49,41 51,00 53,00 55,00 60,00 61,00 63,00 65,00 65,44 66,66 3,2 1,4
Socialvard 3 58,60 58,00 58,80 59,60 61,90 67,50 68,80 70,60 72,30 72,80 74,20 2,4 0,6
Kriminalvard 3,5 45,30 44,40 45,59 46,30 48,10 52,50 53,50 48,60 49,80 50,10 51,00 1,2 -0,6
Forsvaret 3 55,00 55,00 56,00 56,82 59,03 64,38 65,64 67,36 68,98 69,45 70,75 2,5 0,8
Personalrest.| 1 20,48 20,60 21,29 22,09 23,00 25,00 25,90 27,06 28,23 28,96 30,05 3,9 2,1
Antal storhushall 32220 32030 30 862 31228 31246 31210 31074 31675 31384 33007 33042 0,3 0,3
Maltider/dag (1000-tal) 5683 5709 5 760 5870 5 960 5910 5849 5877 6 009 6 179 6 231 0,8 0,8
Maltider/ar (miljoner st) 1506 1518 1539 1573 1603 1587 1568 1575 1620 1674 1687 1,0 1,0
Livsmedelskostnad (mkr) | 22 140 22 424 23 359 24 374 25 618 27 514 28 020 29 375 31 068 32 332 33 961 1,2 2,4

Anm. Den i figuren reella forandringen av livsmedelskostnaden per dagsportion har beraknats
med hjalp av LPI (livsmedelsdelen av KPI). Kélla: Delfi Foodserviceguide 2014

Totalt fér Tyresé kommun har livsmedel anvénts av samtliga enheter som framgar
i dokument frdn 2012, 2013 och 2014. I tabell 1 framgdr utfall fér den arliga
kostnaden av livsmedel.

Tabell 1: Livsmedel kostnad totalt per ar Tyres6 kommun

Totalt Utfall 2012 Utfall 2013 Utfall 2014
Tyresé kommun t o m nov
Livsmedel tkr 38 557,8 37 809,7 30 248,0

3.1.2 Maltidsplanering

Egna matsedlar planeras av kdkschef och kockar for vartdera tillagningskdket vid
forskolor och skolor, motsvarande sker dven vid de kdk som levererar maltider till
aldreboenden samt mottagningskdken Sofieberg och Tyresé gymnasium. Omfattning
antal veckor varierar.

I dagslaget finns inte ndgon plan eller diskussion géllande en eventuell gemensam
basmatsedel, som utgar t ex ifran SLV:s riktlinjer “Bra mat i férskolan” och ”“Bra mat
i skolan”.

Vid foérskolor och skolor sker &ven servering av mellanmal, pd spontan basis &ven
detta utan kunskap om naringsinnehall och riktlinjer.

Vid skolor erbjuds mellan 1 - 3 ratter dagligen. Dar fler én en ratt erbjuds &r en av
ratterna oftast vegetarisk. Vid forskolor serveras generellt 1 ratt dagligen.

Till gaster/brukare vid dldreboenden som far maltider levererade frdn Fazer Amica,
erbjuds dagligen 2 huvudratter med tillbehor till lunch/middag. Tillkommer for
samtliga gor allergi- och specialkoster.

Mottagningskdk kompletterar i varierande omfattning matsedeln med tillbehdr som
kokt potatis, gronsaker samt salladsbuffé.

Lunchmaltiden ska tillgodose att barnen och eleverna far 30 % av sitt dagsbehov av
energi och naring. D& kostplaneringssystem &nnu inte &r implementerat inom skolor
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4.1

och forskolor, kan inte naringsberdkning ske av de maltider som serveras.
Motsvarande riktlinjer och krav pd ett ratt naringsintag finns dven fér de maltider
som serveras inom aldreomsorgen, dar osadkerhet finns om naringsberdkning
I6pande sker.

3.1.3 Inkop och avtalsuppfoljning

Tyres6 kommun goér i samverkan med Haninge och Nynashamns kommuner
upphandling av livsmedel, via upphandlingsavdelningen. Tecknade avtal omfattar 2
ar med option 1 + 1 ar.

Malsattning om 30 % ska utgéra inkdpsandel ekologiska livsmedel och detta ingar
som ett uppdrag i Tyres6 kommunplan 2015-2018 enligt beslut i KF 2014-06-17.

Av de inkdép som totalt gérs inom kommunens kék sa sker enligt DD:s beddémning ej
uppféljning med koken, gallande vetskap om hur inkdpsavtalen féljs och om
produktsortiment dr anpassat for verksamheten.

Ett omfattande arbete pdgar i samverkan med &vriga 7 Sédertdrnskommuner
(Botkyrka, Haninge, Huddinge, Nykvarn, Nyndshamn, Salem och Sdédertalje)
i projektet "Samordnad varudistribution" i syfte att bland annat fa till stdnd en rad
miljéforbattringar, dar farre transporter innebdr reducering av koldioxid,
kvavedioxider och partiklar. Testverksamhet kommer ske i Tyres6 kommun
frdn under 2015.

Personal

I detta kapitel redogérs for personalsituationen nér det galler maltidsverksamheten i
forskolan och skolan. Beskrivnhingen omfattar personalresurser, kompetens och
arbetsmiljo.

Personalresurser skola och gymnasium

Kokschefer/kockar inom Barn- och utbildningsférvaltningen och
Utvecklingsférvaltningen har direkt understéllda rektor eller administrativ chef
personalansvar for samtliga anstéllda vid aktuella maltidsverksamheter. Totalt finns
vid tillagningskdken ca 48,12 tjanster (54 pers.) och vid mottagningskdken ca 5,62
tjanster (6 pers.)

Tjansterna totalt inom de olika maltidsenheterna varierar i anstallningsgrad frén 0,25
till 100 procent.

Tabell 2 som fbljer ger en Oversikt Over resursbemanningen inom skolors
maltidsverksamheter férdelat per kok. I tabellen framgdr &ven antal lunchmaltider
per dag.

