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Sammanfattning

DiningDevelopment Oeresund AB, nedan kallat DD, har perioden maj - juni
2023 pa uppdrag av Danderyds kommun, Vard- och omsorg och i samverkan
med styrgrupp inom Socialférvaltningen, genomfort en utredning om centralt
tillagningskok fér Vard- och omsorg i Danderyds kommun.

Uppdraget har omfattat att utreda och belysa alternativa méjligheter och
forslag till en samordnad maltidsproduktion via till exempel ett centralt
tillagningskék som drivs i egen regi, for aktuella maltidskategorier inom
Socialndmndens ansvar. Parallellt har utredningen haft ett fokus pa “att bygga
for framtiden” och en strévan att fa till ett battre resursutnyttjande &n vad
som ar majligt idag.

Vid Socialnamndens sammantrade den 26 oktober 2022, dar beslut om att
utreda aktuell fraga som beskrivs ovan, sa uttrycktes vidare att utredningen
ska ge information om vilken kvalitetsmassig, verksamhetsmaéssig samt
ekonomisk paverkan en samordnad produktionslésning och ett centralt
tillagningskék kan fa, jamfért med nuvarande kékslésning. Framtagande av
riktlinjer fér maltider inom vard- och omsorg och som &ven omfattades i
beslutet ovan, bedbéms bli aktuellt forst efter framtagen (av
kommunledningen) och beslutad kommungemensam maltidspolicy.

Nuldge samt utvecklingsomraden

Generellt &r aktuella gastkategorier inom Vard- och omsorg néjda med maten
- god mat och bra mat, samt med ett engagemang hos anstéllda i kdken att
pa olika satt erbjuda matgladje.

En maltidspolicy och verksamhetsanpassade riktlinjer fér maltider inom Vard-
och omsorg saknas, som klargér mal och ambitioner for hur maltidsuppdraget
ska verkstdllas i de aktuella tillagningskdéken, samt i verksamheter dar
maltider serveras. Harmed uppstar variation och ej likvardiga férutsattningar
nar det galler tillagning och servering.

Med hansyn till antal maltider for produktionen per dag i tillagningskdken, sa
ir dessa sma vid samtliga enheter for en idag, driftmassigt 16nsam och
effektiv tillagning.

Tillagningskdken ar vid aktuella tre dldreboenden och seniorboendet slitna,
foraldrade och ej langre &ndamalsenliga for den tillagning som sker. Harmed
uppstdr dagligen utmaningar nar det géller att for kokens personal kunna
sakerstalla den livsmedelshygieniska kvalitén. R&dande status i kdkslokalerna
medfér ocksd att arbetsmiljon &r tungrodd och till delar riskfylld,
koksutrustning &r &aven férdldrad och vid flera kék uttjant. Detta har
betydande inverkan i hur arbetet fér anstillda dagligen maste ske med
ineffektiva floden och otillfredsstallande arbetssatt, samt osakerhet vad galler
daglig drift fér att kunna leverera och servera maltider.

En strategisk plan for periodiskt underhdll av kokslokalerna behéver
aktualiseras.

Kostnader i budget fér maltider i egen regi inom vard- och omsorg utgérs av
livsmedels- och personalkostnader, dvriga kostnader ingdr i verksamhetens
totala kostnader och ar ddrmed inte “synliga” i maltidsverksamhetens budget.
Faktiska kostnader bedéms ej heller utgéra grund i prismodell fér berékning
av maltidspriser.

Kommunen/Socialndamnd och férvaltning, &r idag sarbar nar det galler
beredskap vid kris eller extra ordinar handelse till exempel nar det galler
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1.1

beredskapskdk. Beredskap och robusthet - férutsattningar behdver klargéras
nar det galler maltidsférsérijning, produktion och distribution av maltider inom
vard- och omsorg.

En kontinuitetsplan &r framtagen for livsmedelsférsérjning vid vard- och
omsorgsboende, om ingen elférsérjning finns tillganglig under 72 timmar.

En kommungemensam maéltidsorganisation bér realiseras
Maltidsverksamheten sammantaget i Danderyds kommun &r idag splittrad och
med varierande eller otydlig styrning samt €j likvardiga
verksamhetsférutsattningar.

En kommungemensam maltidspolicy, verksamhetsanpassade riktlinjer samt
handlingsplan behéver tas fram for styrning av maltidsuppdraget. Utveckling
av maltidsfrdgor, behovsanpassning och uppféljning behéver fortsatt ske
samlat och pa en strategisk niva.

Ett 6vergripande chefskap for helhetsperspektiv 6ver kommunens samlade
maltidsforsérjning behdvs och efterfradgas av saval koststrateg som anstéllda
i tillagningskdken vid aktuella boenden.

Forslag till samordning av produktion fér maltider och i ett tillagnings-
/centralkbk med beddmda konsekvenser betrdffande kvalitetsmassig,
verksamhetsmaéssig samt ekonomisk paverkan, beskrivs i kapitel 5.

Disposition

Rapporten inleds med en introduktion av maltidsverksamheten inom vard-
och omsorg i Danderyds kommun samt forutsattningar i genomférande av
uppdraget (kapitel 2). Darefter beskrivs i (kapitel 3) nuldget och
utvecklingsomraden som har identifierats under analysen.

I kapitel 4 beskrivs forutsattningar nar det galler produktion och distribution
av maltider inom vard- och omsorg.

I kapitel 5 framgar forslag till inriktning for maltidsproduktion i fortsatt
utveckling, foréndring koékslokaler som méter krav i rédande lagstiftning.
I forslagen omfattas ocksd maltidslésning till hemtjansten/ordinart boende.

En slutsats och kort om forslag till nésta steg, framgar av sista kapitlet 6.
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2. Introduktion

M3ltidsverksamheten inom vard- och omsorg, dldreomsorg i Danderyds
kommun och som drivs i egen regi, ar organisatoriskt inordnad i
Socialforvaltningen. Socialférvaltningen har darmed beslutsratt nar det galler
operativa verksamhets- och driftrelaterade fragor.

