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Sammanfattning

Dagens system da det galler den kommunala mathanteringen i kommunen &r foremal for kritik da
det géller bland annat arbetsmiljon i koken, alt for 1anga varmhallningstider och att koken inte
lever upp till de lagkrav som finns géllarde livsmedelslokaler.

Kommunstyrel sen uppdrog den 6 september 2006 till kommunstyrel sekontoret att genomfdra en
maltidsutredning.

Utredningsarbetet startade januari 2007.

Till styrgrupp for utredningen utsags berdrda forvaltningschefer. Arbetsgruppen har bestétt av Jan
Bremer, kommunledningskontoret, Inger Orebéack, kostchef samt Eva Sundberg, utredare.

En referensgrupp med representanter fran olika verksamheter och organisationer har funnits med
som " bollplank” under utredningsarbetet.

Tva studieresor har anordnats for att titta pa koksverksamheten i Ulricehamn, Vara och Skara
kommuner.

Merparten av kommunens maltidsservice utfors av den pa samhéllsbyggnadsforvaltningen organi-
satoriskt placerade kostenheten.

Bristande helhetssyn och fortroende dver forvaltningsgranserna gor att mycket tid och kraft i or-
ganisationen har lagts och laggs pa fragor som inte leder till ndgon stérre verksamhetsutveckling,
exempelvis diskussion om portionspriser, ansvarsfragor mm.

En orsak till problemen &r avsaknad av tydlig politisk maformulering och viljeinriktning med
kommunens maltider.

I kommunen finns totalt 47 mottagnings- och tillagningskdk som drivsi kommunal regi, utover
dessa finns det ca 50 avdelningskok pa kommunens a dreboenden dar mat hanteras i skiftande
grad.

Sammantaget tillagas och serveras dagligen i de kommunala kdken ca 1 000 frukostportioner,

7 000 luncher/middagar, 1 200 mellanmal sportioner och 550 kvallsmatsportioner. Ca 230 av de
7 000 middagsportionerna & enportionsforpackad mat inom &dreomsorgen.

Genomsnittsaldern for kokspersonalen &r 49,7 ar

Kostnader koksverksamheten, resultat 2006 tkr

Personal 28 064
Livsmedel 16 447
Transporter 1838
Ovriga kostnader, hyror, administration mm 5070
Summa 51419

Den fysiska standarden pa koken & mycket skiftande, det finns sval valutrustade som lokalmés-
sigt undermaliga kok. | manga fall har inte ndgon anpassning av lokalerna gjorts till géllande ar-
betsmiljolagstiftning och livsmedel shygienlagstiftning.

| rapporten foresas att:
x Enev samlastningscentral utreds vidare.
x  Koksorganisationen organisatoriskt placeras under kommunstyrelsen
% Politiskamédl bor formuleras och beslutas av kommunfullmaktige
x  Helhetsansvaret for planering och tillagning av de kommunala maltiderna bor ligga hos
koksorgani sationen

Fyra alternativ for framtida produktion beskrivs, sdval varmmatsmodell som kylmatsmodell samt
konsekvenser med dessa med avseende pa kvalitet, ekonomi och miljo.
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1 Bakgrund

Dagens system da det galler den kommunala mathanteringen i kommunen &r foremal for kritik da
det galler bland annat arbetsmiljon i koken, allt for [anga varmhallningstider och att koken inte
lever upp till de lagkrav som finns géllande livsmedelslokaler.

Kommunstyrel sen uppdrog den 6 september 2006 till kommunstyrel sekontoret att genomfdra en
madltidsutredning med foljande direktiv:

Ett grundldggande synsétt for arbetet & konceptet for Cittaslow.

Utredningen skall utifran en nulagesbeskrivning ge forslag avseende
Logistik — samordning av transporter

K ostnadseffektivitet
Ansvarsférdelning

Organisation av maltidsverksamheten
Produktionsmetoder/kvalitet

Den 9 oktober 2006 bes utade kommunstyrelsen att Gverlamna en motion frén Centerpartiet gal-
lande maltider i kommunens verksamhet till kommunledningsforvaltningen for beaktande i arbetet
med kostutredningen, i motionen forslas:

Produktionen av maltider ska ligga sa néra brukarna som majligt

All produktion tar hansyn till att méltiden ska vara god och néringsriktig, ha minsta majli-
ga negativa inverkan pa miljon och rattvist framstalld.

Maltidernai stérsta mgjliga utstréckning utgar fran ravaror framstallda i naromradet

2 Syfte

Syftet med utredningen &r att ge en nulagesbeskrivning av dagens organisation samt visa pa ater-
nativa framtida |6sningar.

3 Metod

Kommundirektoren utsdg Jan Bremer som administrativ samordnare for utredningen

Eva Sundberg anlitades som sakkunnig att utreda i enlighet med kommunstyrelsens direktiv samt
att avlagga rapport.

3.1 Styrgrupp
K dksutredningens styrgrupp har bestétt av berorda forvaltningschefer

3.2 Referensgrupp

Till utredningen kopplades en referensgrupp bestaende av representanter for barn och uthild-
ningsférvaltningen, miljoforvaltningen, socialférvaltningen, kommunala handikappradet, kommu-
nala pensionarsradet, elevraden samt fackliga representanter.



3.3 Referensgrupp kok

Utredaren har vid tva tillfalen (heldagar) samlat fackliga representanter for kokspersonalen, kost-
chef, omrédeschefer for koken samt kostekonomer for att ta del av deras syn nuvarande och fram-
tida koksorganisation

3.4 Koksbesok
Samtligatillagnings- och mottagningskok har besokts och bilddokumenterats av utredaren.

3.5 Information

Information om det pagaende utredningsarbetet har kontinuerligt getts till kokspersonalen via
kostchefen.

3.6 Studieresor

Tva studieresor har genomforts under utredningstiden. Referensgruppen och politiker akte 9 mars
till Ulricehamn och fick dar héra om deras arbete med inférandet av kyld portionspackad mat
inom hemtjansten. Tillagningskoket bestktes och resan avd utades med provsmakning av maten.

Den 3 april anordnades en studieresatill Vara och Skara kommuner. En mindre grupp med fore-
tradare for barn och uthildningsnamnden och barn och utbildningsforvaltningen besokte Travads
skola for att titta pa kok och diskutera verksamheten med skolans rektor och kokspersonal, denna
skola & elev/barnmassigt jdmforbar med flera av landsbygdsskolornai Falkdpings kommun. E-
terdt besoktes Solgarden i Varai syfte att bese ett nyligen renoverat & dreomsorgskok med tillag-
ning av varm enportionspackad mat till hemtjansten.

Torsgardens forskola med nyrenoverat tillagningskok besoktes ocksa.

| Skara besoktes Centralkoket pa Skara sukhem vilket &r ett tillagningskok for saval kyld som
varm mat. Efter rundvisning i koket provsmakades den kylda, uppvérmda maten.

Pa eftermiddagen besoktes Frejans servicehus varifran den s.k. mat- och inkGpsgruppen utgar,
denna persona grupp, bestédende av 5 personer, har som uppgift att kéra ut den kylda maten till
pensionarernai eget boende samt att skota inkop i butik & ca 200 pensionarer som ar beviljad
denna service efter bistdndsbedémning.



4 Nulagesbeskrivning

4.1 Organisation

Sedan 1997 finns en samlad kdksorganisation i kommunen, organisatoriskt & den placerad under
Samhadllsbyggnadsforvaltningen. Enheten leds av en kostchef som har sin arbetsplatsi Stadshuset,
tva kostekonomer samt 0,5 assistenttjanst har &ven dessa sin arbetsplats i Stadshuset.

Koken & indelade i fem omréden och varje omrade har en omrédeschef. Dessa omradeschefer har
kontorsarbetsplatser pa sasmma stélle inne i centrala Falkdping.

Kostenheten har &nda sedan starten varit mer eller mindre ifragasatt mycket pa grund av de standi-
ga diskussionerna kring ekonomin.

4.11 Koksverksamhet inom socialforvaltningen verksamhetsomr ade

Inom omsorgsverksamheten finns det ett tillagningskok pa dagcentralen Freja. Serveringskok
finns pa dagcentralen Hjorten samt pa Bergsliden, pa dessa bada stéllen ar det vardpersonal som
skoter kokssysslorna. P& Hjorten anvands koket dven av de frivilligorganisationer som skéter kaf-
fe/kioskverksamheten.