Tabell 2: Personalbemanning per kok skolor

ANTAL

LUNCH- ANTAL ANTAL
Tillag nin gs kOk |PORTIONER | TIANSTER |PERSONER
Bergfoten skola 345 3,37 4
Dalskolan 270 2,50 3
Fornudden skola 500 4,00 4
Fardala skola 325 3,00 3
Hanviken skola 470 3,50 4
Krusboda skola 600 5,20 6
Kumla skola 805 5,25 6
Njupkérr skola 480 3,50 4
Nyboda skola 570 4,25 5
Stimmet skola 450 3,75 4
Strandskolan 800 5,05 6
Tyreso skola 660 4,75 5

SUMMA: 6275 48,12 54

ANTAL

LUNCH- ANTAL ANTAL
Mottagn in gs kOKk| PORTIONER | TIANSTER [PERSONER
Sofieberg skola 200 1,62 2
Tyresé gymnasium 350 4,00 4

SUMMA: 550 5,62 6

Anm. Sammanstaliningen bygger pa uppgifter fran vardera kékschefen/ansvarig i kéken.
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4.1.1 Kompetens

En kompetensinventering har for denna utredning genomforts vid férskola och skola,
dar totalt 47 personer visstids- och tillsvidareanstadllda koékschefer, kockar och
maltids-/koksbitrdden besvarat frdgan om formell utbildning relaterad till mat,
gastronomi, storkék, restaurang och livsmedel i stor skala.

Svar har inkommit fran 10 skolor (av totalt 14) samt frén 7 férskolor (av totalt 18).

Sammanstalining av inventeringen framgar pa i tabell 3 som foljer.

Tabell 3: Resultat kompetensinventering

UTBILDNINGSKATEGORI Antal
Universitet/hogskola, 3
KY/Yh-utbildning (6 %)
Restaurang & Storhushall, 26
gymnasium 2-3 3r, (55 %)

AMU kockskola grund och pabyggnad
Lernia Restaurang/Storhushall 1-2 ar
Storhushall 12 veckor-1 &r

Hemteknisk linje el motsvarande 1 ar 1
Allman hushallsutbildning ca 1 &r (2 %)
Annan utbildning 17
(ej relaterad (36 %)

till storkék-/restaurangverksamhet)

Totalt antal svar: 47

Av det antal personer totalt som svarat ovan, framgar att 36 % saknar formell
grundutbildning relaterad till storkdk- eller restaurangverksamhet.

Vid nyrekrytering av kockar stalls vid en del av tillagningskéken idag, formellt krav
pd kompetens frdn gymnasieskolans Hotell- och restaurangprogram (2-3 ar)
eller motsvarande, vid mottagningskdken stélls for bitraden krav pd ndgon form av
koksutbildning t ex att vederbérande genomgatt 1-2 terminer pa Komvux eller
likvardig. Medarbetare anstills dven med erfarenhet fran storkék och/eller
restaurang.

Avsaknad firlig plan fér fortbildning och  kompetensutveckling inom
forvaltningarna utgdr brist i [6pande behovsanpassad kompetensforsdrjning.
Grundlaggande kunskaper saknas kring rationella arbetssatt i kéken men aven
fortbildning i livsmedelskunskap, gastronomi och maltidsproduktion i storkok.
Omraden som specialkoster, ledarskap samt service och bemétande kan ytterligare
starka anstallda i koken och maltidens kvalitet.

Som pedagog saknar rektorer idag vid forskola och skola tillrdcklig kompetens inom
koksproduktion, livsmedelslagstiftning, mat och nadring. Motsvarande avsaknad av
kompetens géller dven for enhetschefer och vardpersonal vid &ldreboende.

Detta uttrycks dven vid intervjuer som en brist och samtidig svarighet att kunna ta
det ansvar som idag kravs fér en maltidsverksamhet.

4.1.2 Arbetsmiljon

Anstéllda framhaller att man i stort trivs bra pa sin arbetsplats. Inget framkommer
som visar pa vantrivsel, men flera av kéken har riskfyllda arbetsmoment pa grund av
slitage, tranga lokaler, dalig ventilation eller ej godkénda funktioner utifr@n krav i
saval livsmedels- som arbetsmiljélagstiftning.

Vad som uttryckts som negativt ar att chefer/ansvariga och férvaltande
servicefunktioner visar oférstdelse for anstdlldas papekande om atgarder och
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ldpande driftstop i koken som paverkar den dagliga produktionen, samt att
arbetsmiljon i manga av de trdnga, nedslitna och féraldrade kéken inte tas pa fullt
allvar utan nonchaleras. Stressmoment uppstar hos anstillda vid koken déar
driftstopp &r stdndigt dterkommande. Exempel pd kdék som ndamns ovan, framgar i
avsnitt 7.1. Orsak till vad som ovan beskrivs kring bemdétande gallande kokens
lokalers behov, bedéms bero p& hur fastighetsdgare och férvaltare prioriterar
ekonomisk avsattning for 16pande underhdll och insatser, men &ven okunskap om
professionell offentlig maltidsproduktion i stor skala.

Regelverk och kontroll

En for Sverige gemensam flerdrig kontrollplan for livsmedelskedjan 8r 2014-2017
har tagits fram gemensamt av myndigheterna i livsmedelskedjan (Livsmedelsverket,
Jordbruksverket, Statens veterindrmedicinska anstalt (SVA), ldnsstyrelserna,
kommunerna (Sveriges kommuner och landsting, SKL) och Generalldkaren.

Malet for den offentliga kontrollen i livsmedelskedjan &r att skydda mé&nniskors och
djurs hélsa och varna om konsumenternas intressen. Sveriges flerariga kontrollplan
for livsmedelskedjan

e anger strategisk inriktning fér den offentliga kontrollen, nationella mal och
prioriteringar

e beskriver hur den offentliga kontrollen &@r organiserad, hur den genomférs,
foljs upp och utvecklas

e beskriver organisation och operativ funktion av beredskapsplaner och
hantering vid kris

e ar ett gemensamt vdgledande dokument fér myndigheterna i
livsmedelskedjan

e ger information till féretag och konsumenter om kontroll och beredskap

Genom gemensamma mal och prioriteringar, uppféljning och utvardering av kontroll-
systemet och samarbete mellan myndigheterna sdkerstélls kvalitet och utveckling av
den offentliga kontrollen och hanteringen av kriser i livsmedelskedjan. (Ké&/la:
NATIONELL PLAN FOR KONTROLLEN I LIVSMEDELSKEDJAN 2014-2017—DEL 1 AV 4).

Fr&n och med den 1 januari 2006 kompletterades rddande lagstiftning inom
livsmedelsomrddet att &ven omfatta HACCP-principerna (7 st) Hazard Analysis
Critical Control Point, eller pa svenska; Faroanalys och identifiering av kritiska
styrpunkter. Dessa regler bygger pa ett antal EG-férordningar. Aktuell livsmedels-
lagstiftning staller krav pd alla livsmedelsféretag, det vill sdga varje privat eller
offentligt féretag som med eller utan vinstsyfte bedriver ndgon av de verksamheter
som hanger samman med alla stadier i produktions, bearbetnings- och distributions-
kedjan av livsmedel.

