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1. Inledning

I Linkdpings kommun finns en stor méangd kdk och en variation i kbkens utformning och
tillampningsmajligheter. Mot bakgrund av detta tillsammans med den utveckling som sker
inom branschen s& har kommunstyrelsen initierat en 6versyn kring kommunens kokstruktur.

Inom bade restaurang- och storhushall har teknikutvecklingen varit hog och framat kommer
utvecklingstakten att vara annu hogre. ldag arbetar manga restauranger med att tillaga, kyla
ner och varma upp nar gasterna bestaller. Tekniken anvénds bland annat under
Nobelmiddagen i Stockholms stadshus.

De moderna kombiugnar som finns idag i flertalet av kommunens kok har enorma
mojligheter. | dessa kan potatis, ris och pasta kokas. Det gar att steka korv, nattsteka helt
kott, tillaga fisk till en forutbestamd temperatur med mera. Denna typ av ugnar anvands
bade i privata restaurangkok och ii de flesta typerna av storkok.

Manga restaurangkedijor tillverkar vissa delar av maltiden industriellt, till exempel sina egna
saser, som sedan anvands i restaurangerna. Syftet ar att det ska vara likvardig kvalitet i
samtliga restauranger samt att I6sa svarare matlagning da kock ar ett bristyrke.

Teknikutvecklingen har mojliggjort att maltidens fokus flyttas fran koket till
maltidsupplevelsen vid serveringstillfallet for att fa ndjda matgaster. Kundnojdhet paverkas i
stor grad av bemdétande och vilken service som ges.

1.2 En framtida omradesbaserad maltidsorganisation - malbild

En “koksutredning” riskerar att fa ett ensidigt fokus pa ekonomi eftersom det ar latt att enbart
fokusera pa stordriftsfordelarna som uppstar i ett korrekt dimensionerat kok. Exempelvis tar
det lika lang tid att géra en sas till 100 som till 300 gaster. Det tar dven lika lang tid att diska
grytan nar sasen ar klar. Stordriftsférdelarna kan bland annat beskrivas pa féljande satt:

e Tillagning och servering av 120 portioner = en heltidsanstélld medarbetare.
e Tillagning och servering av 370 portioner= tva heltidsanstallda medarbetare.

Det viktigaste med férslagen i koksutredningen ar emellertid de kvalitativa fordelar som
forslagen skulle kunna medféra om de genomfors. Aven ekonomiska effekter ar naturligtvis
viktiga och kan till exempel anvandas till att satsa mer pa maltidsupplevelsen med géasten i
centrum och att hoja livsmedelskvaliteten.

Fram till idag har manga kockar, som tidigare arbetat inom den privata restaurangnaringen,
valt att soka en kocktjanst hos Kost och restaurang. Skalet att kockarna sdker sig till
kommunens kok &r bland annat arbetsmiljén, anstallningstrygghet och framférallt
arbetstiderna. For att behalla kockar i kommunens verksamhet ar det viktigt att kvalitet och
ravaror ar pa en sadan niva att de kan kanna en stolthet 6ver det som levereras. Det finns
en uppenbar risk att kockar soker sig bort fran de kommunala kéken om inte rdvarorna och
maten motsvarar deras forvantningar pa denna typ av verksamhet.
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Den omradesbaserade maltidsorganisationen dar forskolor, skolor och eventuellt fardiga
matlador samlas ger korta transportvagar. Malet ar att koken ska utvecklas till att bli sa
mycket tillredningskdék som det ar maijligt.

Pa vardboendet ska brukaren sattas i centrum, vilket Link6pings kommun &ar mycket bra pa
idag, men som vi tillsammans kan utveckla annu mer. Malet kring maltiderna ska for
medarbetarna vara att ge brukarna ett fint dukat bord och en trevlig maltidsmiljo. Lunch och
kvallsmat forbereds i produktionskdket och sluttillagas pa vardboendets avdelningar.
Integration- och arbetsmarknadsfdrvaltningens enhet Drivbank som utbildar personer inom
maltidsarbete skulle kunna vara en tankbar resurs i avdelningskdken.

For att nd malbilderna som beskrivits har behover koksstrukturen stallas om sa att tekniska
och ekonomiska forutsattningar finns att ta nasta steg i utvecklingen. Konkreta och
genomforbara forslag for att gora detta lamnas i denna utredning.

2. Uppdrag

Kost och restaurang, som ar organiserat inom Verksamhetsstdd och service (VSS), fick i
slutet av 2022 féljande uppdrag:

“‘Kommunstyrelsen (Verksamhetsstdd och service) ska i samverkan med barn- och
ungdomsna&mnden, bildningsndmnden och aldrenamnden genomfdra en koksutredning och
beddmning av kokslokaler.

| uppdraget ingar att utarbeta forslag till inriktning for en framtida koksstruktur for fortsatt
kvalitet samt optimalt nyttjande av kapacitet och resurser i behovet av tillagnings- och
mottagningskok”.

Uppdraget ska aterrapporteras till kommunstyrelsen.