Pa de olika ddreboendena finns avdelningskok i vilka vardpersonalen lagar frukost, tar emot varm
middagsmat fran ett tillagningskok. D& det galler kvallsmaten varierar det fran boende till boende
hur man valt att ordna med den, pa vissa avdelningar tillagas den pa plats av vardpersonalen, en
del far den kyld med middagsmaten och varmer den pa plats. De boenden som har tillagningskok i
samma byggnad far kvéallsmaten varm fran koket i direkt andutning till att den ska &tas.

4.1.2 Koksverksamhet inom barn- och utbildningsforvaltningens ver ksamhetsomr ade

Pa vissa forskolor och fritidshem skéter den pedagogiska personalen hanteringen kring frukost och
mellanmal.

4.2 Produktion/Distribution/Servering

I kommunen finns totalt 47 mottagnings- och tillagningskdk som drivsi kommunal regi, utover
dessa finns det ca 50 avdelningskok pa kommunens al dreboenden dar mat hanteras i skiftande
grad.

Forskola: 18 mottagningskok

Skola: 7 tillagningskok och 11 mottagningskok
Aldreomsorg: 7 tillagningskok

Dagcentral: 1 tillagningskok och 2 mottagningskok

| ca halften av mottagningskoken (de stérstal5 stycken) kokas potatis, ris och pasta pa plats, i 6v-
rigafal kommer dven detta fardigkokt fran tillagningskoket.

T = Tillagningskok
M = Mottagningskok



Skolkok Forskolekdk Aldreomsorgskok Dagcentraler
Broddetorp T | Blaklinten M| Bjorktuna T | Hjorten M
Centralkoket T| Fyren M| Elvagarden T| Freja T
Dotorpsskolan M| Fyrklévern M| Floby VC T | Bergsliden| M
Floby skola T | Gudhems fsk M| Frokindsgéarden T

Gudhems skola T | Gunghéasten M| Katarinagarden T

Gustav Dahlén M| Junibacken M| Lakaren T

Kyrkeror M| Korallen M| Ranliden T

Lokal Frokind M| Kulan M

Mdosseberg M| Mandelblomman M

Odensberg M| Maosseberg fsk M

Stenstorp T | Olof Andersgarden | M

Torbjorntorpsskolan | M| Paletten M

Vindangen T | Rénnen/Granen M

Yllestad M| Skytten M

Alleberg M| Sérgérden M

Asarp T| Trollet M

Asle M| Urd M

Attagérd M| Vartofta fsk M

Sammantaget tillagas och serveras dagligen i de kommunala koken ca 1 000 frukostportioner,
7 000 luncher/middagar, 1 200 mellanma sportioner och 550 kvallsmatsportioner. Ca 230 av de
7 000 middagsportionerna & enportionsforpackad mat inom &dreomsorgen.

4.2.1 Barn- och utbildningsforvaltningen

Merparten av forvaltningens maltidsverksamhet skéts av kostenheten. Pa ndgra enheter har man av
olika skél valt att med pedagogisk personal skéta mathanteringen, foretradesvis dér det annars
hade varit svart att schematekniskt fatill en tillfredstallande bemanning av pedagogisk personal
Over dagen.

Om man jamfor med flera av grannkommunerna sa & det forhallandevis fa portioner som serveras
pa kommunens forskolor, stéllt i relation till antalet inskrivna barn.

M athantering pa enskilda for skolor

Under senare delen av utredningsarbetet har &ven mathanteringen pa de enskilda forskolorna varit
uppe till diskussion i styr- och referensgrupp. Dessa enheter har inte besokts av utredaren under
utredningsarbetet. Farhagor finns nu att inte tillracklig hansyn tagits till géllande livsmedelslags-
stiftning da dessa verksamheter startades upp. For narvarande finns 10 enskilda forskolor i kom-
munen, dessadrivsi form av forédrakooperativ eller annan enskild organisation och kommunen
koper forskoleplatser. Varm lunchmaltiden kops fran kommunens kostenhet, ca sammantaget ca
250 portioner/dag. Ovrigaméltider hanteras av personalgruppen pa plats

Farhagor finns att kommunen stér infér en héjd kostnad for dessa platser i de fall da nuvarande
lokaler och verksamhet inte uppfyller kraven som foreskrivsi livsmedeldagstiftningen.

4.2.2 Socialforvaltningen

I kommunen finns 7 tillagningskok inom & dreomsorgen. Pa de & dreboenden dér det finns tillag-
ningskok i samma byggnad &r det kostenhetens personal som skéter mathanteringen, med nagot
undantag, exempelvis har man pa Ranliden valt att §ava hantera inkop av livsmedlen till mellan-
malen i stéllet for att kopa tjansten fran kostenheten.

Frukost:

Pa aldreboenden utan nagot tillagningskok &r det vardpersonalen som i avdelningskoket skoter allt
kring frukosthanteringen, saval inkop av livsmedel som tillagning. Pa ddreboenden med tillag-
ningskok kops tjansten av kostenheten.



Middag:
Varm middagsmat kors fran narliggande tillagningskok till de ddreboenden som inte har nagot
kok pa plats.

Kvéllsmat:

Kvélsmalet levereras kylt till Tratorget och Tradgardsgatan 17 med middagstransporten fran L&

karen, det samma géller Bergsliden 1 som fé&r sin mat tillagad pa Ranliden samt Alvershus som pa
vardagar for maten frén Asarps skola och pé helgerna fran Frokindsgérden. Kvalsmélet varms av

vardpersonalen i avdelningskoket.

Pa Tradgardsgatan 19 och 21 tillagas kvallsmalet i avdel ningskoket, matsedel splanering, inkop av
livsmedel och tillagning skéts av vardpersonalen.

Vilskegarden och Eken far varmt kvallsmal frén Floby VC pa vardagar och kylt pa helgen

Generellt kan sigas da det galler avdelningskoken att dessainte lever upp till livsmedeldagstift-
ningen da det galler utformning och utrustning. Ju mer mathantering som sker i dessa kok desto

storre &r problemet.

423 Kokenort for ort

Senstorp

Maten pa orten, mellan tillagningskok och mottagningskok, kors av kokspersonaleni en skpbil

Bjorktuna:
Frukost: 60
Lunch/Middag: 185

(45 matsal, 25 enportion)
Kvéllsmat: 60

Stenstor ps Skola:
Lunch: 500
(270 serveras pa plats)

Gustav Dahlenskolan:

Frukost: 35
Lunch: 230

Mellanmal: 45

Fyren:
Frukost: 35
Lunch: 55
Mellanmal: 40

Tillagningskok som forutom att laga mat till &ldreomsorgen aven lagar
till forskolan Fyren och Bjorken.

Koket &r slitet och i stort behov av underhall, delar av koksutrustningen
ar utbytt pa senare tid. Koket &r i grunden ett bra kok med tillrackliga
ytor for den verksamhet som bedrivs dér i dag. Dagens utformning av
koket mojliggor inte en bra hantering av den enportionsforpackade me-
ten.

Bemanning: 3,55 tjanst

Tillagningskok som aven tillagar maten till Gustav Dahlenskolan.
Ett bra kok, kompakt men uppfyller samtliga krav.
Bemanning: 2,0 tjénst

Mottagningskok som far maten fran Stenstorps skola.

Koket har behov av viss ny utrustning (diskmaskin, spis) samt en till-
fredstdllande |6sning da det galler personalens omkladning.
Bemanning: 1,5 tjanst

Mottagningskdk som far maten fran Bjorktuna.

Dispositionen av koket mojliggor inte ett bra " flode”, koket lever inte
upp till de krav som stélls pa en livsmedelsokal exempelvis saknas
handfat, koket & allmént i behov av uppfraschning .

Bemanning: 0,81 tjanst (i tjansten ingar aven att kGra mattransporten)



Broddetorp

Broddetorps

skola/for skola:
Frukost: 20
Lunch: 93
Mellanmal: 22

Gudhem

P4 orten finns ett tillagningskok i skolan i vilket det tillagas mat savél
till férskola som skola

Koket ar ytméssigt litet, arbetsytor saknas och exempelvis far "kontor”,
kyl/frysforvaring, kemikalieforvaring och gronsakshantering samsas i
samma utrymme paca5 kvm.

Fritidsmathanteringen skots av den pedagogiska personalen i det kok
som &ven anvands pa kvallstid av féreningar m.fl.

Bemanning: 1,0 tjénst

Gudhems skola:
Lunch: 220
(190 serveras paplats)

Gudhemsforskola;

Frukost: 17
Lunch: 32
Mellanmal: 20

Torbjorntorp

Tillagningskok som forutom skolmat &ven lagar mat till Gudhems for-
skola.