Maltidsverksamheten med aktuella tillagningskék &r anslagsfinansierad.

Socialnamnden har det politiska ansvaret, darmed dven produktionsansvaret
for maltidsverksamheten inom socialférvaltningen, i férlangningen
Kommunfullmaktige.

I figur 1 som foljer ges en Overgripande bild av organisationen fér
maltidsverksamheten inom vard- och omsorg.

Figur 1: Overgripande organisation for mat och maltider, Vard-omsorg, Danderyds
kommun.

Kommunfullmaktige

]
[ | 1 | I
Overfsrmyndar- . Krislednings- Kommun- Utbildnings- Kultur-och Social- Tekniska Miljé- och
namnden T 5 5 Fritidsndgmnden 3 5 £ T
namnden styrelsen namnden > namnden namnden Tl
Kommunlednings— |
kontoret

Bildnings- Social- L Tekniska L Miljé- och
S Tl Stadsbyggnads-
férvaltningen orvaltningen kontoret kontoret

TILLAGNINGSKOK:
-Annebergsgard.

— - Stocksundsgard.
- Klingsta dbo
(Egen regi)

SERVERNGSKOK:
—  -Storkalmar
(Extern lev)

TILLAGNINGSKOK:
- Kevinge tryggh.b
- Matlador

- Idalagérden

- Oliven
(Extern upph. drift)

Som framgar ovan i figuren sa8 omfattas inom ramen foér egen regi,
tillagningskdken vid Annebergsgarden (somatik), Stocksundsg@rden (somatik
och demens) samt Klingsta (demens) vard- och omsorgsboenden. Vid
boendet Storkalmar (demens) finns endast ett serveringskdk och dar en
extern avtalad leverantér (AC Klein Skolrestauranger AB) levererar samtliga
maltidskomponenter infér servering.

Ett tillagningskdk finns aven vid Kevinge senior-/trygghetsboende, dar en

externt avtalad entreprendr (Firma Jens Rossander) ansvarar for tillagning,
drift och distribution av maltider. Harifrdn sker via Samhall som transportor,
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leverans av kylda matlador till kommunens hemtjénst och ordindra boenden,
samt varma maltider till Idalagarden och Oliven dagverksamheter.
Hyresgéster vid boendet serveras lunchmaltider i befintlig restaurang/matsal
pa trygghetsboendet.

Total tillagningsvolym maltider per dag i egen regi, mandag-fredag, till vard-
och omsorgsboenden &ar ca 150 lunchmaltider och 110 middagsmaltider.
Frukost, férmiddagsfika, eftermiddagsfika, kvéllsfika och nattfika vid vard-
och omsorgsboenden, tillreds och serveras pa respektive boende/avdelning.

Vid Kevinge senior-/trygghetsboende sker tillagning av ca 40 lunchmaltider
per dag som &ts i restaurangen, samt ca 300 matlddor per vecka som
distribueras till ordindra boenden. Antal lunchmaltider som tillagas och
levereras till Idalagdrden och Oliven utgérs av endast mindre volym.

Vid Storkalmar aldreboende finns 16 platser dar maltider levereras av extern
leverantdér som ovan namnts.

Totalt antal maltider inom vard- och omsorg i egen regi fér &r 2022, har av
socialforvaltningen berdknats till 50 180 Iunchmaltider och 45 500
middagsmaltider.

Chef-/ledningsstruktur och ansvar

Socialférvaltningen ansvarar for tillagning och servering av maltider till
aktuella vdrd- och omsorgsboenden i egen regi, samt ordinart boende dar
matdistribution beviljats.

Understalld kommundirektdr har socialdirektor ytterst ansvar fér maltider vid
vard-omsorgsboenden och maltider till ordindrt boende/hemtjénst.
Underordnad socialdirektér finns en vard- och omsorgschef som delegerar
vidare till en verksamhetschef med ansvar budget, uppféljning och personal i
tillagningskdken samt medarbetar- och l|6nesamtal. Verksamhetschefen
delegerar vidare till en kock med ansvar for att strukturera och férdela det
dagliga arbetet i kdket, gora matsedlar, gora inkdép av livsmedel, tillse att
regelverk inom verksamhetsomradet féljs, se till att krav pa specialkoster och
naringsriktig mat tillagas och féljs, att egenkontrollen genomférs och féljs.

P& vardavdelning i serveringskdket finns vardpersonal som har ansvar for
slutberedning och servering av levererade maltider.

Som stédresurs finns en koststrateg om 40 % tjanst, med uppgift att bista
med specialistkompetens, men utan befogenheter ndr det galler ansvar,
chefskap och beslutsfattande.

Figur 2 pa nastkommande sida visar i évergripande ansvarsférdelning for
maltider till samtliga gaster med behov av maltidsservice vid vard- och
omsorgsboenden i egen regi.
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Figur 2: Overgripande ansvar och ledningsstruktur - méltider Vadrd-omsorgsboenden

Kommundirektor

Socialdirektor

Chef

VO, Vard- och
omsorg

Verksamhetschef
VO-boende

Koststrateg
/dietist 40%

Kock
Tillagningskok

L Vardpersonal

(vardavdelning)

Personal
Totalt finns i budget 2023 inom maltidsverksamheten, vdrd- och omsorg 7,21

heldrstjanster, fordelat pd 8 personer. I tabell 1 framgar antal heldrstjanster
och personer totalt, samt per personalkategori.

Tabell 1: Antal heldrstjinster och personer

) Antal Antal
Personalkategori:
tjdnster pers
Kock 3,75 4
Maltidsbitrade 3,46 4
Summa: 7,21 8

Befattning som utgor resursstdd om 40 % koststrateg/dietist tillkommer och
ingdr i Socialférvaltningens overheadkostnader. Ovriga 60 % tjénstgér
koststrateg/dietist inom Bildningsférvaltningen.