Utredningsuppdraget har kompletterats med nedanstaende specifika fragestallningar:

Oversyn av lunchl&dor inom hemtjansten.

Organisatorisk tillhdrighet for forskolekockarna hos Utbildningsférvaltningen.
Koksorganisation som framjar ROHS - Ratt till 6nskad hogre sysselsattning.
Koksstruktur i forhallande till ROHS.

3. Utredningsorganisation

En styrgrupp bestaende av berorda forvaltningsdirektorer fran Vard- och
omsorgsforvaltningen, Utbildningsférvaltningen och Verksamhetsstod och service har
bildats. Kost och restaurangs avdelningschef deltar som foredragande.

En arbetsgrupp/utredningsgrupp bestdende av Kost och restaurangs avdelningschef och
restaurangomradeschefer har bildats. Avdelningens ekonom och kostekonom adjungeras
vid behov. Gruppens huvudsakliga arbetsuppgift ar att utreda de olika fragestaliningarna
samt ge forslag till beslut. Gruppen kallas utredningsgruppen i rapporten
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En forvaltningsgrupp bestdende av sakkunniga inom berord forvaltning har bildats. Syftet
med forvaltningsgruppen ar att berorda forvaltningar ska fa insyn i utredningen och kunna ge
forslag och synpunkter pa arbetet. De frAgor som enbart beror enskild forvaltning stams av
individuellt.

En forvaltningsdvergripande ekonomgrupp har bildats. Sammankallande ar VSS
ekonomichef.

En forvaltningsovergripande kommunikationsgrupp har bildats. Sammankallande ar VSS
kommunikationschef.

3.1 Genomfdrande

Uppdraget har genomforts genom att fyra huvudperspektiv har belysts:

Kvalitet
Kompetensforsorjning
Effektivisering
Krisberedskap

| utredningsarbetet har foljande aspekter utretts och beaktats:

Geografi
-Transporter

Kapacitet i befintliga kok
-Storlek

-Utrustning

-Personal

-Arbetsmiljo

Héansyn har tagits till fattade beslut rérande trygghetspunkter samt uppbyggnad och
hantering av beredskapslager for mat.

4. Olikatyper av kok

Gemensamma definitioner av kokstyper saknas i branschen. Tillagningskdk, centralkok,
beredningskok, produktionskok, mottagningskok och kombikok ar exempel pa benamningar
som anvands nationellt. Avsaknad av gemensamma definitioner goér att de offentliga koken i
olika kommuner har olika namn och definitioner pa vad de olika kokstyperna innebar. Nedan
foljer en beskrivning av de vanligast forekommande begreppen:

Tillagningsk6k/produktionskdk - kdk med hog tillagningsgrad. Ett
tillagningskok/produktionskok definieras ofta med att samtliga maltidskomponenter lagas till
den egna restaurangen. Ett tillagningskok/produktionskok kan é@ven tillaga en eller flera
maltidskomponenter som skickas till andra kok. Tillagningskoket/produktionskoket
bemannas med kockar och restaurangbitraden.

Tillagningskoket/produktionskdket lagar och levererar de ratter som mottagningskoket inte
kan tillaga, exempelvis soppor, saser, pastasaser, kottfarslimpa, potatismos, gratanger och
risgrynsgroét. Detta ar ratter som lagas fran grunden av utbildade kockar och i kok som klarar
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varmhallning bra. Tillagningskoket/produktionskdket kan aven tillaga delar av matratten som
sedan slutbereds i mottagningskoket. Ett exempel pa det ar nar
tillagningskoket/produktionskoket gor en gratangsas som skickas till mottagningskoket, som
bestéllt och tinat fisk. Personalen i mottagningskoket slutbereder fiskgratdngen och graddar
den.

Mottagningskok och tillredningskok - kok som tar emot viss del av maltiden fran ett
tillagningskodk/produktionskok. Mottagningskdket/tillredningskoket tillreder vissa delar av
maltiden. Exempel pa detta ar att personalen i ett mottagningskaok traditionellt kokar potatis,
ris och pasta samt gor sallader. Utredningen har visat att mottagningskok ar en bred
benamning da det ar olika stor andel av maltiden som tillagas i dessa kok.

I Linkdping tillreder majoriteten av mottagningskoken en storre andel av maltiden &n vad
man traditionellt gor i ett mottagningskok. Det &r darfér mera rattvisande att i Linképings
kommun anvanda benamningen tillredningskdk for dessa kok. | tillredningskoken tillreds till
exempel hel- och halvfabrikat som kéttbullar, pannbiff, pannkakor och potatisbullar. | kbket
ugnssteks aven korv och fiskpanetter med mera. Livsmedlen bestalls fran kommunens
livsmedelsleverantorer, och &r samma produkter som tillagningskoket tillagar. Tillredningen
sker i varmluftsugnar, pa samma séatt som i tillagningskoken/produktionskoken.