K ket ar trangt och det saknas vissa grundldggande funktioner sdsom
bra utrymme for varumottagning och omkl&dningsrum for koksperso-
nalen.

Fritidsmathanteringen skéts av den pedagogiska personal en.
Bemanning: 1,5 tjanst

Mottagningskok till vilket kokspersonalen pa skolan tar med sig maten
fran skolan i en varmevagn.

Koket & av "hushallsmodéell”, uppfyller inte lagkraven da det galler
livsmedelslokaler

Bemanning: 0,5 tjanst

M attransporten pa orten kors av taxi

K atarinagar den:
Frukost: 34
Lunch/Middag: 123

(34 serveras pa plats, 9 en-

portion)
Mellanmal: 34
Kvallsmat: 34

Torbjorntor psskolan:

Lunch: 62

Tillagningskok som forutom maten till adreboendet &ven lagar till sko-
lan och férskolan pa orten.

Koket saknar bra varumottagning samt har en del eftersatt underhall.
Nuvarande rutiner/planlsning av byggnaden gor att vardpersonalen
passerar igenom koket fran sitt omkladningsrum pa andra vaning, detta
ar inte livsmedel shygieniskt godtagbart.

Bemanning: 2,12 tjanst

Detta mottagningskok har stora brister da det géaller hur en livsmedels-
lokal ska vara beskaffad. Disk, servering och férvaring av livsmedel
sker i samma lokal. Handfat och arbetsbénk saknas. Matgasterna kom-
mer till koket och hamtar maten fran en serveringsdisk. ” Omkladnings-
rum” for kokspersonalen &r i ett trapphus.

Fritidsmatshanteringen skots av den pedagogiska personalen.
Bemanning: 0,31 tjanst



Vartofta

Elvagarden:

Frukost: 40
Lunch/Middag:

278 pa plats +195 ut

230 skollunch, 20 enport.
Mellanmal: 40
Kvéllsmat: 37

Vartofta forskola:

Frukost: 30
Lunch: 45
Mellanmal: 30

Adle

Tillagningskok i vilket det lagas mat forutom till ldreboendet aven till
Vartofta skola (skollunchen serveras pa Elvagarden), Vartofta forskola
samt till Asle och Yllestad skola/férskola.

Koket & bramen ytor och utrustning for att pa ett rationellt sétt packa
enportionsmaten till hemtjénsten saknas

Bemanning: 4,02 tjanst

M ottagningskok, maten kors hit av extern entreprendr fran Elvagarden
Koket & OK som mottagningskok for varm mat.
Bemanning: 0,4 tjanst (kombinationstjanst med st&d)

Adeskola:
Frukost: 20

Lunch: 80 (60 skola, 20 fsk)

Mellanmal: 10

Yllestad

Mottagningskok som far maten fran Elvagarden.

Dagens organisation av maltidsverksamheten som innebar att matgas-
terna hamtar porslin och ld8mnar sin disk inne i koket ar inte acceptabel.
Det finns inte heller négra éndamalsenliga lokaler for servering av lun-
chen déa skolan saknar matsal. Grundlaggande livsmedel shygieniska
krav gar inte att leva upp till da exempelvis handfat i koket och om-
kladningsrum for kokspersonalen saknas.

Bemanning: 0,63 tjanst

Yllestad skola:
Frukost: 10

Lunch: 70 (50 skola, 20 fsk)

Mellanmal: 10

Asarp

Mottagningskok som far maten fran Elvagarden.

Koket &r till utformningen valdigt likt koket pd Asle skola, se ovan.
Skillnaden &r att hér i Yllestad finns en matsal i direkt anslutning till
koket vilket mojliggor en sdkrare och mer rationell mathantering jam:
fort med Adle. Avsaknad av handfat, ventilation 6ver kokeri samt stéd-
utrymme med utslagsvask.

Bemanning: 0,75 tjanst

Fastighetsservice pa Samhall sbyggnadsforvaltningen skoter transporten till forskolan och Alvers-

hus.

Asarps skola:
Lunch: 145 skola 20 fsk
och 13 enportioner

Kvall:17 portioner

Ronnen/Granen for-
skola:

Frukost: 10
Lunch: 20
Mellanmal: 10

Tillagningskdk som forutom skolmat aven lagar mat till aldreboendet
Alvershus, samt forskolorna Granen och Ronnen.

Koket & ytmassigt och férvaringsmassigt inte dimensionerat for sa stor
verksamhet som bedrivs hér i dag. Det saknas ytor och utrustning for
att pa ett rationellt sitt packa enportionsmaten till hemtjansten. Visst
eftersatt underhal

Bemanning: 2,84 tjanst

Mottagningskok hushdllsstandard
Bemanning: 0,31 tjanst (kombinationstjanst med stad)



Kinnarp

Frokindsgar den:
Frukost: 40
Lunch/Middag: 280, 40 pa

plats 240 till skolan, 5 enport.

Mellanmal: 40
Kvéllsmat: 40

Lokal Frokind:
Lunch: 240

Fyrklovern forskola:
Frukost: 25

Lunch: 35

Mellanmal: 25

Floby

Tillagningskok som utdver dldreomsorgsmat éaven lagar mat till forsko-
lan och skolan pa orten. Fastighetsservice pa Samhallsbyggnadsfor-
valtningen skoter transporten

Pa helgerna lagas @aven maten till Alvershusi detta kok (kors av taxi)
Ett bra kok.

Bemanning: 3,13 tjanst

Ett mottagningskok dit eleverna pa Kinnarpsskolan gar for att &a skol-
lunch.

Koksytorna & inte samlade utan spridda 6ver lokalen vilket gor det
svart att avgransa koksytor fran Gvriga ytor.

Bemanning: 1,12 tjanst

Mottagningskok som far sin mat fran Frokindsgarden.

| koket mojliggors inget bra " flode” da diskhanteringen & mitt i koket,
handfat saknas mm.

Bemanning: 0,37 tjanst

M attransporterna pa orten skéts av Fastighetsservice pa Samhallsbyggnadsforvaltningen

Floby Vardcentrum:
Frukost: 41
Lunch/Middag: 78+29 till
Vilskegarden

37 matsal, 29 enportion
Mellanmal: 41
Kvéllsmat: 41

Floby skola:
Frukost: 17
Lunch: 395+170
Mellanmal: 25

Mandelblommans

fsk:

Frukost: 25
Lunch: 40
Mellanmal: 30

Odensherg

Tillagningskok som forutom mat till vardeentrum inkl matsal dven la-
gar till Vilskegarden.
Ett bra kok med stora ytor.

Tillagningskok som utdver skolmat till Floby och Odensbergs skola
aven lagar till forskolan Mandelblomman.

Koket & bra, enda bristen &r att varumottagning och transporten ut med
varm mat "krockar”.

Bemanning: 3, O tjanst

Mottagningskok som far sin mat frén Floby skola

| koket mojliggors inget bra”flode” da diskhanteringen & mitt i koket,
handfat saknas, dalig ventliation.

Bemanning: 0,43 tjanst

Odensbergs skola:
Frukost: 14

Lunch: 110
Mellanmal: 19

Mottagningskok som far maten fran Floby skola

Koket &r trangt, problem finns med ventilationen, behov finns av ny
diskmaskin.

Bemanning: 1,0 tjanst



Centrum

Centralk Oket:
Frukost: 16
Lunch: 3235

(varav 435 till Centralskolan)

Mellanmal: 43

Allebergsgymnasiet:

Frukost: 59
Lunch: 999
Mellanmal: 61
Kvéallsmat: 59

Kyrker orskolan:
Lunch: 340

M Gsseber gsskolan:

Frukost: 30
Lunch: 433
Mellanmal: 93

Dotor psskolan:
Frukost: 20
Lunch: 140
Mellanmal: 30

Attagér dsskolan:
Frukost: 10

Lunch: 145
Mellanmal: 30

Kommunens storsta tillagningskok som levererar mat till forskolor och
skolor innei stan, ca 30 olika utskick. Transporterna skots av
Park/gatuavdel ningen pa Samhallsbyggnadsforvaltningen

Koket & ytmassigt och utrustningsmassigt inte dimensionerat for den-
na produktion. Det & vissa dagar valdigt trangt och svararbetat i koket.
Sa kallade " korsande floden” forekommer pa flera stéllen. Exempdl pa
detta & att ala varutransporter kommer in i samma dorr som ala var-
mevagnar ska ut igenom. All mat som ska serverastill Centralskolan
maste passera diskrummet for att komma ut i matsalen osv. Underhallet
av koket ar eftersatt och koket ger ett allmant slitet intryck.
Bemanning: 9,5 tjanst

Mottagningskok som tar emot mat fran Centralkoket, transport av ma-
ten i omgangar fran Centralkoket 3ggr/dag, en del av maten varms vis-
sa dagar paplats, ex vis helfabrikat sdsom pannbiff, kéttbullar, pann-
kakor mm.