I foreliggande slutrapport presenteras en férdjupning av nuldget, analys samt

forslag till samordning av produktion for maltider vid ett tillagningskdk och
forandring for 6kat resursutnyttjande, kvalitet och service.
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2.1

2.2

2.2.1

Uppdraget och genomférande

I rapportens inledande sammanfattning beskrivs forutsattningar som utgjort
inriktning for det resultat som utredningsuppdraget ska leda fram till - att
utreda och belysa alternativa mdjligheter och férslag till en samordnad
maltidsproduktion via till exempel ett centralt tillagningskék som drivs i egen
regi, for aktuella maltidskategorier inom Socialndmndens ansvar.

I genomférandet har féljande tva huvudsakliga delomraden utgjort ram for
utredningsarbetet;

e Nulédgesbeskrivning av maltidsverksamheten inom vard- och omsorg

e Analys och framarbetning foérslag till central-/samordnad
maltidsproduktion i ett tillagningskdk, fér en framtida kvalitativ,
kostnadseffektiv och hallbar maltidsverksamhet.

Y-modellen ur Lundeberg, M. (“Verksamhetsutveckling - introduktion till tre
arbetsmodeller”) dar foljande tre steg omfattas; nuldget, framtida behov och
forutsattningar samt forandringsalternativ, har av DD anvéants i upplagg av
utredningsarbetet. Modellen ar val etablerad fér verksamhetsutveckling och
dar anpassning fortldpande sker till aktuellt uppdrag.

Styrgrupp och datainsamling

Bearbetning och analyser tar utgdngspunkt i nuldgesbeskrivningen som i sin
tur baseras pa dokumentstudier, intervjuer samt observationer i kdkslokaler.
Overgripande om nulédget och férslagen i denna slutrapport har I6pande
kommunicerats med en styrgrupp bestaende av;

e Britt-Marie Ekstréom, socialdirektor
e Anette Tingstrém, vard- och omsorgschef
e Jonas Sundling, stabschef och POSOM-chef

Resursperson i det operativa utredningsarbetet har varit:
e Liselott Holgersson, koststrateg/dietist

Marie Johansson - fastighetsférvaltare egen regi, samt Per-Henrik Bengtsson,
fastighetsfdrvaltare grundskolor, Fastighetsavdelningen och Torbjérn Dimling
extern konsult, Tekniska kontoret - Fastighetsavdelningen, har samtliga
bistatt med att ta fram skisser och uppgifter om bruksytor fér aktuella
kdkslokaler och tillagningskok.

Intervjuer och observationer kdkslokaler
Intervjuer har genomforts via fysiska moéten med féljande personer;

Onsdag 24 maj 2023:
- Liselott Holgersson, koststrateg/dietist, Socialférvaltningen
- Anna, kdkschef och kock vid Vasaskolans kdk, Bildningsférvaltningen

Torsdag 25 maj 2023:

- Anette Tingstrém, vard- och omsorgschef, Socialférvaltningen

- Morvarid Moaven, verksamhetschef, Socialférvaltningen

- Jens Rossander, driftansvarig entreprendr/kock vid Kevinge seniorboende

En sammanfattning av intervjuresultaten har delgivits styrgrupp.

Utredning - centralt tillagningskék Vard och omsorg i Danderyds kommun 10/33



3.1

Besok/observationer kbkslokaler

Besdk i 5 kokslokaler/tillagningskdk har genomférts i samverkan med
koststrateg 24/5 och 25/5. Vid DD:s besok sa har kortare samtal &ven forts
med anstallda pa plats, kockar och koksbitraden. Koken som besokts ar vid:

Klingsta aldreboende
Annebergsgarden
Stocksundsgarden
Vasaskolan

Kevinge seniorboende

Dokument- och referenskéllor fér évrigt som bistdtt utredningen framgé8r sist
i denna slutrapport.

Nulaget och analys

I detta kapitel foljer en analys relaterat till faktorer som framgar i den
inledande sammanfattningen och som har beaktats kopplat till organisation
och styrning, ekonomi, effektivitet, kvalitet och arbetsmiljo.

Organisation och styrning — policy och riktlinjer saknas

Som ovan ndmnts ar styrning ett utvecklingsomrade, d& det idag saknas
politiska ambitioner och malsattning for kommunens maltidsverksamhet via
ett kommunévergripande styrdokument - en politiskt antagen policy med mal
och riktlinjer for mat och maltider i Danderyds kommun. Till detta bér sedan
verksamhetsanpassade riktlinjer fér maltider inom vard- och omsorg tas
fram, vilket ju &ven omfattas i férfragningsunderlag fér denna utredning.

Avsaknaden av tydliga mal om inriktning samt férutsattningar for dvrigt nar
det galler maltidsverksamheten inom vard- och omsorg och maltider till
sarskilda boenden samt hemtjénst, medfér att maltidsuppdraget till delar ar
otydligt foér sdval forvaltningsledning som fér maltidsverksamheten
sammantaget och aktuella kdksenheter.

De yttre ramarna for all maltidsverksamhet i Danderyds kommun och aktuella
kdksenheter inom Socialforvaltningen, satts av livsmedelslagstiftningen/EG-
forordning nr 178/2002, Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
(alla livsmedel), Informationsférordningen (LIVSFS 2014:4) om krav pa
livsmedelsinformation.

Nér det géller o6vrig lagstiftning fér Socialnémnden, socialférvaltningen -
sarskilda boenden, s§ omfattas dven féljande att férhélla sig till:

e Halso- och sjukvardslagen i 18 §, att varje kommun ska erbjuda god
halso- och sjukvard

e Socialtjdnstlagen, dar mat och maltider har en avgérande och viktig
roll fér valbefinnandet.

Ytterligare dokument som indirekt utgér styrning och riktlinjer fér maltider
inom Socialférvaltningen, vard- och omsorg &r:

e Budget 2023 och plan 2024-2025 (faststélld av KF den 7 nov 2022)
¢ Kommunens vision - Sveriges basta kommun att leva, bo och verka i.
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3.2

e Policy for inkép, upphandling och avrop (senast uppdaterad i KF 2021-
02-22)

e Policy fér krisberedskap, om kommunens &vergripande mal och
inriktning (senast uppdaterad i KF 2020-12-07).

e Kommunikationspolicy fér Danderyds kommun (senast uppdaterad i
KF 2022-10-17).

e Lokala foreskrifter for att skydda manniskors hdlsa och miljén i
Danderyds kommun.