Att tillreda den har typen av livsmedel pa plats minskar varmhallningstiderna radikalt, vilket
paverkar kvaliteten positivt. Tillredningen kan ske i omgangar, vilket aven bidrar till minskat
svinn. Arbetet i mottagningskoken staller andra kompetenskrav vilket gor att dessa
bemannas med restaurangbitraden eller servicepersonal som, till skillnad mot kockar, inte &r
ett bristyrke. Att rekrytera kockar ar idag svart bade i Link6ping och nationellt.

Inom forskola, skola och i vardboende tillagas flera maltider under dagen. Tillredningskoken
dar utfor aven samtliga moment vad galler frukost och mellanmal och har mgjligheter att
baka eget brdd vilket medfér en hdg tillagningsgrad.

4.1 Linkdpings kommuns kok - definitioner

| Linkoping anvands olika begrepp for kok. Aven i Linkpings anvands ofta begreppet
mottagningskok vilket stammer daligt 6verens med den traditionella beskrivningen av ett
mottagningskok, da tillagningsgraden ar hogre i Linkdping an i manga andra kommuner i
kokstypen.

| utredningen kommer fortsattningsvis nedanstadende begrepp att anvandas. Dessa ger en
enkel och rattvisande bild av Linkdpings nuvarande koksstruktur.

Produktionskok: Kok som lagar mat till den egna verksamheten. Produktionskoket kan
aven laga delar av maltiden till annat kok.

Tillredningskok: Kok som lagar minst 70 % av maltiderna i det egna koket men far vissa
delar av maltiden fran ett produktionskok.
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Mottagningskok: Kok som pa ett mer traditionellt satt tar emot storre delen av maltiden fran
ett produktionskok.

5. Nuladgesanalys av kommunens kok

I kommunen finns 228 kok. | utredningen har produktionskdken besdkts och inventerats
utifrdn samma mall/underlag. K6ken har inventerats och jamforts med utgangspunkt i:

antal portioner

leveranser av maltider till annan enhet
kapacitet for leverans till annan enhet
nuvarande bemanning

utrustningens kapacitet och skick
kokets samlade skick.

Sammanstallningen visar att i vissa geografiska omraden ligger produktionskoken tatt.
Exempelvis ligger tre produktionskok inom 1 kilometers avstand i ett omrade. | ett annat
omrade finns det tva skolor med produktionskék som i princip delar samma skolgard.
Detsamma galler en skola och en forskola i samma omrade som bada har produktionskok.

D& kommunen har prognostiserat ett vikande barn- och elevunderlag borjar vi redan idag se
problem att bemanna de sma produktionskdken eftersom portionsantalet minskar. Det ar ett
problem som sannolikt kommer att 6ka. For att motverka detta &r en 6kad flexibilitet
nodvandig utifran det portionsantal som efterfragas. | det ligger att att snabbt kunna flytta
tillagning mellan produktionskdken i ett geografiskt omrade och att att stalla om fran
produktionskok till tillredningskok och tvartom, utifran det aktuella portionsantalet som
efterfragas.

En sammanfattande analys &r att kommunen investerat i manga produktionskok och att det
hittills saknats en kommunévergripande strategi for nér de olika kokstyperna ska byggas for
att pa basta satt kombinera kvalitet, kostnadseffektivitet och beredskapsmajligheter.

5.1 Kiritiska volymer for produktionskdk

Hur ett kok bemannas styrs i stora drag av antal producerade portioner i kombination med
hur koket &r byggt och utrustat. Ett kok med bra fléde, lagom stora ytor och réatt anpassad
utrustning genererar ett effektivt kék som kraver en lagre bemanning. For att rdkna fram
bemanningen anvander Kost och restaurang en kalkylmodell kallad “Minuter per portion”.
Det gors minst varje ar efter lasarsstart eller vid andra forandringar.

Utredningsgruppen har anvant kalkylen “Minuter per portion” kombinerat med kostnads- och
intdktskalkyl for att se vilken portionsvolym som krévs for ett produktionskok for att det med
bibehallen kvalitet ska vara ekonomiskt hallbart.

Kalkylerna visar att ett kok inte bor byggas eller drivas som produktionskdok om det
understiger:
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120 portioner for ett forskolekok som ocksa levererar till andra forskolor
300 portioner inom skolan om skolan har fritidsverksamhet

370 portioner om skolan inte har fritidsverksamhet

640 portioner inom aldreomsorgen

For att intdkterna ska balansera personalkostnaderna i ett forskolekok kravs intakter for cirka
150-160 portioner. Det ar ett for stort antal portioner for en heltidstjanst. Ett forskolekok med
produktions/tillagningskdk for 100-120 portioner kan dock bli férsvarbar enhet om hela
kostnadsmassan for transporter och mathantering vags in.

For aldreomsorgen kravs ett storre portionsantal an for férskolekok eftersom schemat ska
técka helgbemanning och lediga dagar. Den kritiska portionsvolymen i aldreomsorgen ar
darfor cirka 640 portioner.