Frukost, mellanma och middagar till volleybollsgymnasiets elever, ca
60 portioner, tillagas pa plats.

Koket &r inte andamasenligt planerat eller utrustat for s stor mathan-
tering som sker har. Kyl- och frysrum delas med hotell- och restau-
rangprogrammet pa skolan, det samma géler rum for gronsakshanter-
ing. Dessa gemensamma forrad ar otillrackliga, en annan konsekvens
med denna ordning &r att ansvarsfragan blir svar att reda ut om nagot
blir fel i hanteringskedjan.

Bemanning: 6,7 tjanst (inkl. 0,62 tjanst i narliggande kok)

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

En del av maten varms vissa dagar pa plats, ex vis helfabrikat sdsom
pannbiff, kéttbullar, pannkakor mm.

Koket & andamalsenligt och nyligen ombyggt

Bemanning: 2,0 tjanst

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

En del av maten varms vissa dagar pa plats, ex vis helfabrikat sdsom
pannbiff, kéttbullar, pannkakor mm.

Koket & andamalsenligt och nyligen ombyggt

Bemanning: 2,69 tjanst

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

En del av maten varms vissa dagar pa plats, ex vis helfabrikat sdsom
pannbiff, kottbullar, pannkakor mm.

Den ordning som &r kring diskinlamningen och som innebér att mat-
gasterna gar ut i koket for att [amna disken ar inte lamplig ur livsme-
delshygienisk synvinkel.

Bemanning: 1,0 tjanst

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

K oksytorna &r inte samlade och avgransade mot 6wig verksamhet. An-
ledningen &r att koksytan ar for liten och darfor har delar av det som
egentligen borde varainne i koket placerats utanfor i passage och mat-
sal/bibliotek, exempelvis kyl, frys och pordinsférvaring. Det saknas



Kulan forskola:
Lunch: 13

Pusselbiten/Skytten:
Frukost: 28

Lunch: 38
Mellanmal: 35

Sor gar den:
Frukost: 20
Lunch: 50
Mellanmal: 35

Urd:

Frukost: 25
Lunch: 35
Mellanmal: 25

Junibacken:
Frukost: 25
Lunch: 35
Mellanmal: 30

Korallen:
Frukost: 15
Lunch: 25

Mellanmal: 20

Paletten:

Frukost: 12
Lunch: 20
Mellanmal: 12

M Osseber gs for skola:

Frukost: 39
Lunch: 45
Mellanmal: 30

Trollet:
Frukost: 43
Lunch: 56
Mellanmal: 48
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bra varumottagning, omkl&dningsrum for kokspersonalen, arbetsbank i
koket, tillracklig ventilation mm.
Bemanning: 1,0 tjanst

Mottagningskok som far komplett maltid (alltsa &ven potatis, ris och
pasta) fran Centralkoket.

Enkelt hushallskok

Bemanning: Ingér i Allebergsgymnasiets tjanster. Sesidan 9

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket
Den mesta koksutrustningen & av hushallsmodel
Bemanning: 0,5 tjanst

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket
Ett kok med bra planldsning
Bemanning: 0,47 tjanst (kombinationstjanst med stéd)

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

Planl6sningen pa koket lever inte upp till géllande livsmedels- och ar-
betsmiljolagstiftning

Bemanning: 0,5 tjanst (kombinationstjanst med stad)

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket
Ett kok med bra planldsning
Bemanning: 0,5 tjanst (kombinationstjanst med stad)

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket
Ett kok med stora brister, ytmassigt for litet, eftersatt underhal mm
Bemanning: 0,48 tjanst (kombinationstjanst med stad)

Ett mottagningskok som far mat frén Centralkoket.

Ett litet kok av hushdllstyp i vilket barnen sitter och &ter. Sma arbets-
ytor som gor det svart att tillreda rékost mm, otillrackliga forvaringsu-
rymmen, bland annat forvaras kemikalier pa ett felaktigt sétt.
Bemanning: 0,34 tjanst

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket
Ett kok med bra planl6sning. (Samma som Junibacken)
0,47 tjanst (kombinationstjanst med stéd)

Ett mottagningskok som far mat fran Centralkoket

Det portionsmassigt storsta forskolekoket i kommunen. Inredning och
Viss utrustning av ddre modell

Bemanning: 0,63 (kombinationstjanst med st&d)



Gunghéasten:

Frukost: 28
Lunch: 42
Mellanmal: 35

Kvéllsmat: 5

Vindéngen:
Frukost: 29
Lunch: 243
Mellanmal: 29

Blaklinten:
Frukost: 32
Lunch: 43
Mellanmal: 29

Ranliden:

Lunch/Middag: 180
+27enportioner
Kvallsmat: 115 portioner

L akaren:
Lunch: 348

(50 matsal, 120 enportion)

Kvéllsmat: 68

Dagcentralen Hjorten:

Lunch: ca 40

Dagcentralen Frga:

Lunch: ca 40
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Ett mottagningskok som far maten fran Lakaren
Ett kok med bra planl sning.
Bemanning: 0,56 tjanst (kombinationstjanst med stad)

Tillagningskok som utver skolmaten lagar mat till forskolan Blaklin-
ten.

Koket har ytmassigt- och forvaringsmassigt storre produktionskapacitet
an dagens. Befintlig ugn &r daremot for liten och diskhanteringen tung-
arbetad.

Bemanning: 1,81 tjanst

Mottagningskok dit maten dras pa vagn av kokspersonalen fran Vind-
angen.

Koket ar valdigt litet vilket gor det svart att hdllaisar de olika arbets-
momenten.

Bemanning: 0,5 tjanst (kombinationstjanst med st&d)

Tillagningskok for @dreomsorgsmat som férutom till Ranliden aven
lagar till de olika avdelningarna pa Bergsliden. Avdelningarna pa
Bergdliden far kylt kvallsmal med middagstransporten som vardperso-
nalen varmer i avdel ningskoket.

Transporten fran Ranliden till Bergsliden korsav

Park/Gatuavdel ningen pa Samhéllsbyggnadsférvaltningen

Ett bra kok, ugnskapaciteten emellertid for liten for nuvarande produk-
tion.

Bemanning: 4,63 tjanst

Tillagningskok som lagar mat till &dreboenden pa Trétorget och Trad-
gardsgatan, dessutom mat till forskolan Gunghasten samt till dagcen
tralen Hjorten. Till Trétorget och Tradgardsgatan 17 levereras kylt
kvallsmal med middagsmaten som varms i avdelningkoket av vardper-
sonaen.

Koket & inte dimensionerat for den produktion som bedrivs, otillrack-
liga bankytor och forvaringsutrymmen. For liten yta for varumottag-
ning och uppstallning av vagnar. Sa kallade " korsande floden” fore-
kommer paflera stillen. Exempel pa detta &r att alla varutransporter
kommer in i samma dorr som alla varmevagnar ska ut igenom. Ddlig
ventilation i diskrum.

M attransporten inom L dkarens omrade sker genom att en bil drar vag-
narna pa marken (vagnarna ar inte avsedda for detta)

Bemanning: 4,43 tjanst

Mottagningskok som far mat frén Lakaren

Socialforvaltningen ansvarar for driften av koket och koket bemannas
av vardpersonal. Koket anvands dven av de frivilligorganisationer som
skoter kaffe/kioskverksamheten.

Tillagningskok inom omsorgsverksamheten

Koket & en viktig del av del verksamhetenda d&ven omsorgstagarna &
delaktigai koksarbetet.

| koket saknas exempelvis ventilation 6ver ugn, diskbank for rationell
inmatning av disk i diskmaskinen mm.
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4.2.4 Specialkoster

Behov av speciakoster finns inom samtliga verksamheter. Inom forskola/skola &r det foretradesvis
olika typer av fodoamnesallergier medan det inom aldreomsorgen framst finns behov av konsi-
stensanpassning av maten. 15-20 % av maten som tillagas har nagon form av avvikelse gentemot
en standardportion.

4.25 Portionspackad mat inom &ldreomsorgen,
Ungefar 230 personer i kommunen far dagligen portionspackad varm mat hemlevererad. | samtli-
ga aldreomsorgskok samt i koket pa Asarps skola tillagas och férpackas dessa méltider. Maten
forpackas i plastformar, varmhalls darefter i varmeskap. Hemtjanstpersonal kommer till koken och
lagger formarnai isolerande vaskor som i sin tur laggs i isolerande [&dor och distribueras dérefter
ut till pensionérerna av hemtjanstpersonalen.