I kontrollférordningen (EG) nr 178/2002 beskrivs grunderna for Livsmedelslag-
stiftningen i EU. I férordning om livsmedelshygien, férordning (EG) nr 852/2004,
anges grundlaggande hygienkrav for alla livsmedel. Nytt i jamférelse med tidigare
gallande regler ar att verksamheten &r ansvarig for egenkontroll, dvs. ansvarig for
att identifiera de faktorer i verksamheten som utgdr riskmoment for livsmedlens
trygghet och ser till att riskfaktorerna ar under kontroll. Tillsynsmyndigheten (i férsta
hand kommunens byggnadsnamnd, i vissa fall Livsmedelsverket) ar ansvarig for
systemkontroll, dvs. kontrollerar att verksamheterna lever upp till kraven i
livsmedelslagstiftningen. All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa
principen att producenten har eget ansvar for att utarbeta sakra och val fungerande
rutiner i sin produktionslokal, och foérutsdtter att det finns en fungerande
egenkontroll. Det handlar om att:

e Identifiera de moment i produktion och distribution som kan utgéra en fara
for livsmedelssakerheten

« Definiera och inféra férebyggande atgarder som kan eliminera eller minimera
dessa faror

e Kontrollera effektiviteten av den évervakning som gors.
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Sodertdérns miljo- och halsoskyddsforbund, med uppdrag att inom fdljande tre
tillsynsomraden; miljéskydd, halsoskydd och livsmedelskontroll ge rdd om vilka
regler som galler och hjalpa till att tolka dem, utfér i kdkens lokaler tillsyn och
kontroll enligt bl a livsmedelslagen samt “arbetar for sékra livsmedel av hég kvalitet
och sdker livsmedelshantering”. Som myndighet kontrollerar enheten att reglerna
foljs.

Samtliga kok inspekteras &rligen inom de tre aktuella forvaltningarna. Efter
genomfort inspektionsbesdk nedtecknas en inspektionsrapport som handldggs hos
Sodertérns miljo- och halsoskyddsférbund och dar radande férutsattningar beskrivs
samt eventuella atgarder med krav pa atgardsplan for detta framgar.

DD vill har betona vikten av ett helhets- och samtidigt framatperspektiv i det
fortsatta utredningsarbetet d@ det galler kokslokalernas standard sdval i skola som
forskola och omsorg, for att hallbara maltidslésningar ska kunna tillgodoses i Tyresé
kommun. Detta for att klara av att sékerstélla savéal den livsmedelshygieniska
maltidskvaliteten, som arbetsmiljon fér kékens anstéllda i form av &ndamalsenliga
och funktionella kékslokaler. Mer om kriterier kring detta framgar i ndstkommande
avsnitt.

Kriterier for utformning av kokslokal och dess funktioner

Som verktyg och stdéd for uppféljning av krav i livsmedelslagstiftningen finns
bedémningskriterier om hur ett koks lokaler ska vara utformade. Den text
som foljer klargér och beskriver de forutsattningar som &r beddmningsgrund
i samband med offentlig inspektion och godkannande av ett kdks planlésning
och produkt-/personalfléden. (Kalla: www.slv.se)

“"Anldggningen ska ha en planlésning som mdojliggdr god hygienpraxis. Planlésningen
skall tillgodose att alla steg i tillverkning kan genomféras p8 ett hygieniskt sétt. En
generell princip &r att hanteringen av fardigférpackade produkter skall kunna
separeras fr8n oférpackade produkter. Dessutom ska r8a oférpackade produkter
kunna skiljas fr8n beredda oférpackade produkter i syfte att minska risken fér
korskontamination. Observera att hygienisk produktion ocks8 i vissa fall kan ske
genom att olika kénsliga processteg skiljs tidsméssigt ifr8n varandra och under
forutséttning att mellanliggande rengéring sker. I s8dana fall kan godkénnandet ges
med férbeh8ll och utvérderas I6pande.

Varumottagning: Tillrdckliga utrymmen fér mottagning, mottagningskontroll och
avemballering av varor.

Varumottagning placeras s& att ingen intransport av varor med ytteremballage sker
genom lokal d&r oférpackad produkt hanteras. D&r s8 erfordras bér anordnas
mojligheter till mottagning av kylda och frysta varor.

Leverans: Tillrdckliga utrymmen fér utleverans av varor.

Utrymme placeras s§ att ingen hantering av oférpackade livsmedel sker har.
Férvaring kylvaror: Tillrdckliga kylutrymmen foér att kunna separera olika
varugrupper.

Méjlighet till separat férvaring av oférpackade r8varor och oférpackade fardigvaror
ska finnas. Likas8 krdvs separat férvaring av skilda r8varor, som oférpackade
animaliska r8varor och oférpackade rotfrukter/jordiga grénsaker. Vérderingen syftar
till att férhindra att mikroorganismer frén r8a produkter kontaminerar &tfardiga varor
via lagringsmiljén.

Férvaring frysvaror: Tillrdckliga frysutrymmen finns.

Vid behov ska separat frysférvaring av emballerade och avemballerade varor finnas.
Om infrysning sker i utrymme déar frysta livsmedel férvaras kan kvalitén forsémras
p8 samtliga varor. I lagerfrysar kan transportpallar och ytteremballage férekomma
med foljd att oférpackade livsmedel riskerar att kontamineras vid infrysning. Vaél
férpackade varor kan accepteras om infrysningsmédngderna inte p8verkar
férvaringstemperaturen (- 18°C) p8 de lagrade varorna

Ovrig férvaring av livsmedel: Tillréckliga utrymmen finns.

Utrymmen ska finnas s§ att férvaring inte sker i beredningsutrymmen, stadutrymme
med mera.

Férvaring av emballage/forpackningsmaterial: Tillréckliga utrymmen finns.
Utrymmen ska finnas s§ att férvaring inte sker i beredningsutrymmen, stadutrymme
med mera.
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Forvaring rotfrukter/gronsaker: Tillréckliga utrymmen finns. I de fall dessa inte
kylférvaras ska annat separat utrymme finnas.

Beredningsutrymmen: De steg som ing8r i verksamheten kan genomféras p§ ett
hygieniskt satt.