5.2 Linkopings kommuns k6k —redovisat per sektor

Vid projektstart genomfordes en dvergripande inventering av kommunens kok. Den ger en
ogonblicksbild som visar nulaget varen 2024. Koksstrukturen ar foranderlig och férandringar
sker kontinuerligt. Nya kok tillkommer och andra avvecklas i samband med foéréndring av
strukturen i skolor eller férskolor med mera. Férkortningarna inom parentes visar vilken
forvaltning som lagar maten.

5.2.1 Vard och aldreomsorg

Analys av kdk inom aldreomsorgen

Kdksutredningen har avgransat utredningen till de enheter som drivs i kommunal regi. Inom
den egna regin finns idag 3 produktionskok, 2 tillredningskok och 9 mottagningskok pa
vardboende samt 9 st tillredningskok i de bistandsbedomda trygghetsboendena.

Vard- och omsorgsforvaltningen bistandsbedémda trygghetsboenden har i huvudsak
tillredningskok. Koken har dock tillagning i varierande grad men far huvudkomponenter fran
Kost och restaurangs produktionskok pa Anders Ljungstedts Gymnasium. Vissa av koken ar
klassificerade som tillagningskok hos Miljokontoret.

Det finns aven ett bistAndsbedomt trygghetsboende som har produktionskok, Karna
trygghetsboende, som drivs av Kost och restaurang. Koket lagar och serverar i genomsnitt
33 portioner och sju lunchlador per dag i trygghetsboendets restaurang. Kokets nuvarande
storlek och utrustningsniva fungerar, men nuvarande portionsantal ar l1agt och koket har
problem med en hog personalkostnad i forhallande till antalet portioner.

Vard- och omsorgsforvaltningens vardboenden

Vard- och omsorgsforvaltningen har tre produktionskok och tva produktionskok som
bemannas av kock. Utredningsgruppen har under utredningen besokt dessa tva
produktionskok.
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Utredningsgruppen konstaterar att de besokta produktionskoken ar mindre bra utifran
arbetsmiljosynpunkt. Ett av koken har ett sa kallat konsumentkok, det vill saga en kokstyp
som paminner om de som finns i bostader. Det andra ar byggt i bardiskmodell med mycket
dalig arbetsmiljo.

Maltiderna tillagas pa ett plan och transporteras till respektive avdelning som fungerar som
ett tillredningskok. Att bygga om produktionskoken for att f& en battre arbetsmiljo innebar
aven, férutom ombyggnaden av sjalva koket, bland annat att ventilationen behdver byggas
om vilket brukar vara kostnadsdrivande.

Social- och omsorgsforvaltningens brukarundersokning 2023 fér vardboenden visar att
matgasternas nojdhet med maten ar likvardig oavsett om maten tillagas i ett produktionskk
eller tillredningskdk. Med dagens teknik och mdjlighet till att tillagning aven sker i
tillredningskoken sa spelar kokstypen mindre roll. Huvudfokus bor flyttas till
serveringstillfallet, dar matgasten sétts i centrum och serveras en maltid i en lugn och trevlig
miljo.

5.2.2 Skolomradet
Skola med produktionskdk: 33 stycken (VSS)

Skola med tillredningskok: 35 stycken (VSS)

Skola med mottagningskok: 7 stycken

Analys av kok pa skolor

Skolrestaurangernas kok ar val kdnda av utredningsgruppen och analysen har genomférts
utan koksbesok. De flesta skolrestauranger med produktionskok &r arbetsmiljomassigt val
utformade.

Kost och restaurangs bemanning satts utifran en gemensam kalkylmodell, “Minuter per
portion”, som anvands vid bemanning av de kék som VSS Kost och restaurang driver. Efter
varje lasarsstart, da barn- och elevantal kan ha férandrats, genomférs en ny kalkyl.
Personalanpassningar och omflyttningar genomfors da utifran det nya portionsantalet.

2023 ars kalkyl visar att det finns nagra sma produktionskok med lagt portionsantal dar en
heltid ar for lag bemanning i forhallande till portionsantalet och tva heltider ar en for hog
bemanning. Dar kan lésningen vara att mindre produktionskok lagar till nagot eller nagra
tillredningskok i naromradet, alternativt att det gors om till ett tillredningskok med anpassad
bemanning. Forutsattningar att laga till ett eller flera tillredningskok styrs av kokets lokaler.

Generellt har skolornas produktionskdk battre forutsattningar lokalmassigt att laga till andra

tillredningskok an vad forskolorna har.

5.2.3 Forskoleomradet
Forskola med produktionskok: 33 stycken (27 st UTB, 6 st VSS)

Forskola med mottagningskok: 76
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Analys av kok i forskolan

I Linkdpings kommun fanns vid utredningstillfallet 33 forskolor med produktionskdk. 27 av
koken ar organiserade inom Utbildningsforvaltningen och 6 st inom VSS. Portionsantalet
varierar mellan 45 och 136 portioner per dag. Nagra av forskolorna lagar aven mat till andra
forskolor, som har mottagningskok. | de fem kék som Kost och restaurang redan driver
varierar portionsantalet mellan 115 och 150 portioner per dag.