Senaste aret har hanteringen av den portionsforpackade maten inom hemtjansten varit foremal for
granskning fran miljéforvaltningen och med anledning av den kritik som da framkommit har en
del forandringar gjorts da det géller rutinerna kring hanteringen. Miljéforvaltningens forsta
granskning genomférdes maj 2006 och denna har sedan féljt upp under november 2006 samt V&
ren 2007 med liknande resultat som foljd. Kritiken kan sammanfattas med att varmhalIningstiden
pa denna mat &r for lang samt att den inte haller rétt temperatur under hela hanteringskedjan.

Livsmedelslagstiftningen foreskriver att fardiglagad mat som varmhdlls ska forvaras pa sadant sétt
att livsmedlets temperatur inte understiger 60 grader, fardiglagad mat bor inte varmhallas langre
an 2 timmar fran fardigstallandet till dess att den serveras, potatis bor inte varmhallas mer &n hogst
en timma.

Orsaken till problemen &r flera:

Vidtillagningen - koksverksamheten i de kok dér det hanteras portionsforpackad mat om-
fattar manga olika delmoment som, for att fa arbetsdagen att ga ihop, maste genomforas i
en viss tidsordning. Begransningar da det géller personella resurser samt utrustning och
ytor gor att varmhalIningen ofta blir 1angre én vad den hade kunnat vara med béttre utrus-
tade kok samt mer personal

Vid packningen - kokens utformning och utrustning &r inte anpassad for att pa ett rationellt
sétt kunna packa maten

Vid utkdrningen - varje person som kor ut maten till pensionarerna kan ha upp till 15 per-
soner att levereratill, detta medfdr 1ang varmhalIningstid samt att temperaturen hunnit
sunka avsevért innan den nar den sista matgasten.

4.3 Matsedlar/Recept

Det gors en gemensam matsede! for alla kok som ingér i kostenheten. , matsedeln gors av kost-
ekonom tillsammans med grupp av representanter fran de olika koken. Matsedel for forskola och
skola finns tillgéanglig pa kommunens hemsida.

Aven recepten & gemensamma for samtliga kok inom kostenheten.

Ett databaserat matplaneringssystem anvands vid produktionsplanering, framtagande av receptur
och portionsprsier m.m.
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4.4 Ekonomi

Det & kostenheten pa samhéllsbyggnadsforvaltningen som star for merparten av inkop av livsme-
del och mathantering i kommunen. Enheten séljer maltider till sociaforvaltningen och barn och
utbildningsforvaltningen. Debitering sker utifran antal levererade portioner manadsvis. Bristande
tillit och fortroende mellan forvaltningarna gor att mycket tid och kraft |aggs pa att arligen disku-
tera prisfrégan. De ekonomiska diskussionerna har varit manga och langa under de & som kosten-
heten funnits.

441 Kostenheten

Kostnader koksverksamheten, resultat 2006 tkr

Personal 28 064
Livsmedel 16 447
Transporter 1 838
Ovriga kostnader, hyror, administration mm 5070
Summa 51 419

Ovanstéende innefattar kostnaden for den maltidsservice som kostenheten tillhandahdlit de olika
brukarna under ret.

4.4.2 Barn- och utbildningsforvaltningen

Det faktum att det & fa portioner som serveras pa kommunens forskolor, stélt i relation till antalet
inskrivna barn gor att den fasta kostnaden/portion blir htg. Se @en punkt 4.2.1

Uppgiften avseende kostnaden for den hantering som beskrivsi punkt 4.2.1 samt kostnaden for de
livsmedel som kops in direkt till verksamheten finns inte med i beloppen ovan, punkt 4.4.1

4.4.3 Socialforvaltningen

Uppgiften avseende kostnaden fér den hantering som beskrivsi punkt 4.2.1 samt kostnaden fér de
livsmedel som képsin direkt till verksamheten finns inte med i beloppen ovan, punkt 4.4.1

45 Personal
Personal inom kostenheten

Helarstjanster

Antal personer

Total syssel-
sattningsgrad

Antal semester-
tjanster

Antal uppehalls-
tjdnster

91,8

110

9179,3

87

23

Antal kokerskor | Antal ekonomi- Antal kombina- Antal café- | Antal administra-
bitraden tionstjanster bitraden tion och ledning
49 37 12 3 9

Aldersfordelning av kokspersonalen

25

20

15

AFRR
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Genomsnittsaldern for kokspersonalen &r 49,7 &r

Pensionsavgangarnai kdken ar manga de narmaste aren och en stor utmaning ar darfor att skapa
arbetsplatser som tilltalar utbildad och engagerad kokspersonal i framtiden.

55 av dem som enbart arbetar med kok har heltidstjanst fordelat enligt foljande:
K ock/K okerskor 35

Ekonomibitraden 10
Cafébitraden 2
Omrédeschefer 5
K ostekonomer 2
Kostchef 1

Ytterligare 2 personer har heltidstjanst i kombination med stad

45 av de 110 anstéllda har for yrket adekvat utbildning.

4.6 Transporter

Den totala kostnaden fér mattransporter uppgér till ca 1,8 miljoner kr/ar, ca 1 miljon kostar trans-
porternatill skola/forskola och 800 tkr kostar transporternainom & dreomsorgen. | beloppet ingar
inte kostnaden for utkérningen av den portionsférpackade maten inom adreomsorgen.

47 Lokaler

Den fysiska standarden pa koken & mycket skiftande, det finns saval valutrustade som lokalmas-
sigt undermaliga kok. | manga fall har inte ndgon anpassning av lokalerna gjorts till géllande ar-
betsmiljdlagstiftning och livsmedel shygienlagstiftning.

Verksamhetsansvariga for kostverksamheten har genom arens lopp papekat |okalméassiga brister
utan framgang.

Otillracklig utrustning och for verksamheten daligt anpassade lokaler bidrar till begrénsningar i
maltidsutbudet, exempelvis &r det pa manga stéllen inte majligt att tillhandahalla alternativa rétter.
Det bor poangteras att behovet av investeringar i kdken & stort &ven om man vdjer att inte forand-
ra produktionsmodell. Att anpassa koken till géllande livsmedels- och arbetsmiljolagstiftning &
nodvandigt.

4.7.1 Miljoférvaltningens ansvar

Det aligger miljoforvaltningen att utforatillsyn samt utfarda godkannande av livsmedelslokaler
enligt gdlande livsmedeldagstiftning. Denna tillsyn har inte fungerat tillfredstdllande och lokaler
som inte uppfyller lagens krav har trots detta fatt godkannande.

4.8 Livsmedelshygien

De lokalmassiga forutséttningarna for att kunna leva upp till de livsmedelshygieniska lagkrav som
stélls skiftar stort mellan koken, se dven 4.7. Ett av de stérre problemen & varmhalIningstiderna
som & oacceptabelt 1angai manga fall. For stor produktion i forhalande till koksutrustning leder
till alltfor 1anga varmhdliningstider, Centralkdket och Lakaren &r tva exempel pa kok som har pro-
blem med varmhdlIningstiderna, i bada dessa kok har antalet portioner stadigt vuxit utan att loka-
lerna anpassats for detta.
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Kokslokaler som inte verksamhetsméssigt & avgransade forekommer pa manga stéllen, bade pa
forskolor, skolor och & dreboenden.

4.9 Den fysiska arbetsmiljon

Svérigheter att leva upp till de livsmedelshygieniska kraven gar ofta hand i hand med arbetsmil-
jomassiga brister. Tranga kok medfor svarigheter att anvanda tekniska hjalpmede! vid lyft mm.

Bristande forradsutrymmen gor hanteringen ontdigt tung. Dagens produktionsmodell med Cen-
tralkoket som ett stort tillagningskok for varmmatsdistribution &r arbetsmiljoméssigt forkastlig.

4.10 Livsmedel

4.10.1 Livsmedelsupphandling

Upphandling av livsmede & ett omfattande arbete, det innehdller manga artiklar och arbetet med
kravspecifikationen och anbudsutvérderingen a mycket tidsddande. Upphandling av livsmedel
goérs gemersamt med Vara, Skara och Gétene kommuner. En upphandling & nyligen genomford
och 6verprévning har ldmnats till Lansratten av den huvudgrossist som férlorade upphandlingen,
den réttsliga processen pagar.