Utrymmen ska finnas s§ att separering av “ren” och “oren” produkt kan sékerstéllas.
Exempelvis utrymmen fér kallskdnkshantering, hantering av rotfrukter och
grénsaker, rensning av fisk, framstéllning av férdiga matréatter.
Personalutrymmen: Utrymme for férvaring av gdng- och arbetskldder och ombyte
finns. Né&r det dr nédvéndigt skall det finnas ldmpliga omklddningsrum i tillrdckligt
antal fér personalen. Det skall finnas ett tillrdckligt antal vattentoaletter, anslutna till
ett effektivt avloppssystem. Toaletterna f8r inte vara direkt férbundna med
utrymmen dér livsmedel hanteras.

Foérvaring av avfall/returgods: Tillrdckliga utrymmen finns.

Avfall ska omhéndertas och férvaras s8 att de inte riskerar att kontaminera livsmedel
eller p8 s8dant sétt att det drar till sig skadedjur

Stiadutrymmen, forvaring av kemtekniska varor: Tillréckliga utrymmen finns.
Férvaring av stddutrustning och kemtekniska varor ska ske &tskilt fr8n
beredningsutrymmen

Diskutrymmen: Det finns dndamé8lisenliga anordningar fér rengéring, desinficering
och férvaring av arbetsredskap och utrustning.

Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionsbestédndiga material, vara
latta att rengbra samt ha adekvat varm- och kallvattenférsérining

Utrustning: Det finns &ndamé8lsenlig utrustning fér till exempel nedkylning,
varmhélining.

Materialval/konstruktion

Ytmaterial ska vara ldtta att rengdra. Konstruktionen ska férhindra skadedjur att
komma in i lokal och méjliggéra effektiv rengdring.

Material for lokal, inredning och utrustning ska véljas med hédnsyn till funktion. Lokal,
inredning och utrustning ska vara konstruerad s§ att inte smuts ansamlas eller
férsv8rar rengéring. Fér anvdndning i beredningsutrymmen krdvs anvédndning av
ogenomtréngliga, icke absorberande, tvéttbara och giftfria material, s8vida inte
livsmedelsféretagarna kan d&vertyga de behériga myndigheterna om att andra
material som anvénds &r Idmpliga.”

Olika typ av kok och funktioner

Koéken inom kommunens maltidsservice har olika funktioner, som av DD i foljande
avsnitt beskrivs i de av Storhushalls-/Foodservicemarknaden i Sverige vedertagna
termer som anvands for att klargdéra dess skillnader. Det bér dock betonas att
definitionerna inte &r rattsligt bindande. Vid t ex ansdkan om bygglov,
serveringstillstdnd etc. maste denna innehdlla en tydlig verksamhetsbeskrivning och
i samband med registrering anges vad som ska géras i lokalen och de begransningar
som galler fér hantering av rdvaror enligt gillande livsmedelslagstiftning.

5.2.1 Tillagningskok och centralkok

Koken karaktériseras av att de &r fristdende fradn andra kdk och har anpassade och
stérre ytor for varuhantering, férradshallning, beredning och produktion.

Maskinell utrustning, liksom lokaler &r anpassade till den valda
beredningsgraden pa livsmedlen.

De storre koken har utdkade ytor fér mottagning/utlastning, packning och
uppstéllning av transportenheter.

Som regel far ett tillagningskdk leverans av rdvaror fran utomstdende leverantdr och
grossist.

Mindre tillagningskék t ex férskolor (< 100 port) lagerhdller, bereder, tillagar
och serverar mat endast for den egna verksamheten.

Tillagningskdk med stérre volymer som &ven benamns Centralkék tillagar
hela eller delar av maltider fér distribution till andra mottagande enheter.
Ofta har dessa kdk daven egen servering i intilliggande restaurang.

Distributionen omfattar i forsta hand maltidens huvudkomponent. Saval
varma, kylda som frysta komponenter eller en kombination av dessa.
Lagerhdller ofta ovriga komponenter till maltiderna i form av torra varor,

konserver, mejerivaror, brod m m - ett slags grossistverksamhet.
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6.1

5.2.2 Mottagningskok for varm huvudkomponent-/komponenter

Jamfért med ett tillagningskdk har mottagningskoket mindre ytor och ar
mindre utrustat &ven maskinellt. Tillrdckliga varmhaliningsméjligheter av
huvudkomponent maste dock beaktas. Ett ofta anvént begrepp hdr &r &ven
serveringsk6k men det bér framéver undvikas.

Mottagningskdket tar emot varm mat i form av i forvag tillagad
huvudkomponent/komponenter  (minimum + 60 grader) och sas fran
tillagningskoket.

Ofta samlevereras &ven maltidens bikomponenter och tillbehér fran
tillagningskdket.

P& plats kokas infér servering potatis, gronsaker, ris, (pasta) samt beredning av
sallader.

Viss lagerhdllning av tillbehér. Har tillreds ofta &ven frukost och mellanmal
(forskolan & fritids).

5.2.3 Mottagningskok for kyld eller fryst huvudkomponent

Mottagningskdk fér kyld respektive fryst huvudkomponent forekommer
dven, vilket dd innebadr att mottagningskoket tar emot kyld mat i form av i
forvag tillagad huvudkomponent med sas (max +3 grader) fran tillagnings-
/centralkdk  for  uppvdarmning alternativt tar emot fryst fardiglagad
huvudkomponent med sds fran centralkdk, livsmedelsproducent eller  grossist  for
uppvarmning.

Ovrig tillagning och beredning sker pd samma sitt som i mottagningskok for
varm huvudkomponent ovan.

5.2.4 "Serveringskok”

Benamningen “serveringskok” anvands inom vissa kommuner da det galler komplett
leverans av samtliga maltidskomponenter varmt eller kylt, frén ett tillagnings-
/centralkék till en avdelning pd t ex en férskola. Den mottagande verksamheten
serverar har méltiden (maltidskomponenterna) direkt fran transportvagnen. Darmed
finns inget godkdnt mottagningskdk av den karaktar som i de olika alternativen
som beskrivits ovan, dadr beredning och tillagning &r tilldten. I undantagsfall sker
dock i enstaka av dessa "kOk” viss beredning av t ex sallader.

Kvalitet

Maltidernas kvalitet handlar om saval upplevd kvalitet hos barn, elever och &ldre,
men ocksd om sd& kallad systemkvalitet. Med systemkvalitet avses t.ex.
naringsinnehall, valméjlighet, variation och livsmedelskvalitet. I detta kapitel
beskrivs de riktlinjer som finns i kommunen gallande kvalitet samt kommunens
uppféljningsrutiner.

Kvalitetsuppfoljning

Idag finns inte inom saval Barn- och utbildningsférvaltningen,
Utvecklingsférvaltningen eller  Socialférvaltningens  maltidsverksamheter  klart
definierat vad som avses med maltidens kvalitet, med visst undantag av den
patientsdkerhetsplan som bedéms finns inom Socialférvaltningen.