R&d och riktlinjer for kvalitet och nédringsriktiga maltider

Livsmedelsverkets nationella rad och riktlinjer fér maltider i &ldreomsorgen
utgdr inriktning idag och bor aven fortsatt utgora detta vid kommunens
maltidsverksamheter och tillagningskdk inom vard- och omsorg. Detta &r av
betydande vikt d& det idag saknas en gemensam maltidsenhet med
Overgripande ansvar. Idag gor varje tillagningskdk sina egna matsedlar som
|dpande anpassas till varje vard- och omsorgsboende.

M3ltidernas kvalitet handlar om savél upplevd kvalitet hos varje gast, men
ocksd om sd kallad systemkvalitet. Med systemkvalitet avses till exempel
naringsinnehall men &ven valméjlighet, variation och livsmedelskvalitet.
Garanti for maltiders néaringsinnehdll  kraver ett verksamhets-/
kostdatasystem som stddjer hela maltidsproduktionen och dar bland annat
naringsberakning av maltiden sker. Vid intervjuer och samtal med bland annat
koststrateg och verksamhetschef inom vard- och omsorg, s& framkommer att
Danderyds kommun inom bade bildningsférvaltningen och socialférvaltningen
idag saknar ett webbaserat verksamhetssystem och verktyg som stéd.

Sammantaget finns i aktuella verksamhetssystem programvara for inkop,
produktion och uppféljning, receptbank och matsedelsplanering med ndrings-
och kostnadsberdkning. Vidare hantering av olika specialkoster och utskrift
av etiketter med innehall, naring och allergener. Rapporter kan tas ut direkt
frAn systemet for uppféljning med tydlig dversikt, dven integreras med
livsmedelsavtal och kommunens dvriga system for exempelvis ekonomi och
statistik, webbhandel som och darmed underlattar manuellt arbete och
tidsbesparing uppnas.

Chefskap med helhetsperspektiv och befogenheter

Utredningen har vidare visat pa att det finns ett behov av chefskap med fokus
pd helheten nar det géller kommunens samlade maltidsférsérjning. Med
nuvarande lésning dar en koststrateg/dietist i sitt arbetsuppdrag inte har
befogenheter att utéva chefskap, ta beslut eller innehar ansvar fér personal
och budget, s8 bedrivs maltidsverksamhet parallellt i tvd forvaltningar och
utan att ndgon har ett kommunévergripande helhetsperspektiv nér det géller
till exempel styrning och hur resurser anvands i maltidsverksamheten.

Ekonomi,

utmaningar och endast livsmedel- och personalkostnader for
maltiden synliga i budgeten

Generellt finns utmaningar nar det géller att fa till en hallbar ekonomi och
budget i balans fér maltidsverksamheten och tillagningskéken i férvaltningen.
Vid intervju med vard- och omsorgschef samt verksamhetschef, sa beskrivs
att férandringar I6pande genomférts inom vard- och omsorg, men att
ytterligare besparingar inte langre ses som méjligt. Den maltidslésning som
idag ar aktuell, ar dyr och kostnadsdrivande samt ineffektiv, vilket &r motivet
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till att utredningen ska belysa alternativa forslag till samordning av
o . . . o
maltidsproduktionen for vard- och omsorgsboenden.

Budget for maltidsverksamheten och tillagningskéken arbetas fram av
omnamnda ansvariga chefer ovan, med stéd fran férvaltningsekonom. Den
modell som DD bedémer tillampas vid budgetarbetet infér nytt ar, har sin
grund i féregdende ars utfall och darefter med viss procentupprikning. I
praktiken innebar det att budgeten generellt inte ar forankrad i for
tillagningskdken eventuella verksamhetsfordndringar, budgetmal eller
investeringsbehov.

Budget 2023 for livsmedel vid vardera vard- och omsorgsboendet, samt utfall
for 2022, framgar i foljande tabell 2.

Tabell 2: Budget for livesmedel 2023 och utfall 2022 - vard och omsorgsboende

Verksamhet/Vard- Budget 2023 Utfall 2022
omsorgsboende Livsmedel tkr|Livsmedel tkr
Annebergsgarden dbo 1032 1295
Klingstababo 936 1362
Storkalmar @bo 840 840
Stocksundsgardenb dbo 720 961
Dagverksamhet Oliven (ildre) 252 213

Summa: 3780 4671

I tabellen for livsmedel framgar budget och utfall fér kontot “Livsmedel”, dvs
all kostnad for inkdp av livemedel, aven kostnaden for AC Klein
Skolrestauranger AB:s leveranser av fardiga maltider till Storkalmar och
lunchkostnader for Idalagardens dagverksamhet samt Oliven frdn
Kevingehusets restaurang.

Budget 2023 nar det galler personalkostnader for anstdllda vid
tillagningskdken omfattar 7,0 heldrstjénster, férdelat pa 8 personer. I tabell
3 som foljer framgdr personalkostnad - 16n och PO-tillagg.

Tabell 3: Budget 2023 for personal i tillagningskéken — vdrd och omsorgsboende

. Budget 2023 Antal Antal
Personalkategori: Personal- tdnster bers
kostnad tkr
Kock 2029 3,75 4
Maltidsbitrade 1542 3,46 4
Summa: 3571 7,21 8

Samtliga 6vriga kostnader som till exempel hyra inkl. drift (ex. vatten, el,
varme), forbrukningsvaror och kapitalkostnader som kan relateras till
maltiden och aktuell maltidsproduktion, ingdr i Socialférvaltningen, Vard- och
omsorgs totala verksamhetsbudget.

Effektivitet,

slitna och ej andamalsenliga kokslokaler, sma tillagningsvolymer
Samtliga tillagningskok inom vard- och omsorg i egen regi (Annebergsgarden,
Klingsta, Stocksundsgarden) samt Kevinge seniorboende, &r slitna och
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3.5

foraldrade nar det galler ytskikt, inredning, golv, vaggar och tak samt trénga
och inte &ndamalsenligt utformade. Delar av den maskinella utrustningen &r
aven den sliten och uttjant.