Vid varje livsmedel supphandling (vart 3:e ar) gors anstrangningar att fa med lokaa livsmedelsle-
verantorer pa avtalen, informationstréffar mm. For narvarande finns avtal med 3 lokala leverant6-
rer som bedriver verksamhet kommunen Lagen om Offentlig Upphandling (LOU) reglerar upp-
handlingsprocessen.

4.10.2 Bestallningar

Drygt halften av koken bestéller sina livsmedel elektroniskt fran huvudgrossist och mjolkleveran
tor. Fakturahanteringen & annu sa lange via papper men hosten 2007 beraknas scanning av faktu-
ror att inforas. K oksverksamheten genererar forhallandevis mycket fakturor eftersom inkGpen i
manga fall avser farskvaror och behov finns av téta leveranser.

4.10.3 Varuleveranser

Varuleverans fran de olika livsmedelsleverantrerna sker till tillagningskoken och till ca 20 av de
drygt 30 mottagningskoken, 6vriga enheter far sina varor viatillagningskoket i samband med |eve-
rans av den varma maten.
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5 Diskussion

5.1 Logistik —samordning av transporter
En sa kallad samlastningscentral for distribution av livsmede! till kommunens olika enheter har
varit férema for diskussion under en langre tid, varen 2005 gjordes examensarbeten pa Hogskolan
i Skovde med samlastningscentral i Falkdping som tema. Maj 2006 anordnades fyra studieresor
till Borlange kommun for 80 personer, syftet var bland annat att |ara mer om samlastningscentral
vilket funnits dér sedan 1999.
Motiven for att starta en samlastningscentral ar flera:
. Minska miljopaverkan

Oka konkurrensen

Forbattra forutséttningarna for att fa med lokala livsmedelsleverantorer pa avtalen

Sanka transportkostnaderna

Oka trafiksakerheten

Forbéttra arbetsmiljon
De senaste aren har flera av de etablerade aktorerna pa storhushallsmarknaden etablerat samarbete
da det galler distribution av varor till koken vilket i viss man forandrat forutsittningarna vid jam-
forelse mellan samlastningscentral och traditionella livsmedeleveranser. Mgjligheten att vid
livsmedel supphandlingen stélla krav pa nar pa dygnet man vill ha leveransen till koket samt vilken
servicegrad som onskas vid leverans, exempelvis fa varornainstdlidai kylar och frysar ar ju fullt
mojlig att gbra med nuvarande system.

5.2 Kostnadseffektivitet

Den verksamhet som bedrivs inom de kommunala kdken i dag &r generellt sett mycket kostnadsef-
fektiv. Den struktur som finns i kommunen med manga, relativt sma enheter, inom sava forskola
som skola gor att kostnaden/portion pa dessa mindre enheter blir hog. Exempelvis krévsi stort sett
samma koksbemanning pa en férskola med 25 &ande som pa en med 60 dtande, alla momenten
sasom upplagg av mat, disk, egenkontroll mm ska utféras kring maltiderna. Hyreskostnaden/ por-
tion blir ju ocksa hogre pa sma enheter.

Det faktum att narvaron pa forskolorna ar 1ag, jamfort med flera andra kommuner gor att kostra-
den/portion blir hdg, se &ven punkt 4.2.1

Kostnaden fér administration och ledning & hog, jamfort med andra kommuner.

5.3 Ansvarsfoérdelning

5.3.1 Politiska ansvar et

Det finns i dag inga politiskt faststallda mal for koksverksamheten. Tydliga mal och viljeinrikt-
ning skapar tyngd och stabilitet 3t organisationen.

5.3.2 Foérvaltningsansvar et
Det finns i kommunen brister da det géller helhetssynen med brukaren/matgésten i centrum. Ofta
brister det i kontakten dver forvaltningsgranserna. Eftersom det i kommunen finns en samlad
koksorganisation borde det inte finnas ndgot problem med vem som har ansvaret for att planera
och tillaga de kommunala matiderna.

5.4 Organisation av maltidsverksamheten

Det &r viktigt att den kommunala kdksorganisationen organisatoriskt placeras sa att den ges de
basta forutsdttningar att anvandas i strategiskt syfte for kommunen, inte minst i folkhél soarbetet.
Eftersom kostenheten&r en stor forbrukare av livsmedel borde den dven vara en viktig aktor da det
gdler livsmedel sproduktionen i kommunen.
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Modellen med kop/sélj har i flera kommuner visat sig "kosta mer an den smakar” da den kréver
forhadllandevis stora administrativa resurser. Det har &ven visat sig att denna modell forsvarar hel-
hetssyn och bidrar till vi/dom-kansla.

5.5 Produktionsmetoder/kvalitet

| debatten kring vilket produktionssystem som ska vajasi en kommun fokuseras alltfor mycket pa
huvudkomponenten i maltiderna. Om man ser till helheten for en hel "maltidsdag” sa & denna del
forhdllandevis liten, stédllt i relation till den sammantagna arbetsinsatsen kring maltiden. Det & sa
manga kringsysslor kring en maltid som tyvarr ofta gloms bort da man diskuterar vilket system
som ska véljas.

55.1 Tillagning néra matgasten

Att hatillagning pa plats gor att maltidsservicen blir mer flexibel och kan anpassas efter enskilda
onskemal och snabbt stéllas om till nya forutsdttningar. Det &r av stort varde inom alla verksamhe-
ter men allra strst inom &dreomsorgen dér ju de personer vi har att serva & helt beroende av den
kommunala maltidsservicen.

Med en decentraliserad tillagning skapas utrymme for kokspersonalen ute pa de olika enheterna att
siéva styra Gver sin arbetssituation. Man far ett storre eget ansvar och befogenheter vilket 1angsik-
tigt skapar forutséttningar for god arbetstillfredsstéllelse, vilket i sin tur leder till stérre mojlighet
att kunna rekrytera yrkesutbildad, kompetent personal till koken i framtiden.

552 System med kyld mat

En fordel med ett kok som tillagar och kyler ner mat for vidare transport ut till olika enheter &r att
produktionen kan fordelas och planeras pa ett bra sétt. | de fall det &r svart att klara temperaturkra-
ven pa den varmhallna maten samt nér varmhallningstiderna & oacceptabelt |anga kan kyld mat
varaett alternativ. Ett av problemen med ett kylmatssystem &r att de mottagningskok som maste
finnas ute pa varje enhet maste vara sa va utrustade bade vad géller férvaringsutrymmen och upp-
varmningsutrustning att behovet av investeringar i det narmaste ar lika stort som om koket vore ett
tillagningskok.

Ett aternativ till eget kylmatskok i kommunen & att understka mojligheten att hyra §ukhuskoket
eller att kopa fran annan kommun eller extern leverantor, exempelvis Dafgards. Priset for enpor-
tionsforpackad kyld mat avsedd for leveranstill pensionérer i eget boende &r 27 kronor per portion
i 2007 ars priser hos Dafgard. Mdjlighet finns &ven att kdpa flerportionsformar med huvudkompo-
nent inklusive s3s, avsedda for vardavdelningskok och liknande. Priset for sadana flerportionsfor-
mar ligger mellan 11 och 15 kronor.

5.5.3 Vilken hantering kan/bor finnasi koken?

Livsmedelshanteringen i koken begransas pa grund av att dei de alra flestafall inte uppfyller de
livsmedel shygieniska krav som stélls pa kdk som ska hantera alla typer av livsmedel. Exempel pa
produkter som inte kan hanteras ar oskalad potatis och ostyckat kott. Att bygga om koken sa att de
blir godkanda for all typ av livsmedelshantering & i manga fall inte praktiskt majligt och dessut-
om inte ekonomiskt forsvarbart.

Aven med hansyn tagen till arbetsmiljon for de som arbetar i koken bor hanteringen i koken be-
gransas och produkter som livsmedelsindustrin erbjuder anvandasi stéllet, exempel pa sadana
produkter &r skalad potatis och rotfrukter, hackad 10k, téarnat och strimlat kétt. Pa sa vis flyttar vi
delar av det tunga, traditionella arbetet fran koken till livsmedelsindustrin vilket far till foljd att vi
kan minska pa bemanningeni koken.

Livsmedelsindustrin erbjuder och kommer att erbjuda ett alt storre utbud av forédlade hal vfabri-
kat och andra produkter for storhushdll, exempelvis skalad potatis, hackad 16k, pannkakor och
kottbullar. Utbudet av " forberedda ravaror” okar hela tiden. Genom att vi efterfragar och stéller
krav pa sikra htgkvalitativa produkter kommer utbudet av dessa produkter sakerligen att okai
framtiden.
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6 FOorslag

6.1 Logistik —samordning av transporter

Diskussionen kring en eventuell samlastningscentral i kommunen bor utredas vidare. Bildandet av
en samlastningscentral paverkas inte i nagon stor utstréckning av vilken produktionsmodell man
vdjer for den framtida mathanteringen i kommunen.