Utredningsgruppen har besokt och inventerat samtliga forskolor med tillagning utifran ovan
namnda mall. Analysen visar att forskolornas produktionskok varierar i prestanda. Manga av
forskolornas produktionskok ar nybyggda och &ar bra utrustade. En del av dem har dock for
fa portioner for att bara en heltidstjanst och en del av koken ar inte byggda for att kunna
leverera till ndgot annat kok i naromradet.

Andra forskolor &r utrustade med sa kallade konsumentkdk, det vill séga en kokstyp som
paminner om de som finns i bostader. Kokets utformning ger da en samre arbetsmiljo. Ett
daligt utformat kok kraver generellt aven en 6kad bemanning jamfort med ett rationellt
utformat kok. Ett daligt utrustat kok har aven samre forutsattningar att anvandas i
beredskapshanseende i hdndelse av kris.

En ekonomisk analys har gjorts for att jamfora kostnaden for att driva koken som
produktionskok jamfort med att koken drivs som tillredningskok med leverans fran Kost och
restaurang. Det medfor saval ekonomiska som organisatoriska effektiviseringar som uppstar
och kommer visa sig 6ver tid. Den stora vinsten med att driva koken som produktionskok
finns inte att hamta enbart i ekonomiska termer utan ligger i att kommunen kan erbjuda val
sammansatta heltidstjanster och skapa battre forutséttningar ur beredskapssynpunkt.

6. Forslag pa utveckling av koksstrukturen

Mot bakgrund av utredningen foljer nedan en rad forslag till utveckling av koksstrukturen.

6.1 Nybyggnad av k6k

| Linkdpings kommun finns stdrre produktionskék med kapacitet att laga aldreomsorgens,
skolans och forkolans maltider, vilket innebar ett battre nyttjande av befintliga resurser. |
dagslaget finns, férutom Kérna trygghetsboende, inga fler trygghetsboenden med
produktionskok i kommunal regi. Stoérre produktionskdk med storre lagringsutrymmen och
mojlighet att samlokalisera kbkspersonal ger dven béttre forutsattningar att klara en kris ur
beredskapssynpunkt.

Forslaget ar att Produktionskok byggs for portionsvolymer storre an:

120 portioner for en forskola.

300 portioner for en skola med fritidsverksamhet.
370 portioner for en skola utan férskoleverksamhet.
640 portioner for aldreomsorg med helgbemanning.

Vid lagre portionsvolymer per enhet byggs tillredningskok eller mottagningskok beroende pa
verksamhet.
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Ytterligare ett forslag som framjar en utveckling av koksstrukturen ar att infora mojligheten
att stalla om mindre produktionskok till tillredningskok och vice versa vid forandrat
portionsantal.

6.2 Ny kdksstruktur inom aldreomsorgen
Produktionskok for vardboenden och trygghetsboenden

Utredningsgruppen har raknat pa tva mojliga alternativ for tillagning av lunch och kvallsmat
till vardboenden och lunch for trygghetsboenden. Alternativen bygger pa att maltiderna
tillagas i kommunens befintliga kok.

Alternativ 1. Maltiderna lagas i ett av de storre produktionskoken i kommunen som lagar
skolmat och alla maltider till vardboenden och trygghetsboenden. Koket levererar
huvudkomponenter sju dagar i veckan till vardboenden och trygghetsboenden.
Maltidspersonalen arbetar aven pa helger.

Alternativ 2: Maltiderna lagas i tre av de storre produktionskoken som lagar skolmat. Varje
kok lagar en tredjedel av maltiderna till vardboenden och trygghetsboenden. Aven har
arbetar maltidspersonalen varannan helg.

Vid jamforelse mellan de tva alternativen framkommer att alternativ 2 innebar en markant
hogre personalkostnad (ca 2,2 miljoner arligen) &n i det forsta alternativet da tre kok ska
bemannas pa helgerna istéllet for ett kok. Bemanningen i de mindre kdken ar dessutom mer
sarbar vid sjukdom pa helgerna, vilket innebar risk for samre kvalitet.

Forslaget ar att huvudkomponenterna till lunch och kvallsmat tillagas i ett produktionskok
med tillredning och sluttillagning sker pa boenden. Detta ger bade battre ekonomi och kan
erbjuda attraktiva tjanster dar stordriftsfordelar kan nyttjas och mojlighet till variation i
maltidernas utformning ger utvecklingsmajligheter for kockarna.

Tillredningskok pa vardboenden

Nuvarande tillredningskok pa vardboenden har en utvecklingspotential. Oavsett om
maltiderna tillagas i ndgot av kommunens storre produktionskok sa sker idag en begransad
tillagning i koken pa vardboendena. Pa vardboenden lagas idag frukost och dagens olika
mellanmal. Man kokar potatis och gronsaker och bereder sallad till lunchen. Flera av
vardboendena bakar aven brod och kaffebrod. Huvudkomponenten kommer (varm) fran
produktionskoket.