Brister &r patagliga nar det galler att kunna tillgodose kraven i
livsmedelslagstiftningen - fléden (rena och smutsiga), avskild tillagning
allergi- och specialkoster, varumottagning inkl. yta for avemballering,
diskenhet i trdngt utrymme eller ej franskild fr&n 6vrig produktion
(Annebergsgarden), samt avsaknad lastbrygga som férhindrar att smuts
foljer med in i kbket i samband med varuleveranser.

Information om bruksytor i de aktuella kéken framg8r i ndstkommande kapitel
4 dar produktion och distribution beskrivs.

Radande forutsattningar som beskrivs ovan har stor inverkan néar det géller
att for anstalld personal kunna fa till en effektiv tillagning och distribution,
samt hur arbete dagligen maste ske med ineffektiva fléden och
otillfredsstdllande arbetssatt.

Samtliga tillagningskék vid vard- och omsorgsboenden i egen regi har ocksa
for liten tillagningsvolym (mindre an 150 port/dag), darmed begransade
forutsattningar att kunna fa till en effektiv och I6nsam produktion.

Kvalitet,

bra och god mat, flexibel service men ej likvardiga forutsattningar
Av det helhetsintryck som DD fatt under utredningsarbetet, sa uttrycks ett
helhetsintryck om att maten &r “bra och god”, samt att hog kvalitet rader pa
den service som vartdera tillagningskdket erbjuder. Med nuvarande olika
forutsattningar i kdkens lokaler, att varje kék gor inkdép av livsmedel och
planerar sina egna menyer samt att kompetens hos anstillda varierar, sa
finns skillnader mellan kdken och ej likvardiga forutsattningar rader.

Arbetsmiljo,

tungarbetad och riskfylld arbetsmiljo for anstdllda

D3 tillagningskdken &r i stort behov av renovering- /ombyggnation, sd &r
detta ocksd en arbetsmiljéfraga relaterat anstalldas hilsa. Harmed &r DD:s
beddémning att arbetsmiljon for anstéllda &r hdgst varierande fran att fungera
val, men ocksd att dagligen vara stressig, tungarbetad och riskfylld.

Ett lagkrav &r ocksd ratt utformning och vél fungerande hygienutrymmen
som; omkladningsrum med WC och dusch fér kodkets personal och som
fortsatt bér beaktas.

Produktion och distribution

Tillagning av maltider i vard- och omsorgs egen regi, sker vid 3 tillagningskék
(Annebergsgarden, Klingsta &ldreboende, Stocksundsgarden) som &ven
beskrivits ovan. Vid tillagningskéken tillagas maltidens samtliga komponenter
infor servering och under 3rets samtliga 365 dagar.

Vid Annebergsgdrden erbjuds 2 réatter att vélja p& menyn, vid évriga boenden
erbjuds 1 ratt att valja. Nar det galler specialkoster och allergier, s &r detta
inte ett behov i ndgon stérre omfattning enligt koststrateg.

Tillagning av maltider fér matdistribution till ordinart boende, sker vid Kevinge

seniorboendes tillagningskdk och dar en extern entreprendr har ansvar for
drift och produktion. Dessa maltider distribueras kylda via Samhall och under
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obruten kylkedja, 3 dagar per vecka - mandag, onsdag och fredag.
Bestallningar utgar frdn en veckomeny.

Tillagning och leverans av varma lunchmaltider sker fr@n detta kok &ven till
dagverksamhet vid Idalagdrden m&ndag och fredag, samt till dagverksamhet
"Oliven” 5 dagar per vecka, mandag - fredag.

Vidare tillagas och serveras lunch i Kevinge seniorboendes restaurang
(omnamns aven Kevinge Vardshus) som har Oppet 6 dagar per vecka,
mandag-fredag samt séndag. Har erbjuds mandag - fredag 3 ratter p& menyn
och séndag erbjuds 1 ratt samt dessert.

Matlagningstekniken ar vid samtliga tillagningskdk CookServe, som innebar
varm konventionell tillagning med varmhalining i minimum +60 grader, fram
till servering och géastens tallrik. Undantag &r maltidskomponenter for
matdistribution som kyls ned direkt efter sluttillagning och packas och
férvaras i obruten kylkedja under distribution och fram till servering.

Figur 3 visar samtliga enheter dar maltidsproduktion och/eller endast
servering sker. Volymer som anges i figuren &r antal Ilunch- och
middagsméltider per dag.

Inledningsvis fortydligande av rutornas farger relaterat kokens/enheters olika
funktioner. Mer beskrivning av de olika kdkstyper som omnamns och dess
funktioner framgar av avsnitt 4.1.

Fargernas betydelse: |

Tillagningskok - tillagning och leverans av maltider till avdeln.kdk VO - boende.

Enhet/VO-boende som tar emot samtliga maltidskomponenter, ej egen tillagning.

Matdistribution; kylda matlador till hemtjanstkunder i ordinart boende.

Figur 3: Produktion och distribution maltider

Annebergsgard
40 lu+ 40 mi

Klingsta
65+14 Iu, 40 mi

Stocksundsgard
30 Ilu+ 30mi

Kevinge trygghb
(Ext. drift) 40 lunch

Matlddor Hemtj
75 lunch (kylda) [€

Idalagérden
? lunch

Oliven
10 lunch

Extern leverantor:

Storkalmar
16 lu+ 16 mi

Till Storkalmar vard- och omsorgsboende, levereras varma maltider -
samtliga maltidskomponenter, frdn extern leverantér (AC Klein
Skolrestauranger AB).
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4.1

Beskrivning kokstyper och dess olika funktioner

Koken som generellt &r aktuella inom offentlig maltidsproduktion och
verksamhet har olika funktioner. I féljande avsnitt beskrivs i de av
Storhushalls-/Foodservicemarknaden i Sverige vedertagna termer som
anvands for att klargora dess skillnader. Det bor dock betonas att
definitionerna inte ar rattsligt bindande. Vid till exempel ansékan om bygglov,
serveringstillstdnd och Miljé- och stadsbyggnadsndmnden, Miljé och
stadsbyggnadskontorets registrering, sa maste denna innehalla en tydlig
verksamhetsbeskrivning och i godkdnnandet anges vad som far goéras i
lokalen och de begransningar som galler fér hantering av rdvaror enligt
gallande livsmedelslagstiftning.