Samtliga forvaltningar aktuella fér denna wutredning saknar systematisk
kvalitetsuppféljning av maltiden savél inom férskola, skola, gymnasium som inom
aldreomsorg. "Verktyg” och rutiner for gemensam uppféljning av
maltidsverksamheten férekommer inte arligen, eller med regelbundenhet vad DD
kan beddéma.

Inom Socialférvaltningen, vid sarskilda boenden har en brukarundersékning
genomforts 2013. Inom Barn- och utbildningsférvaltningen och
Utvecklingsférvaltningen har vad DD kan beddéma inte nagra mer omfattande
enkatundersdkningar genomforts den tva senaste dren.

DD kan inte uttala sig om ndgon eventuell kvalitetsuppfdljning genomférts av Fazer
Amica.
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6.2

7.1

I varierande omfattning genomférs matrad/kostrad vid skolor och aldreboenden 1-2
génger per termin. Matrad/kostrad &r det forum dar maltidsenheten/kdkspersonalen
kan diskutera maten med brukare/foretradare fér brukare, elever och skolpersonal
(rektor, larare, skolskéterska, foraldrarad och elever).

Uppféljning av naringsinnehdll och néringsintag sker generellt inte som tidigare
omnamnts. Darmed finns inte garanti att sdkerstélla maltidens naringsinnehall sa att
t ex barn och elever far 30 % av sitt dagsbehov av naring via lunchmaltiden.

Maltidskvaliteten idag

Enligt DD:s bedémning &r géster inom de olika maltidskategorierna generellt néjda
med maten som serveras dem. Ndgon mer ingdende information kan inte delges i
detta nulage, méjligen kan detta utvecklas i den férdjupande analysen.

Produktion och distribution

Inom Barn- och utbildningsférvaltningen finns totalt 12 tillagningskék samt 7
mottagningskék vid skolor, samt 16 kék med tillagning vid férskolor som inte ar
byggda som tillagningskdk men dar tillagning trots detta sker idag.

Inom Utvecklingsférvaltningen finns 1 mottagningskdk, Tyresd gymnasium. D& det
galler kék inom Socialférvaltningen s& finns 1 tillagnings-/centralkék vid
Bjorkbackens aldreboende som idag drivs av Fazer Amica.

I tillagningskdket produceras maltidens huvudkomponent med tillbehér som t ex sas.
I mottagningskdken kokas potatis, gronsaker, ris/pasta samt bereds sallader. Vid
flertalet av tillagningskoken tillagas dven évriga maltidskomponenter, da servering
sker i direkt anslutning till kéket eller varmhalls infér servering eller att mottagande
kok inte har kapacitet alternativt saknar adekvat kdksutrustning.

Tillagningstekniken &r i samtliga kdk vid skolor och forskolor varm konventionell
matproduktion. Kritiskt moment vid konventionell varm matproduktion ar att varje
o . . . . . . o o
maltidskomponent som fardigstalls och lamnar gryta eller ugn inte far varmhallas
mer an 2 timmar (1 timma for kokt potatis) och inte understiga + 60° C fram till

servering pa gastens tallrik.
Maltider till kommunens hemtjanst tillagas och packas av Fazer Amica fér kyld
utleverans fran Bjérkbackens kok.

Férvaltningarnas maltidsorganisation bedriver produktion och service under 3rets
samtliga dagar, med varierande omfattning.

Produktion maltider

Inom Barn- och utbildningsférvaltningens skol- och forskolors kék sker den stdrsta
delen av kommunens maltidsproduktion, totalt ca 7 475 lunchportioner per dag,
varav ca 1 200 lunchportioner vid férskolor.

Inom Socialférvaltningen tillagas for Bjorkbackens aldreboende dagligen 130
lunchportioner och ca 130 middag/kvallsmat. Till hemtjanst tillagas ca 70
lunchportioner per dag.

Total produktion av lunchmaltider per dag inom kommunens tillagningskék
ar darmed ca 7 605. Harutéver tillkommer frukost och kvallsmat samt mellanmal.
DD reserverar sig for exaktheten i uppgifter om antal lunchméltider per de olika
enheterna, da uppgifterna varierar ndgot i mottagna underlag.

7.1.1 Lokaler

De olika kdken med utrustning och inventarier férvaltas av Tyres6 kommuns
Fastighetsenhet. Arshyror bedéms av DD generellt inte debiteras separat koken inom
férskola och skola, d& de generellt ingdr i fastighetens totala hyreskostnad. Darmed
ar inte lokalkostnader inrdaknade i méltidspriser vid forskola, skola och aldreboende i
egen regi.
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Arlig plan for I6pande underhdll och 8tgarder saknas enligt DDs bedémning, men
féljande underhall vid skolors kék de narmast kommande 5 &ren visar féljande
planerade atgarder och insatser;

1. Bergfotens skola: Ny ugn 2013, ca 150 000:-, kokeri och varmeri boérjar bli
gamla, bor ses dver inom narmaste dren. Planerad kostnad ca 70 000: -

2. Krusboda skola: Nytt nedkylningsskap 2014, ca 45 000: -. Inga planerade
3tgarder narmaste aren.

3. Njupkérrs skola: Vi planerar att byta ut tvd ugnar och en kokgryta mot
utrustning med stérre kapacitet pga. av att koket ska laga mat till nya
forskolan.

Sker under kvartal 1, 2015. Budgetpris fér nya inventarier ca 500 000:-

4. Kumla skola: 1 stort sett hela maskinparken ar i behov av utbyte inom
ndrmaste fem aren om man gar efter dess tekniska livsldngd. Berdknad
kostnad ca 1 000 000:-

5. Tyresé skola: Samma som Kumla. Beraknad kostnad ca 1 000 000:-

6. Sofiebergs skola: Avvaktar ombyggnad av kdk efter utredning.

Koékens status och lokalers funktioner

Samtliga koékslokaler (tillagnings- och mottagningskdk) vid skolor inom Barn- och
utbildningsférvaltningen har inventerats och statusbedémts utifran radande nuldge
och utformning, i férhallande till de omfattande kraven pa kékslokalers utformning i
arbetsmiljélagstiftning och livsmedelshygieniska krav i livsmedelslagstiftning.

Efter att kdkens status registrerats sd har de indelats i 3 olika kategorier for att
aktuell status pa ett tydligt satt ska belysas.