6.2 Kostnadseffektivitet

Med en tydlig ansvarsfordelning och bra organisation, se punkt 6.3 och 6.4 ges férutsattningar for
maximal kostnadseffektivitet.

6.3 Ansvarsfordelning

Politiska mal bor formuleras och beslutas av kommunfullméktige.
Ansvaret for planering och tillagning av de kommunala maltiderna bor ligga hos koksorganisatio-
nen med helhetssyn och matgasten i centrum.

6.4 Organisation av maltidsverksamheten

K 6ksorgani sationen placeras organisatoriskt under kommunstyrelsen. Med en centralt placerad
koksorganisation skapas de béasta forutséttningar for att strategiskt anvanda de kommunala méalti-
dernai folkhdsoframjande syfte, i arbetet med Citta-slow, eventuell samlastningscentral, utveck-
ling av livemedelsndringen i kommunen mm.

Ersétt dagens interna betalningssystem med ett system som grundar sig pa helhetssyn och fortro-
ende Over forvaltningsgranserna. Ett sitt kan var andlagsfinansiering utifran antalet vardplatser
inom dldreomsorgen, antalet inskrivna barn pa forskolan eller skolan, uppfdljning gors genom
regel bundna avstamningar.

(" Nationernas valgang ar och forblir beroende av dess maltidsvanor” , Citat fran Brillat-Savarin)

6.5 Produktionsmetoder/kvalitet

Nedan beskrivs fyra olika férslag pa produktionsmodell samt konsekvenser for kvalitén, ekono-
min, miljén mm

For samtliga alternativ fores as att:

Allebergsgymnasiet fér ett tillagningskok

M 6ssebergsskolan kompletteras med utrustning sa att det klarar tillagning
Kyrekerorskolan kompletteras med utrustning sa att det klarar tillagning

Centralkoket fortsétter med tillagning till Centralskolan

Floby skolafortsatt tillagning enbart till Floby skola

Dagcentralen Freja fortsatt tillagning

Specia matstillagningen centraiseras till ndgot av de storre koken

X X X X X X %

6.5.1 Alternativl

Fortsatt varmmatsproduktion,

Tillagning och packning av varm portionspackad mat koncentreras till tva kok i kommunen for-
dagsvis Floby VC och Ranliden.

25 tillagningskok (nulége 14)

21 mottagningskok (nulége 32)
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Kok Typ av k6k  Kommentar
Tillagning &ven till Dotorpsskolan, Olof-Andersgarden, Paletten, Trol-
Centralktket T let, Urd, Attagardsskolan samt enskilda forskolor
Bergsliden DC M Mat fran Ranliden
Blaklinten M Mat fran Vindangen
Dotorpskolan M+ Mat frAn Centralkoket, klarar mycket hantering/varmning pa plats
Freja DC T
Gunghasten T
Hjorten DC M Mat fran Lakaren
Junibacken T
Korallen M Mat fran Vindangen
Kulan M Mat fran Vindangen
Kyrkerdrsskolan T
Lakaren T Tillagning &ven till Hjorten, Tradgardsgatan och Tratorget
Mdossebergs forskola T
Mossebergsskolan T
Olof Andersgarden M Mat fr&n Centralkoket
Paletten M Mat fran Centralkoket
Pusselbiten/Skytten M Mat fran Vindangen
Ranliden T Tillagning aven till Bergsliden
Stadshuscafé Serv.
Soérgarden T
Trollet M Mat fran Centralkoket
Urd M Mat fran Centralkoket
Tillagning aven till Blaklinten, Korallen, Kulan, Skytten och ev enskilda
Vindangen T forskolor
Allebergsgymnasiet T
Attagardskolan M Mat fran Centralkoket
Floby skola T Lagar aven till Odensberg skola/fsk
Floby Vardcentrum T Lagar aven till Vilskegarden
Mandelblomman T
Odensbergsskolan M Mat frdn Floby skola
Elvagarden T
Varfofta forskola T
Yllestad skola M Mat fran Elvagarden
Asle skola M Mat frdn Elvagarden
Bjorktuna T
Fyren T
Gustav Dalenskolan M Mat fr&n Stenstorpsskolan
Stentorpsskolan T Tillagning &ven till Gustav Dahlénskolan
Broddetorpskolan/fsk T
Gudhemsskolan T Tillagning aven till Gudhems forskola
Gudhems forskola M Mat fran Gudhems skola
Katarinagarden T Tillagning aven till Torbjérntorpsskolan
Torbjorntorpsskolan M Mat fran Katarinagarden
Frokindsgarden T Tillagning &ven till Lokal Frokind, Granen/R6nnen och Alvershus
Fyrklovern T
Granen/Rénnen M Mat fran Frokindsgarden
Kinnarpsskolan (Lokal Fro-
kind) M Mat fran Frokindsgarden
Asarps skola T
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Konsekvenser med férslaget:
Kvalitetsmassigt:

% Tillagning sa nara matgasten som mojligt skapar goda forutséttningar for kundanpassning
och flexibilitet.

% Fortsatt varmmatsdistribution till ett antal kok gor att problemet med varmhdlIning av mat
kvarstér aven om det minskar jamfort med nuléget, minskningen av antalet nottagnings-
kok samt fordelning av tillagningen pa flera kok i stallet for den centrering som i dag finns
pa Centralkoket hdller nere varmhallningstiderna. Att samlatillagning och packning av
maten inom hemtjansten till tva kok forbéttrar mojligheterna for en bra hantering av denna
mat men |Gser den inte tillfredstéllande fullt ut.

% Samordningen av speciamatstillagningen till ett kok kvalitetssakrar denna hantering

Ekonomiskt:

% Personalresursen omfordelas mellan koken med bibehdllen kostnad, minskning av led-
nings- och administrationsresurs med 3 tjanster sanker personalkostnaderna med ca 1 mil-
jon kronor/ar.

% Fler tillagningskok néra matgasten bidrar till minskat matsvinn

% Transportkostnaden minskar med uppskattningsvis 500 tkr/ar.

x Hdojda lokalkostnader p.g.a. nddvandiga investeringar i kdken det & mycket svart och
vanskligt att i detta lage uppskatta investeringsbel oppet da detta paverkas av sd manga fak-
torer som i denna utredning inte undersokts nérmare, en mycket grov uppskattning av nod-
vandiga investeringar med detta forsag & 35 miljoner kronor vilket medfor en hojd arlig
lokalkostnad med ca 3,2 miljoner kronor/ar

Miljon:
% Farre dagliga mattransporter minskar miljébel astningen
x  Mindre matsvinn & positivt for miljon

6.5.2 Alternativ 2
Tillagning pa samtliga & dreboenden samt pa de storre skol- och forskoleenheterna,
Tillagning och packning av varm portionspackad mat koncentreras till tva kok i kommunen for-

slagsvis Floby VC och Ranliden Mindre enheter samt de &dreboenden som inte har ett tillag-
ningskok i samma byggnad far kylmat fran ett nytt kylmatskok.

25 tillagningskok
22 mottagningskok



Kok

Typ av kok Kommentar

Centralkoket
Bergsliden DC
Blaklinten
Dotorpskolan

Freja DC
Gunghasten
Hjorten DC
Junibacken
Korallen

Kulan
Kyrkerérsskolan
Lakaren
Mdossebergs forskola
Mdossebergsskolan
Olof Andersgarden
Paletten
Pusselbiten/Skytten

Ranliden
Stadshuscafé
Soérgarden

Trollet

Urd

Vindéangen
Allebergsgymnasiet
Attagardskolan

Floby skola

Floby Vardcentrum
Mandelblomman
Odensbergsskolan

Elvagarden
Varfofta férskola
Yllestad skola
Asle skola

Bjorktuna

Fyren

Gustav Dalenskolan
Stentorpsskolan

Broddetorpskolan/fsk
Gudhemsskolan
Gudhems forskola
Katarinagarden
Torbjorntorpsskolan

Frokindsgéarden

Fyrklovern
Granen/Ronnen
Kinnarpsskolan (Lokal Fro-
kind)

Asarps skola

T

LTI 444444 L

_|

Serv.