I Danderyds kommun sa finns enligt DD:s bedémning ej &nnu nagon tydlig
norm for verksamhetsanpassning eller koksfunktioner, d@ nya kok ska
planeras eller kokslokaler renoveras. Inom eventuellt befintliga “ramprogram”
eller motsvarande for nybyggnation forskolor, skolor och sarskilda boenden,
sa ar detta ett utvecklingsomrade att prioritera och fortsatt utveckla.

e Tillagningskdk

Koéken karaktariseras av att de &r fristdende fran andra kék och har
stérre anpassade ytor fér varuhantering, férradshdlining, beredning
och produktion. Maskinell utrustning, liksom lokaler, ar anpassade till den
valda beredningsgraden pa livsmedlen. De stérre kdken har utékade ytor for
mottagning/utlastning, packning och uppstallning av transportenheter.

Som regel far dessa kok leverans av ravaror fran utomstdende leverantér och
grossist. Mindre tillagningskék lagerhdller, bereder, tillagar och serverar mat
endast for den egna verksamheten.

Tillagningskdk med stérre volymer benamns @ven som Centralkdk tillagar hela
eller delar av maltider for distribution till andra mottagande enheter. Ofta har
dessa kok dven egen servering i intilliggande restaurang. Distributionen
omfattar i forsta hand maltidens huvudkomponent. Saval varma, kylda som
frysta komponenter eller en kombination av dessa. Tillagningskdk lagerhaller
ofta évriga komponenter till maltiderna i form av torra varor, konserver,
mejerivaror, bréd etcetera — en slags grossistverksamhet.

e Mottagningskoék fér varm huvudkomponent
Jamfért med tillagningskdék har mottagningskdk mindre ytor och @r mindre
utrustat maskinellt. Tillrackliga uppvdrmnings- och varmhaliningsmojligheter
av huvudkomponent maste dock beaktas. Mottagningskéket tar emot varm
mat i form av i forvag tillagad huvudkomponent (minimum + 60° C) och sds
fran tillagningskoket. Ofta samlevereras d&ven maltidens bikomponenter och
tillbehor fran tillagningskoket. P& plats kokas infér servering potatis,
gronsaker, ris, pasta samt beredning av sallader.
Viss lagerhallning av tillbehor sker. Ofta bereds dven frukost och mellanmal i
mottagningskdket.
Denna typbendmning “mottagningsk6k” bér inte fortsatt anvéndas inom vard-
och omsorg i Danderyds kommun, nar det géller avdelningskok vid sarskilt
boende till exempel Storkalmar, som f8r samtliga méltidskomponenter varmt
levererade till sig infér servering. Se under Serveringskék nedan.

e Mottagningskok fér kyld eller fryst huvudkomponent
Mottagningskok for kyld respektive fryst huvudkomponent forekommer aven,
vilket d& innebér att mottagningskoket tar emot kyld mat i form av i férvag
tillagad huvudkomponent med s3s (max +3 grader) fran tillagnings-
/centralkdk for uppvarmning alternativt tar emot fryst fardiglagad
huvudkomponent med s&s fran centralkdk, livsmedelsproducent eller grossist

Utredning - centralt tillagningskék Vard och omsorg i Danderyds kommun 16/33



4.2

for uppvarmning. Ovrig tillagning och beredning sker pa samma satt som i
mottagningskdk for varm huvudkomponent ovan.

e Serveringskdk

Serveringskoket utfér ingen tillagning av huvudkomponenter eller
bikomponenter. Daremot kan mindre beredning av sallader, och eventuellt
slutberedning av komponenter, forekomma. Koket tar emot komplett varm
eller kall mat fran tillagningskéket, inklusive kokt potatis, pasta eller ris. Varm
mat bdr serveras inom en timme fran tillagning och temperaturen under
varmhallningstiden bér inte understiga 60°C.

Kall mat forvaras i obruten kylkedja mellan 0 och +3°C, och vid servering
ska maten slutberedas till +70°C. Koket har ingen/sdllan
tillagningsutrustning, daremot serverings- och diskutrustning. Tillracklig
utrustning for varmhalining bér beaktas. Viss lagerhallning av tillbehér sker.

Mindre férskolekok, avdelningskok och cafékok ér exempel p% serveringskok.

Tillagningskdken - volymer, status och bruksyta

Efter DD:s besok i tillagningskéken, sd star Socialférvaltningen/Vard- och
omsorg infér utmaningar nar det gadller kdkslokalers ytor, utformning,
standard och hur de méter kraven i radande bade livsmedelslagstiftning och
arbetsmiljoélagstiftning.

Samtliga tillagningskok &r nedslitna, féraldrade och med bristande funktions-
berednings- och férradsytor, varuintag ej &andamalsenligt utformade.
Generellt &r ej tillagning av specialkoster ej avskilt fradn 6vrig
produktion/tillagning. Diskfunktion &r i Annebergsgardens kok ej atskild fran
ovrig produktion/tillagning.

Radande brister "dventyrar” dagligen funktioner och férutsattningar for att
kunna sdkerstilla maltidshanteringen. Insatser i form av renovering-/om-
byggnad krévs i samtliga kdkslokaler med brister - eftersatt underhall, slitage
dar lokalens férutsattningar inte ar forenligt med ytor och krav. Vidare inte
tillrécklig eller funktionell maskinell storkéksutrustning, bristfallig och daligt
fungerande ventilation/ej fungerande utsug/kapa, felaktiga materialval for
kdksinredning och felaktig placering eller avsaknad av golvbrunnar.