Fyra av koken vid skolor ar nedslitna, foraldrade eller med bristande funktions-
tillagnings- berednings- och férradsytor och icke &ndamalsenligt utformade. R&dande
brister "aventyrar” en del funktioner och férutsattningar for att kunna sakerstalla
maltidshanteringen. Framférallt berérs kéken vid Bergfoten skola, Kumla skola,
Sofiebergskolan och Tyresé Gymnasium. Om-/tillbyggnad samt atgédrder kravs
omgdende p.g.a. eftersatt underhdll, slitage eller brister och dar lokalens
forutsattningar inte ar forenlig med ytor och krav i radande livsmedels- och
arbetsmiljolagstiftning. Dessa kok framgar som kategori 1 i tabeller som foljer. De
bdda tillagningskdken vid Farmarstugans férskola och Fornudden férskola som DD
besékt inryms &ven i denna kategori 1. Ovriga férskolors kékslokaler bedéms &ven
flertalet vara i omfattande behov av 8tgdrder och insatser, vilket dven aktuella
nuvarande kéksytor bekréftar.

Flera kokslokaler inom skola har delvis trdnga och ej funktionella utrymmen i
koksdel, forrad, kyl/frys -eller varuintag. Saknar till viss del tillracklig eller funktionell
maskinell storkéksutrustning. Bristfillig och daligt fungerande ventilation/ej
fungerande utsug/kdpa, felaktiga materialval koksinredning, fel placering av
golvbrunnar. Tillagning av specialkoster kan ej ske avskilt. Riskfyllda och korsande
floden i samband med servering samt risk for kontamination. Dessa kok framgadr
som kategori 2 i tabell 4 pd nastkommande sida. I tabellen framgar observations-
/statusresultat och kategorisering av kdken, byggdr samt aktuell koéksyta/bruksyta
exkl. matsalar.

Statuskategori 1 omfattar kéken med samst férutsattningar, kéken som placerats i
kategori 3 ar de kok som bast méter krav och férutsattningar i radande lagstiftning.
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Tabell 4: Kategorisering (T-kok) tillagnings- och (M-kdk) mottagningskoék Skolor

) Bygg-

. KOKSYTA | /ombyggn
KOK T-KOK | M-KOK |KATEGORI m2 ar
Bergfoten skola X 1 125 omb 2002
Dalskolan X 2 157 omb 2012
Fornudden skola X 3 135 omb 2011
Fardala skola X 3 164 omb 2014
Hanviken skola 3 139 omb 2014
Krusboda skola X 2 220 omb 2004
Kumla skola X 1 150 1965
Njupkarr skola X 2 161 omb 2003
Nyboda skola X 2 271 omb 2012
Stimmet skola X 3 146 1967/2007
Strandskolan X 2 216 omb 2013
Tyresd skola X 2 163 omb 2000
Sofieberg skola X 1 70 1979
Tyresd gymnasium X 1 ? 1976

I avsnitt som féljer framgar beskrivning av innehallet i varje kategori som anvénts
i syfte att for Tyres6 kommun underlatta framtida planering av insatser
och 3tgarder i kdkens lokaler.

Kok i statuskategori 1

Koket frdn/eller ombyggt mellan &r 1965-2002, féraldrat och med nedsliten
inredning samt ytskikt. Endast delvis renoverat, till en del funktionell eller avsaknad
relevant kdksutrustning. Tranga och ej anpassade koéks- eller férradsutrymmen,
otillrackliga beredningsytor/arbetsbankar. Ar byggt som ett mottagningskék.
Flertalet funktioner i samma lokal (varuintag, tillagning, disk etc.) Tillagning av
specialkoster kan ej ske 3tskiljt fran évrig matlagning, risk fér kontamination. Daligt
anpassad/undermalig ventilation. Diskenhet ej 3tskilt eller helt i separat utrymme.
Kontorsyta/funktion saknas, personalutrymmen tranga. Sliten lastkaj och varuintag
alternativt, ej tillrackliga ytor vid lastkaj och varumottagning. Koékets planlésning och
produkt/personalfléden motverkar god hygienpraxis, riskfyllda moment i samband
med servering. Om-/tillbyggnad samt atgarder krdvs omgdende p.g.a. eftersatt
underhall, slitage eller brister och dar lokalens férutséittningar inte ar férenlig med
ytor och krav i rddande livsmedels- och arbetsmiljélagstiftning.

Kok i statuskategori 2

Koket frén/eller ombyggt &r 2000-2012, till delar trdnga och ej funktionella
utrymmen i kéksdel, forrad, kyl/frys -eller varuintag. Saknar till viss del tillrécklig
eller funktionell maskinell storkdksutrustning. Bristfallig och daligt fungerande
ventilation/ej fungerande utsug/kapa, felaktiga materialval kéksinredning, fel
placering av golvbrunnar. Tillagning av specialkoster kan ej ske avskiljt. Riskfyllda
och korsande fléden i samband med servering samt risk fér kontamination. Till viss
del funktioner som motverkar god hygienpraxis. Till delar for liten kontorsyta och
trdnga personalutrymmen. Lastbrygga saknas eller &r felplacerad i férhdllande till
varuintag. Sammantaget funktioner icke férenliga med radande livsmedels- och
arbetsmiljolagstiftning. Renovering/ombyggnation samt 5tgérder kravs inom kort
som undanrdjer slitage, risker och tunga arbetsmoment och md&jliggor
ratt/andamalsenliga funktioner.

Kok i statuskategori 3

Koket fran/eller ombyggt 2007-2014, med till storre delen d&ndamalsenliga lokaler
och funktioner. Enstaka utrymmen har for liten kapacitet for aktuella funktioner eller
behov (varuintag, forrad, kyl/frys) tradnga kontors- och personalutrymmen. Kokets
planlésning mojliggér god hygienpraxis. Enstaka felaktigt materialval inredning.
Tillagning av specialkoster kan inte ske avskiljt. Riskfyllda och korsande fléden i
samband med servering. Kokets verksamhet och produktion uppfyller till stérre del
krav enligt rddande livsmedels- och arbetsmiljdlagstiftning, dock inte fullt ut.
Atgarder kravs som tillrattaldgger radande brister s& att krav i lagstiftningen kan
tillgodoses.
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Kok i statuskategori 4

Inget av de k6k som DD observerat befinner sig i denna kategori idag. Kokslokaler i
kategori 4 har andamalsenliga lokaler och helt fullt funktionella. Kdkets planlésning
mojliggdér god hygienpraxis. Kokets verksamhet och produktion uppfyller helt och
fullt krav enligt rddande livsmedels- och arbetsmiljélagstiftning. Atgarder kravs forst
pd sikt eller dd brister och behov uppstar.