Som senior minskar aptiten och da behéver man ata manga och sma mal mat. Frukost,
kvéllsmal och inte minst mellanmalen ar mycket viktiga. Att ta fram recept pa aptitretande
mellanmal ar ett mojligt kvalitetshéjande utvecklingsalternativ. Fokus bor aven vara att baka
pa vardboendet. Doften av nybakat brod ar bland det mest aptitretande som finns, till
skillnad mot matdoft som kan ha omvéand effekt pa vissa manniskor.

En utveckling mot att arbeta pa ett liknande satt som gors pa tillredningskoken i skolan
skulle innebéra att tillagning av till exempel kéttbullar, fiskpanetter och liknande livsmedel
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gors pa vardboendet. Det innebar att produktionskoket forpackar exempelvis raa fiskpanetter
till varje avdelning pa vardboendet. Nar fiskpanetterna levereras skickar koket aven en sas
som lagats fran grunden till vardavdelningen. P& vardavdelningen steks fiskpanetterna i ugn,
sdsen varms samt potatis och gronsaker kokas.

Modellen kortar varmhallningstiderna och medfor tillagning pa plats, men med stod av ett
produktionskok som ansvarar for bestallning av livsmedel samt bidrar med sadant som man
inte har kapacitet att laga pa vardboendet. Det kan vara en kottgryta, soppa, en pastasas
eller hemlagat potatismos. Sadana produkter som &r mindre kansliga for varmhallning och
ger ett bra resultat vid sa kallat “storkok”.

Inférandet kan behdva en viss utdkning av utrustning som effektiv spis eller ugn samt utdkad
kyl- och frysférvaring. Utredningsgruppens bedémning ar att ett tillredningskék som tillagar
eller slutbereder en maltid av ravaror av hog kvalitet och med ett bra bemdétande vid
serveringstilifallet ger en battre maltidsupplevelse jamfort med att behalla for sma
tillagningskok som av kostnadsskal maste valja ravaror av samre kvalitet.

Ytterligare en positiv effekt ar att tillredningsskokets robusthet 6kas ur beredskapssynpunkt i
handelse av kris utifran storre lagringsmojlighet av livsmedel.

Forslaget ar att vardboenden utvecklar sina tillredningskok sa att mer tillredning sker pa
plats pa samma satt som i skolornas tillredningskok. Det kombinerar bade stordriftsdférdelar,
beredskapsférdelar och en narhet mellan tillagning och servering.

6.3 Matlador via hemtjansten

Lunch till hemmaboende brukare kan levereras antingen varmhallen eller kyld - sa kallade
fardiga matlador. Maltiden levereras vanligtvis i en portionsform av plastmaterial.

Manga av Sveriges kommuner har gatt dver till fardiga matlador som levereras till brukaren
1-2 ganger per vecka och forvaras i kylskap. Skalen till vergang fran varmhallna matlador
till fardiga matlador ar flera. Ett battre naringsinnehall och smak da matladan inte behover
varmhallas ar ett av de tyngst vagande argumenten. En annan fordel som brukar framhallas
ar att brukaren har mojlighet att valja mellan flera olika ratter. Det finns exempel pa
kommuner dar man kan valja mellan 10 och upp till 20 olika matratter per vecka. Flera
portioner av samma matratt gar ocksa att valja under samma vecka for den brukare som har
en favoritratt som denne vill 4ta flera ganger samma vecka.

Ett mindre antal kommuner hanvisar brukaren till att kopa matlador i dagligvaruhandeln da
utbudet pa den privata marknaden okar standigt.

Utredningsgruppen ser en stor foérdel med att &ven fortsattningsvis kunna erbjuda val
tillagade matlador med god variation fran de kommunala kéken och inte hanvisa brukarna till
dagligvaruhandeln. Utredningen har darfor fokuserat pa att utreda forutsattningarna for att
infora fardiga matlador i Linkdpings kommun.

Fardiga matlador

Hog kvalitet
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Tillagning av fardiga matlador sker pd samma satt som fér varma matlador. Skillnaden &r att
direkt efter tillagningen kyls maten till den fardiga matladan snabbt ner till +3°C. De fardiga
matlddorna ar nedkylda pa ett sddant satt att bade naringsinnehall och smak och konsistens
bevarats. Matladan forsluts med plastfilm samtidigt som livsmedelsgas tillsatts for att ta bort
syret i forpackningen. Att ersatta vanlig luft med livsmedelsgas, som ar en blandning av
kvave och koldioxid, ger matladan langre hallbarhet da bakterier och mogelsvampar
hammas i sin tillvaxt i den anaeroba miljon.

Fardiga matlador ger pa grund av den obefintliga varmhallningen en betydligt battre kvalitet,
bade av naringsinnehall och smak. Vid en timmes varmhallning halveras till exempel C-
vitamininnehallet i maltiden. Aven B-vitamininnehallet i fisk paverkas negativt av
varmhallning. Otnskade kvalitetsférandringar som uppstar i varmhallen mat ar foérandringar
av konsistens, smak, utseende och doft. Att leverera varma matlador fran tillagning och ut till
brukaren Overstiger idag 1 timmes varmhallning.