I tabell 4 som foljer finns en sammanstallning av tillagningskdken som DD
besdkt och dar kokets placering, aktuella bruksytor (m2) samt tillagnings-
eller serveringsvolymer framgar. Serveringskoket med aktuell bruksyta vid
Storkalmars boende, har aven tillférts for helhetsperspektiv.

Tabell 4: Kokslokaler - typ av kok, volymer, bruksyta, placering i boendet

Aktuella 5

boenden/enheter. Boende Typ av kok Volym V?Iym Dagverk- Mat!atfor Kokets |Kokets placering
. platser E lunch /dag Middag samhet ordinért bruksyta m? i boendet

med kokslokal /dag boende

Klingsta dbo 40 T-kok 65 40 14 1u 129 Kallarplan

Annebergsgarden idbo 40 T-kok 40 40 101 Kallarplan

Stocksundsgarden dbo 30 T-kok 30 30 74 Entré+kdllarplan

Kevinge seniorboende 90 T-kok 40 10 1u 300/vecka 112 Entréplan

Storkalmar ébo 16 Serv.kok 16 16 20 Plan 2

Fortydligande kolumn typ av kék: T-kdk = tillagningskok, Serv.kdk = serveringskok
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4.3

Gransdragningslista

En gransdragningslista daterad 2021-10-07, finns som beskriver
ansvarsfordelning mellan hyresvird och hyresgéast avseende drift, underhall
och utbyte mellan hyresvard och hyresgast. Gransdragningslistan avser
arbets- och kostnadsférdelning for drift, underhdll och utbyte under
hyresférhallandet. Av gransdragningslistan framgar féljande om vad som
avses néar det géller drift, underhall och utbyte:

e Med drift avses: Atgarder med forvantat intervall mindre &n ett ar vilka
syftar till att uppratthalla funktionen. Drift innefattar medieférsérjning,
tillsyn och skotsel.

e Med underh8ll avses: Atgarder som syftar till att dterstélla funktionen.

e Med utbyte avses: Utbyte pd grund av utsliten (teknisk livsldangd
uppnadd).

Ansvaret for drift omfattar aven utforande samt finansierande av lagstadgade
myndighetsbesiktningar. Vidare framgar att:

Om ansvarsférdelningen inte framgdr av grénsdragningslistan géller féljande:
e Hyresvdrden svarar for och bekostar utvandigt underhdll av
fastigheten samt underhall av fastighetens grundinstallationer till
exempel varme, ventilation och avlopp i den utstrackning hyresvarden
tillhandahaller densamma.

e Hyresgasten svarar for och bekostar erforderligt inre underhdll av
lokalen med vad dartill hér, innefattande utan att vara uttémmande
ytskikt och av hyresvérden tillhandahdllen inredning och utrustning.

e Hyresgdsten svarar alltid fér egen inredning, utrustning och
installationer i lokalen och fér arbetsuppgifter som kan hanféras till
"verksamheten”. Kostnader och ansvar fér andringar, anpassningar
och utdkningar foér verksamhetens behov avilar alltid hyresgésten.

e Part som har underhdllsansvar ansvarar &aven for drift/utbyte.
Hyresvardens godkannande ska inhamtas fore utbyte.

Atgarder ska utféras fackmannamassigt.

Vid punkt 1.9.23 framgar till exempel att; kéksmaskiner, stationdra s§som
blandningsmaskiner, brédrostningsmaskiner, brédskédrnings- och grénsaks-
skdrningsmaskiner,  hetluftugnar,  kokgrytor, = koksk8p,  kok-  och
stekautomater mikrov8gsugnar, skalningsmaskiner, stekbord, steksk8p, inkl.
bleck, vattenbad, v8gar, uppskivningsmaskiner ligger inom hyresvardens
ansvar.

Vid punkt 1.9.29 framgar att till exempel att; transportvagnar och kantiner
finns inom hyresgasten ansvar.

Beredskap,

kapacitet och krisberedskap saknas

Danderyds kommun, maltidsverksamheten inom Socialférvaltningen, vard-
och omsorg &r sarbar nar det galler beredskap vid kris eller ofdrutsedd
héndelse. Det saknas idag reservkraft vid samtliga vard- och
omsorgsboenden.
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N&r det géller beredskap och robusthet, s& behéver forutsattningar dven
klargéras nar det géller utdkat behov av livsmedelsférrad samt produktion
och distribution av maltider. Vid en extraordindr hdndelse finns idag inte
nadgon alternativ plan eller ndgot tillagningskdk med standard och
forutsattningar till en dverkapacitet, som kan utgdra beredskapskok for en
forandrad maltidsproduktion med kort varsel.

Av stor vikt &r att maltidsverksamheten, vid vard- och omsorgsboenden med
sin maltidsdrift, redan idag ges garantier om tillgang till vatten av god kvalitet
365 dagar per ar.

Forslag — maltidsproduktion och centralt tillagningskok

I detta kapitel beskrivs forslag till hur maltidsproduktion och
maltidsverksamheten inom Socialférvaltningen, Vard- och omsorg kan
samordnas for att bli kostnadseffektiv och samtidigt sakerstalla kvaliteten
samt till mer likvardiga forutsattningar an vad som ar majligt idag.

M3l och ambitioner i férslagen har genomgaende fokus pa:

Kostnadseffektivitet - optimalt nyttjande av kapacitet och resurser

Samlad planering av investeringar for framtida behov

Kvalitet - likvardighet, samt flexibilitet i framtida maltidslésningar

Anpassning samt renovering-/ombyggnation av  produktions-

/kodkslokaler dar  volymer, produktionsteknik  och kokets

forutsattningar &r anpassade for en hallbar och flexibel framtid.

e Forutsattningar som sakerstéller bade livsmedelshygienisk kvalitet och
anstdlldas halsa - krav i lagstiftning ska kunna efterlevas.

e Att sdkerstalla kompetensférsorjning

Robusthet och I3ngsiktighet - Hallbart dver tid

Att vara politiskt mgjligt att kommunicera fram ett inriktningsbeslut

Med hansyn till hur Danderyds kommun, Socialndmnden fortsatt bedéms att
kunna avsatta investeringar i nya kdkslokaler som mdter krav och funktioner
for den volym som ska tillagas, samt krav i r&dande lagstiftning, s& bor
anpassning till farre tillagningskdk vara en fortsatt inriktning. Detta ligger
darmed helt i linje med de kriterier och férutsattningar som finns for
utredningen, att inom vard- och omsorg fa forslag till bland annat ett centralt
tillagningskdk med drift i egen regi.