Generella ytmatt och konsekvenser

Beroende av vilket typ av kék som &r aktuellt s& &r ytmatten olika avseende dess
olika funktioner och volymer. Krav pa ett minimum koksyta vid tillagningskok inom
skola/forskola och med volymer om ca 100-120 port/dag ar 85 m2. Motsvarande
minsta yta for ett mottagningskok med volym frédn 40-120 port &r 65 m2.

Det norm-/referensvirde som anvdnts i denna forstudie bygger pa
koksarkitekters mangdriga kompetens, teoretiska faktabas och erfarenheter
av storkoksprojektering enligt nu gallande lagstiftning.

Arbetarskyddsstyrelsens tidigare normvérde ar ej aktuella langre d& det inte méter
dagens krav i livsmedelslagstiftningen. Livsmedelsverket har annu inte lagstiftat
ndgon anvandbar norm for koksytor varfér koksarkitekters referensvirde och &ven
radande arbetsmiljdlagstiftning med krav pa &ndamalsenliga lokaler som férebygger
ohélsa och arbetsskador hos anstéllda, ger adekvata forutsattningar.

Efter genomfdorda observationer, studier och diskussion mer berérda inom Tyreso
kommun, s& har en sammanstallning &ven gjorts for koken vid aktuella
forskolor inom Barn- och utbildningsférvaltningen. Med hénvisning till de ytmatt som
idag kravs for andamalsenliga lokaler och funktioner, s& bér insatser planeras for
flertalet av forskolors kék om de fortsatt ska vara fullvardiga tillagningskék och méta
kraven i radande lagstiftning.

I tabell 5 framgar koken vid foérskolor med antal barn, kékens funktion som
tillagningskok eller mottagningskdk samt bruksytor och byggar.

Tabell 5: Koékslokaler med ytor och byggnadsar Forskolor

. Antal | Funktion KOKSYTA
KOK- forskola| barn ["T-KOK'|[ M-KOK m2 Byggar
Ballongen ? X 28 ?
Baten 82 X 24,3 1976
Dalstugan 78 X 30 1979
Farmarstugan 73 X 29 1989
Fordnudden 72 X 44 2005
Gunghasten 70 X 20 1968
Kardemumman 36 X ? 1990
Loket 77 X 32 1980
Pusslet 62 X 26 1970
Ringen 73 X ? tidigt 70-tal
Rotvik 77 X 29 1991
Sagan 70 X 27 1968
Skrindan 76 X 25 1972
Slottsvillan 90 X 27,5 1950/1997
Sofieberg 83 X 35,5 1980
Speldosan 93 X 24 1972
Teddybjérnen 80 X 24,3 1977
T&rningen /* Galaxen 134 X 28 1974
Oringestugan 80 X 34 1980
Tunnbandet ? ? ? 27,9 ?

7.1.2 Investeringar kokens lokaler — skolor och forskolor

Vid skolor har sedan 2010 mer omfattande investeringar genomforts i kokslokaler,
efter ett inriktningsbeslut (KF-protokoll fr8n sammantréde 2010-02-18) om att dessa
skulle anpassas som tillagningskdk.

D3 det giller kokslokaler vid férskolor inom kommunen sa& har &ven hér
investeringar gjort dock i mindre omfattning och inte dar syfte varit att stalla om
kéken som tillagningskdk. Motiv har varit mindre anpassning av funktioner. Totalt
har sedan 2006 investeringar i kdkslokaler genomforts for motsvarande 70,8 mkr.
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I tabell 6 finns de kok vid skolor i Tyres6 kommun dar investeringar gjorts i
byggnader sedan fran 2010 och framat. I tabell 7 framgdr de investeringar vid

forskolor som varit aktuella och ar.

Tabell 6: Investeringar kokslokaler vid skolor frdn 2010

Skola Kostnad kr
Bergfoten skola 119 723
Dalskolan 12 136 827
Fornudden skola| 17 330 370
Hanviken skola 16 070 443
Njupkéarr skola 73 167
Strandskolan 3 932 089
Fardala skola 12 891 737
Kumla skola 351 268
Tyreso skola 1353 291
Gymnasiet 1420 361

SUMMA: 65 679 276

Tabell 7: Investeringar kokslokaler vid forskolor och ar

Forskola Kostnad kr| Ar

Kardemumman 327 931 2011
Kryddan 324 726 2011
Pusslet 1049 676] 2008
Karlavagnen 71 020] 2011
Skrindan 754 358 2006
Speldosan 126 839| 2014
Teddybjérnen 854 056 2009
Paletten 823 837 2008
Tarningen 113 534| 2011
Klinten 638 319 2014

SUMMA: 5 084 296

Nulagesbeskrivning - utredning kostverksamhet Tyresé kommun

23/26



7.2

Distribution maltider

Distribution av producerade maltider sker i direkt anslutning till tillagningskoket
alternativt fran tillagningskoken till de aktuella mottagningskoken. I figurer 5 och 6
som foljer pa nastkommande sida framgar tillagning och distribution av aktuella
maltider.

Gula rutor anger att kdket ar ett tillagningskdk med det antal lunchportioner som
dagligen tillagas. B/§ rutor anger att kdket ar ett mottagningskdk med viss tillagning
och slutberedning infér servering. Grén ruta anger kék som tar emot samtliga
m§|tidskomponenter fardiga infor servering. Mérkbl§ ruta anger maltider per dag till
hemtjanst inom Tyresdé kommun.

Figur 8: Tillagning och distribution av méltider skolor och férskolor

SKOLOR - tillagning- och distribution FORSKOLOR - tillagning och distribution

Bergfoten skola Baten forskola
3451lunch Bergfotens 82 lunch
forskola
Dalskolan Dalstugan fsk
270 lunch 78 lunch
Fornudden skola Farmarstugan fsk
500 lunch Fornudden 73 lunch
forskola, 72 lunch
Férdala skola Gunghasten fsk
325 lunch 70 lunch
Hanviken skola Kardemumman
470lunch fsk 36 lunch
Krusboda skola Loket fsk
600 lunch Ballongen 77 lunch
forskola
Kumlaskola Pussletfsk
805 lunch Kumia 62 lunch
forskola Ri oK
— ingenfs
Njupkarr skola 73 lunch
480lunch ??Ial):eln
S Rotvik fsk
Nyboda skola Njupkarr 77 lunch
570Ilunch forskola
Sagan fsk
Stimmetskola 70 lunch
450lunch Skrindan fsk
Strandskolan 76 lunch
800 lunch Strandpallen ;
LI forskola Slottsvillan fsk
= 90 lunch
Tyreso skola
660 lunch Sofieberg fsk
83 lunch
Spelddosan fsk
93 lunch
Teddybjornen fsk
80 lunch
Oringestugan fsk
80 lunch

AVTAL med FAZER AMICA

Restaurang Utsikten

Fazer Amica

Bjorkbacken AO Sofieberg skola,
130 lunch 200 lunch
HEMTJANST Tyresd Gymnasium
ca 70 lunch 350 lunch

Figur 9: Tillagning och distribution Socialforvaltningen samt Fazer Amica
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7.3

7.2.1 Transporter

Transporter av maltidskomponenter och forradsvaror frdn centralkdk och
tillagningskdk till aktuella mottagningskék inom Tyres6é kommun, utférs av.....
Varma maltidskomponenter levereras varmt i avsedda transportvagnar/viarmeskap
eller thermoboxar.