Stod vid bestéllning, leverans och maltider

De brukare som behéver hjalp vid maltiden far det av hemtjanstpersonal. Bestéllning av
matladorna gors pa olika satt i kommunerna. Nagra har infort digital bestéallning via till
exempel en app. | andra kommuner lamnas bestallningslistan ut nar matladorna levereras
och samlas in vid matleveransen veckan darpa. Brukare som inte kan bestalla pa egen hand
far hjalp av hemtjanstpersonalen.

Okad beredskap

Fardiga matlador minskar aven sarbarheten ur ett beredskapsperspektiv da tillagningen sker
mot lager istallet for leverans dagligen till brukaren. Tillagas matladorna i fler an kok sa
minskas aven sarbarheten om ett kok slas ut vid till exempel ett stromavbrott da tillagning av
matladorna temporart kan flyttas till annat produktionskok som lagar matlador och
forpackningsmaskiner finns.

Frigér omvardnadstid

En annan viktig aspekt ar att fardiga matlador frigér omvardnadstid inom aldreomsorgen da
varmhallna matlador bars ut dagligen och fardiga matlador en gang per vecka.

Vard- och omsorgsférvaltningen har gjort en beréakning av hur mycket omvardnadstid som
laggs pa hantering av lunchlador pa samtliga enheter med nuvarande system. Utrakningen
visar en tidsatgang pa 27 timmar per dag. Genomsnittet pa en vecka ar 186 timmar.

Hanteringen innefattar:

Kontroll av antal matlador som levereras till verksamheten ca 10-15 min/dag
Eventuell tid avsatt till att packa dagens matlador som ska levereras, cirka 5
min/medarbetare.

e Leverans matldda 1 bestk= 5 min.

Nedan foljer nagra exempel. En fullstéandig kalkyl for samtliga enheter har tagits fram under
utredningsarbetet.
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Verksamhet

Genomsnitt/dag

Genomsnitt/vecka

Ljungsbro 230 min 1610 min
Akerbo* 115 min 805 min

Tannefors 215 min 1505 min
Blandaren 235 min 1615 min

*Enbart landsbygdsomradet Bankekind - Askeby - Gistad (ej Tallboda-Ekangen).

Summering samtliga
omraden

Genomesnitt/dag

Genomsnitt/vecka

1590 min =27 timmar

11 130 min = 186 timmar

Okad kompetensforsorjning inom kockyrket

Om fardiga matlador lagas i egen regi medfor det en battre arbetsmiljo for kockarna da de
“lagar till lager” istéllet for en daglig specifik transport. Medarbetarna arbetar mandag till

fredag, vilket upplevs attraktivt av manga och okar majligheten till rekrytering och att behalla

medarbetare da kock &r ett bristyrke.

Minskade kostnader

Fardiga matlador medfor forutom en hogre kvalitet aven minskade kostnader. Kostnaden for
livsmedel samt tillagning ar densamma som vid varmhallna matlador. En marginell extra
kostnad for vakuumforpackningen tillkommer, vilket dock mer &n val vags upp av minskade
kostnader for personal och transporter. Kockarnas arbete kan férlaggas mandag till fredag,
vilket minskar personalkostnaden samt skapar mer attraktiva tjanster som sakerstéller en
god framtida kompetensforsorjning i ett bristyrke. Omvardnadspersonalen som i dag bar ut
varma matlador dagligen bar enbart ut fardiga matlddor 1-2 ganger i veckan, vilket frigor
omvardnadstid for hemtjansten.

15 (18)



Sammanfattning

Nedan foljer en sammanstéllning med for- och nackdelar med fardiga matlador enligt
beskrivningen ovan:

Fordelar fardiga matlador Nackdelar fardiga matlador

Inga varmhallningstider Brukaren uppfattar ofta en varmhallen
matldda som mer positivt

Hogre kvalitet och naringsinnehall pa grund | Brukaren saknar doft av varm mat.
av att maltiden inte ar varmhallen

Okad valfrihet med flera olika matratter att Det finns en risk att matlddorna blir stdende
valja pa i brukarens kylskap, som glommer bort att
ata.

Okad flexibilitet for brukaren som kan ata
nar hen sjalv vill

Vardpersonal kan lagga mer tid pa
omvardnadsarbete istallet for att
transportera matlador varje dag.

Minskad atgang av hemtjanstens
personalresurser.

Minskade transportkostnader.

Minskade transporter medfér minskade
koldioxidutslapp

Minskad sarbarhet ur beredskapssynpunkt
nar matladorna lagas mot ett lager.

De nackdelar som lyfts i tabellen ovan kan hanteras genom god information, I6pande
kontakter med brukarna och god service i samband med maltiden. Vard- och
aldreomsorgsnamnden forvantas I6pande utvardera och hantera de effekterna av 6vergang
till fardiga matlador i hemtjansten.