4244 2244 Z44H 4 244422+

T 4244

4= Z44

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat

Endast servering kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat

Varm mat till Ranliden samt varm en-
portionspackad mat

Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat

Tillagning aven av varm enportions-
packad mat, kyld mat till Vilskegarden

Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat

21
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Konsekvenser med férsaget:
Kvalitetsmassigt:

X

X

Tillagning pa fler stallen &n med dagens modell skapar béttre forutséttningar for kundan-
passning och flexibilitet.

Inférande av kylmat till smé enheter gor att dagens problem med |anga varmhalIningtider
minskar.

Att samlatillagning och packning av varm mat inom hemtjansten till tva kok forbéttrar
mdjligheterna for en bra hantering av denna mat men 16ser den inte tillfredstallande fullt ut
Samordningen av speciamatstillagningen till ett kok kvalitetssékrar denna hantering

Ekonomiskt:

X

Miljon:

X
X

Personal resursen omfordelas mellan koken med bibehallen kostnad, minskning av led-
nings- och administrationsresurs med 3 tjanster sanker personalkostnaderna med ca 1 mil-
jon kronor/ar.

Fler tillagningskok néra matgésten bidrar till minskat matsvinn

Transportkostnaden minskar med uppskattningsvis 1 miljon kronor/ar

Hojda lokalkostnader p.g.a. nddvandiga investeringar i koken, det & mycket svart och
vanskligt att i detta |&ge uppskatta investeringsbel oppet da detta paverkas av s manga fak-
torer som i denna utredning inte undersokts ndrmare, en mycket grov uppskattning av ndd-
vandiga investeringar med detta fordag & 59 miljoner kronor vilket medfor en hojd arlig

lokalkostnad med ca 5,4 miljoner kronor/ar. Av investeringsbelopp ar nytt kylmatskok be-
réknat till ca 17 miljoner.

Farre dagliga mattransporter minskar miljobelastningen
Mindre matsvinn &r positivt for miljon

6.5.3 Alternativ3

Tillagning pa samtliga aldreboenden samt pa de storre skol- och forskoleenheterna, kylmat till sma
enheter samt kyld portionspackad mat inom hemtjansten



Kok Typ av kok Kommentar

Centralkoket T

Bergsliden DC M Kyld mat

Blaklinten M Kyld mat

Dotorpskolan M Kyld mat

Freja DC T

Gunghasten T

Hjorten DC M Kyld mat

Junibacken T

Korallen M Kyld mat

Kulan M Kyld mat

Kyrkerérsskolan T

Lakaren M Endast servering kyld mat

Mdossebergs forskola T

Mdossebergsskolan T

Olof Andersgarden M Kyld mat

Paletten M Kyld mat

Pusselbiten/Skytten M Kyld mat
Varm mat till Ranliden, kyld mat till Bergsli-

Ranliden T den

Stadshuscafé Serv.

Sorgarden T

Trollet M Kyld mat

Urd M Kyld mat

Vindangen T

Allebergsgymnasiet T

Attagardskolan M Kyld mat

Floby skola T

Floby Vardcentrum T Kyld mat till Vilskegarden

Mandelblomman T

Odensbergsskolan M Kyld mat

Elvagarden T

Varfofta forskola T

Yllestad skola M Kyld mat

Asle skola M Kyld mat

Bjorktuna T

Fyren T

Gustav Dalenskolan M Kyld mat

Stentorpsskolan T

Broddetorpskolan/fsk T

Gudhemsskolan T

Gudhems forskola M Kyld mat

Katarinagarden T

Torbjorntorpsskolan M Kyld mat

Frokindsgarden T

Fyrklovern T

Granen/Rénnen M Kyld mat

Kinnarpsskolan (Lokal Fro-

kind) M Kyld mat

Asarps skola T

23
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Konsekvenser med for slaget:
Kvalitetsmassigt:

% Tillagning pa fler stallen & med dagens modell skapar béttre forutséttningar for kundan-
passning och flexibilitet.

x Inférande av kylmat till sma enheter gor att dagens stora problem med langa varmhdlIning-
tider minskar.

x Inforande av kyld mat inom hemtjansten innebér att problemen med att halla maten varm
fram &nda fram till matgésten forsvinner, se &en punkt 4.2.5, detta problem erstts med
problemet att i stéllet hdlla maten kyld hela vagen.

% Samordningen av specialmatstillagningen till ett kok kvalitetssékrar denna hantering

Ekonomiskt:

% Personalresursen omfordelas mellan koken med behovet minskar med 2 tjanster, tillsam:
mans med minskning av lednings- och administrationsresurs med 3 tjanster sdnks perso-
na kostnaderna med ca 1,5 miljon kronor/ar.

% FHer tillagningskoék néra matgésten bidrar till minskat matsvinn

% Transportkostnaden minskar med uppskattningsvis 1 miljon kronor/ar, i denna summa
finns inte vinsten med att inte kdra varm mat inom hemtjansten med.

x Hojda lokakostnader p.g.a. nodvandigainvesteringar i koken, det & mycket svart och
vanskligt att i detta |age uppskatta investeringsbel oppet da detta paverkas av sa manga fak-
torer som i denna utredning inte undersokts ndrmare, en mycket grov uppskattning av ndd-
vandiga investeringar med detta fordag & 59 miljoner kronor vilket medfor en hajd arlig
lokalkostnad med ca 5,4 miljoner kronor/ar. Av investeringsbelopp &r nytt kylmatskok be-
réknat till ca 17 miljoner.

Miljon:
% Farre dagliga mattransporter minskar miljébel astningen
x  Mindre matsvinn &r positivt for miljon

6.5.4 Alternativ4
Tillagning endast pa de allra stérsta enheterna, Allebergsgymnasiet, Centralskolan, M dssebergss-
kolan, Kyrkerdrskolan samt Floby skola.
Kyld mat till 6vriga enheter samt kyld portionspackad mat inom hemtjansten.



Kok

Typ av kok Kommentar

Centralkoket
Bergsliden DC
Blaklinten
Dotorpskolan

Freja DC
Gunghasten
Hjorten DC
Junibacken
Korallen

Kulan
Kyrkerérsskolan
Lakaren
Mdssebergs forskola
Mdossebergsskolan
Olof Andersgarden
Paletten
Pusselbiten/Skytten
Ranliden
Stadshuscafé
Sorgarden

Trollet

Urd

Vindéangen
Allebergsgymnasiet
Attagérdskolan

Floby skola

Floby Vardcentrum
Mandelblomman
Odensbergsskolan

Elvagarden
Varfofta forskola
Yllestad skola
Asle skola

Bjorktuna

Fyren

Gustav Dalenskolan
Stentorpsskolan

Broddetorpskolan/fsk
Gudhemsskolan
Gudhems forskola
Katarinagarden
Torbjorntorpsskolan

Frokindsgarden

Fyrklévern

Granen/Ro6nnen
Kinnarpsskolan (Lokal Frékind)
Asarps skola

S

T

Z—!ZZKZ%ZZZZ—!KZ%ZZZZZ%ZZZ

=L =4

=L =L

=LKL

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Endast servering kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat

Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
Kyld mat
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Konsekvenser med for daget:
Kvalitetsmassigt:

X
X

Inférande av kylmat gor att dagens stora problem med Ianga varmhallningtider forsvinner
Inférande av kyld mat inom hemtjansten innebér att problemet med att halla maten varm
anda fram till matgésten forsvinner, se &ven punkt 4.2.5, detta problem ersdits med pro-
blemet att i stéllet hdlla maten kyld hela vagen.

x  Samordningen av specialmatstillagningen till ett kok kvalitetssdkrar denna hantering
Ekonomiskt:
% Personalresursen omférdelas mellan kken med behovet minskar med 3 tjanster, tillsam:

Miljon:

X
X

mans med minskning av lednings- och administrationsresurs med 3 tjanster sdnks perso-
na kostnaderna med ca 1,8 miljon kronor/ar.

Transportkostnaden minskar med uppskattningsvis 800 tkr kronor/ar, i denna summa finns
inte vinsten med att inte kdra varm mat inom hemtjénsten med.

Hojda loka kostnader p.g.a. nodvandiga investeringar i koken, det & mycket svart och
vanskligt att i detta |age uppskatta investeringsbel oppet da detta paverkas av sa manga fak-
torer som i denna utredning inte undersokts narmare, en mycket grov uppskattning av ndd-
vandiga investeringar med detta férdag & ca 67 miljoner kronor vilket medfér en hojd ar-
lig lokalkostnad med ca 6,2 miljoner kronor/ar. Av investeringsbelopp &r nytt kylmatskok
beréknat till ca26 miljoner.

Farre dagliga mattransporter minskar miljobelastningen
Mindre matsvinn & positivt for miljon
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