Transportfordon frén Bjoérkbackens kdk (Fazer  Amica) med kylda
maltidskomponenter sker i kyldimensionerat fordon s& att matdistributionen
sakerstalls via obruten kylkedja frén tillagnings-/centralksk fram till gast.

Sammanfattning produktion och distribution

DD:s beddémning &r att en mer kostnadseffektiv maltidsproduktion kravs for att
sakerstalla kvalitet och garantera de olika maltidslésningar som kravs inom Tyreso
kommun de ndrmast kommande 10-15 aren.

Produktionsvolymen vid flera av “tillagningskoken” vid férskolor ar for liten sett till
antal maltider per dag, for att f& lénsamhet och optimal tillagning. Samtidigt finns
tillagningskék med underkapacitet pd grund av stérre produktionsvolym idag an vad
kdket ar dimensionerat for.

Antal elever vid hdgstadie- och gymnasieskolan beddms minska ytterligare de
narmast kommande aren, varfor produktionsvolymen &ven vid kék inom hogstadie-
och gymnasieskolan kommer minska.

Mojligheter till samordning av produktionen boér tas till vara for kostnadseffektivitet
och &ndamalsenlig kundnytta. Darmed finns fordelar pa flera plan att fortsatt
producera maltider bade till &ldreomsorg samt férskola och skola i samma
tillagningskok.

Mer av  konsekvenser och férslag i en framtida kostorganisation
kostorganisation i Tyresé kommun, kommer att framgd i slutrapport for detta
utredningsuppdrag.

Mojligheter fortsatt utveckling

DD ser méjligheter till maltidslésningar som medverkar till samordningsvinster och
dkad kvalitet kring maltiden i inom sdvél Barn- och utbildningsférvaltningen,
Utvecklingsforvaltningen som Socialfdrvaltningen i Tyresé kommun. Utmaningarna
kan sammanfattas i féljande punkter:

Styrning och uppféljning
Fortsatt utveckling i tydliggérande av mal via kostpolitiskt program och riktlinjer
for kvalitet och kostnader som medverkar till kvalitetsékning.

Tydligare systematisk uppfdljning av ekonomi och kvalitet. Den upplevda
kvaliteten féljs upp i kostrad inom &ldreomsorgen och matrad p& skolor och
forskola, men hur dessa genomférs varierar. Inga brukarundersdkningar med
fokus pa maltiden genomférs med regelbundenhet och ingen uppféljning sker av
den s kallade systemkvaliteten, t.ex. néringsinnehéll och variation.

Organisation
Tydliggér maltidsservice organisation inkl metoder och “verktyg” bl a
ledningsfunktion, ekonomi, redovisning och uppféljning, personal,
matsedelsplanering, inkdp etc.

Produktion och distribution
De tillagningskék och mottagningskdéken som idag finns, ger mdjligheter till
ytterligare samordning fér en mer kostnadseffektiv och kvalitetsmassig
maltidsproduktion.
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Slutsats

Tyresé kommun saknar idag en sammanhallen politiskt forankrad viljeinriktning om,

vad som ska utgéra kriterier och lagsta niva, for maltider inom de tre aktuella

forvaltningarnas maltidsverksamheter. System och rutiner saknas for uppféljning
o .. . o o

av saval upplevd kvalitet hos barn och elever, men ocksa om sa kallad

systemkvalitet t.ex. naringsinnehall, valmdjlighet, variation och livsmedelskvalitet

dar tydliga system och rutiner inom omsorgen aven saknas.

Vem styr och foljer upp maltidsverksamheterna i deras uppdrag och finns ett
tydligt uppdrag formulerat, enligt DD saknas detta. Generellt efterfragar enligt DDs
beddmning idag inte heller Tyres6 kommuns politiska ledning (som &r ytterst
ansvariga fér méltiderna som tillagas och serveras) specifikt resultaten av
kommunens maltidsverksamheter med prestationer, maltidskvalitet,
kostnadseffektivitet etc. Detta boér enligt DD inte endast bestd i andel
ekologiska/narproducerade livsmedel.

Den kartldggning och nuldgesbeskrivhning med beddmningar och &vergripande
analyser som denna rapport belyser kommer vara utgdngsldge och plattform
for fordjupande analys och slutfas i utredningsarbetet. Det fortsatta arbetet kommer
parallellt med kriterier i forfragningsunderlaget, dven ha fokus pa féljande faktorer
som att;

Starka tillagning och leveranser av mat och maltider sd att SLV:s (Sveriges
Livsmedelsverks) krav p& néringsmaéssig kvalitet uppfylls enligt gallande riktlinjer -
Tydliggéra en ur livsmedelshygienisk synpunkt kanslig verksamhet som boér ledas
och utvecklas med stor yrkesmaéssighet - Produktion och distribution av maltider
parallellt sker med krav pd8 god arbetsmiljo - Kompetensférsérjning inom
maltidsverksamheten sd att den fortsatter att utvecklas yrkesméssigt - P38 sikt
medféra lagre kostnader och en mer effektiv anvandning av resurser som ar
tillgangliga idag.

Framgangsfaktor som DD &ven bedémer har betydelse fér Tyresé kommun i det
fortsatta utredningsarbetet ar;

e Samverkan Over sektorer (kommunen och landstinget) och mod att testa
okonventionella synsatt, tank utanfor ramarna!

e Se mat och maltider som ett av de viktiga konkurrensmedlen i
kommunen/regionen framover!

e Utveckla hdllbara "verktyg” utifran ett helhetsperspektiv dd det géller

gastronomin - maltider, mat och livsmedel for att 6ka kommunens/regionens
attraktionskraft i fragan.
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