Forslag: For att utveckla matleveranserna i hemtjansten férordas att inféra fardiga
matlador. Det ger brukaren en 6kad valmojlighet, bade kring vad hen vill &ta och vid vilken
tidpunkt. Den storsta vinsten med fardiga matlador ar dock att de, till skillnad mot varmhallna
matlador, inte tappar kvalitet och naring - ndgot som ar extra viktigt for malgruppen.
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6.4 Forandringar av forskolans kék hanteras av verksamheten

Inom kommunens férskolor hanteras koken av antingen Kost och restaurang eller av
Utbildningsforvaltningen. Majoriteten av kockarna ar anstéllda inom Utbildningsférvaltningen
och har rektor som narmsta chef, Kost och restaurang ansvarar for ett farre antal forskolor
med egen kock som &r anstalld av Kost och restaurang. Manga av kommunens férskolor
med produktionskok kdper portioner av Kost och restaurang nar kocken ar sjuk eller
franvarande av annan anledning. Kost och restaurangs tillfalliga portionspris ar da hogre an
ordinarie pris till férskolor som far kontinuerlig leverans. Det hdgre priset grundas pa att om
Kost och restaurang med kort framforhallning, kanske samma morgon, far manga extra
portioner i ett kok sa kan koket behdva utdkas med personal. Ytterligare en matratt kan
behova lagas om de planerade inképen inte racker. For 2022 kdptes portioner fran forskolor
med produktionskok till en kostnad av ca 350 000 kronor exkl. moms.

Nationellt har ett antal kommuner utrett for- respektive nackdelar med en sammanhallen
maltidsorganisation aven inom forskolan. Den stérsta fordelen med en sammanhallen
organisation ar generellt en battre ekonomi, bade vad galler kostnader for personal och for
livsmedel. En annan viktig fordel ar att forskolekocken far kollegor som arbetar med samma
arbetsuppgifter vilket kan dka kvalitet och effektivitet. Kockarna far ocksa ledning av en chef
som har sin huvudsakliga kompetens inom kostomradet. En utmaning med att kocken inte &ar
anstalld pa forskolan ar att kocken riskerar att tappa samhorigheten med forskolepersonalen
och darmed okar risken for “stupror’.

I Linkdpings kommun har hittills inga inriktningsbeslut tagits kring organisering av koken
inom forskolan. | stéllet har verksamheten utvecklats I6pande och anpassats till férandringar
vad galler antalet barn eller férandringar inom personalgruppen av kockar allteftersom.
Senaste aren nar en kock anstalld av Utbildningsforvaltningen av ndgon anledning slutar sin
anstallning har ansvaret for kdket lamnats dver till Kost och restaurang. Som inneburit
mojlighet att antingen bemanna upp koket med egen kock eller, om det ror sig om ett mindre
kok att stalla om till mottagningskok sa att forskolan far leverans fran nagot av de
narliggande produktionsktken. Genom dessa I6pande férandringar har en sémlos
verksamhet kunnat uppratthallas med hég néjdhet hos bade barn, féraldrar och personal.
Nar Kost och restaurang tar 6ver driften sa tar de aven 6ver ansvaret for bemanningen. Da
forsvinner det hogre portionspriset for de tillfalliga bestallningarna fran forskolorna i handelse
av sjukdom/vakanser vilket minskar kostnaderna for utbildningsforvaltningen.

Forslaget ar att fortsattningsvis Overlata till verksamheten att ta stallning till hur koken pa
respektive forskola ska hanteras.

6.5 Ratt till 6nskad hogre sysselsattningsgrad (ROHS)

I Link6pings kommun finns en tydlig inriktning om att erbjuda medarbetare den
sysselsattningsgrad som 6nskas vilket ar en utmaning i de kommunala
maltidsverksamheterna. Nationellt sett ar kombitjanster med lokalvard pa skolan det
vanligaste séttet att 6ka sysselsattningsgraden for maltidspersonalen, vilket inte ar en
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mojlighet i Linkdping da lokalvarden &ar upphandlad.

| dagslaget arbetar cirka 61 % heltid inom VSS Kost och Restaurang (52% 2022). Den
genomsnittliga sysselsattningsgraden fér Kost och Restaurang ar 92% | de forskolekk som
drivs av Utbildningsférvaltningen arbetar cirka 55 % heltid med en genomsnittlig
sysselsattningsgrad pa 88 %.

En maltidsorganisation ar aldrig statisk och portionsantalet andras I6pande. Verksamheterna
har heller inte historiskt varit uppbyggda sa att de stammer éverens med heltidsbemanning
utan utgar helt fran det lokala behovet, som dessutom kan ha andrats 6ver tid. Det innebar
att Kost och Restaurang pa mindre enheter, som kraver hogre bemanning &n en heltid, har
forsokt ldsa bemanningen genom att ytterligare en person fatt arbeta heltid och delar sin
arbetstid mellan tva arbetsplatser. Detta har dock visat sig innebara vissa
arbetsmiljoproblem bade for den personal som ar pa samma enhet samt for de som flyttar
mellan enheter.

| takt med att koksstrukturen i foérskolan anpassas efter storlek och antalet portioner och att
produktionskoken i forskolan flyttas over till Kost och restaurang okar ocksa mojligheterna att
erbjuda kommunens maltidspersonal heltidssysselséattning.
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