Fortsatt beskrivs fem férslag till féréandring av kékslokaler och tillagning samt
distribution av maltider. Férslagen har inledningsvis diskuterats fram i
samverkan med styrgrupp for utredningen.

Sammantaget ar det DD:s uppfattning att férslagen till férandring av
kdksstruktur for verksamhetens produktion och distribution kan bidra till att
skapa en fortsatt bdde kvalitativ och kostnadseffektiv produktion samt
maltidslésningar inom vard- och omsorg. Inte minst att Socialndmnden,
Socialférvaltningen ska kunna upprétthdlla en framtida professionell
maltidsforsérjning dar krav i lagstiftning efterlevs och garantier for
sakerstallda maltider kan utlovas. Betydande &r har &ven anstilldas
specialistkompetens inom @mnesomradet.
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5.1

I samtliga forslag ar féljande volymer inkluderat Storkalmar d@ldreboende och
Nya korttidsboendet, totalt det beddmda verksamhetsbehovet per dag
(mandag - fredag) och grund fér den idag kénda framtida
maltidsproduktionen inom vard- och omsorg.

e Ca 317 lunch, varav ca 75 matlddor/dag
e Ca 153 middag/dag

Volymer som i figurerna anges foér vardera enheten, innebar antal lunch- och
middagsmaltider per dag. Koékens/enheters olika funktioner i forslagen
belyses via fargmarkeringar nedan.

Fargernas betydelse: |

Tillagningskak - tillagning och leverans av maltider till avdeln kok VO - boende.
Enhet\VO-boende som tar emot samtliga maltids komponenter, ej egen tillagning.
Matdistribution: kylda matiador till hemfjanstkunder i ordinart boende.

Forslag 1 — Nuvarande forutsattningar - upprustning och renovering
samtliga tillagningskok

I férslaget sker produktion fortsatt i samtliga tre tillagningskdk som drivs i
egen regi. Aven vid Kevinge senior-/trygghetsboende sker tillagning av
matlddor samt lunchmaltider till restaurangen/Vardshuset.

Som framgar foreslds att maltider till Nya korttidsboendet tillagas och
distribueras fran Stocksundsgarden.

Foérslaget medfér, med hansyn till kokens radande status, att samtliga
aktuella tillagningskdk renoveras och rustas upp for att kunna klara krav pa
funktioner, men ocksa krav i radande livsmedels- och arbetsmiljdlagstiftning.
Forslaget foljer i figur 4.

Ovriga forutsattningar géllande avtal om maltidsleveranser ar oférandrade.

Figur 4: Forslag 1 — Fortsatt produktion i nuvarande tillagningskok som renoveras

Annebergsgérd
40 lu+ 40 mi

Klingsta
65+14 lu, 40 mi

Stocksundsgard
30 lu+ 30 mi

Nya Korttidsbo.
27 lu+27mi [

Kevinge trygghb
(Ext. drift) 40 lunch

Matlddor Hemv
75 lunch (kylda) [€ 7

Idalagarden
(Enstaka lunch)

Oliven
10 lunch

Extern leverantor:

Storkalmar
16 lu+ 16 mi
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Produktionstekniken i forslaget ar fortsatt CookServe, varm konventionell
tillagning med varmhalining fram till servering. Undantag ar matlador till
ordinart boende som fortsatt levereras kylda fran Kevinge tillagningskok.

Effekter som férslag 1 medfér ar;

e Samtliga kok klarar krav i lagstiftningen - bade livsmedels- och
arbetsmiljélagstiftning.

e Forhojd kvalitet i produktionen med funktionell och anpassad maskinell
utrustning. Méjligheter  att kunna sakerstalla maltidens
livsmedelshygieniska kvalitet.

o Okad effektivitet pa grund av modern utrustning som dven medverkar
till férandrade arbetsmetoder.

e Driftkostnader el, vatten varme - minskar

e Minskade kostnader i tillsynsavgifter da de aktuella tillagningskdkens
standard 6kar och darmed fullvardiga som livsmedelslokaler.

e Forbattrad arbetsmiljo for anstallda i jamforelse med nuvarande -
okade mojligheter att rekrytera utbildad personal.

e Socialférvaltningen, Vard och omsorg- far en framtida professionell
och hallbar maltidsproduktion.

Forslag 1 — Beraknad investering i kokslokaler ar 24,1 miljoner,
inkluderat utrustning och inventarier.
Inga markarbeten, miljéhus eller lastbryggor omfattas i berdknad investering.

Forslag 2 - All tillagning for VO samordnas i Kevinge seniorboendes
tillagningskdk som renoveras

I detta forslag samordnas all maltidsproduktion fér vard- och omsorg till ett
tillagningskdék och vid Kevinge senior-/trygghetsboende. Tillagningskoket
renoveras och rustas upp samt tillférs en yta som medfér det totala behovet
av bruks-/kéksyta om 150 m2, samt yta fér vagnhall 20 m2 dar
transportvagnar stélls upp. Darmed en tillbyggnad motsvarande ca 48 m2. En
tillbyggnad bedéms har vara mest relevant d& tillagningskoket idag &r
placerat pa entréplan och &vriga forutsattningar som behévs finns
genomfdrbara i anslutning till kdket.

Forslaget innebar att dven maltider till Storkalmar och Nya korttidsboendet
tillagas och distribueras fran Kevinge. Forslaget foljer i figur 5.

Figur 5: Forslag 2 — All tillagning samordnas till Kevinge tillagningskdk som renoveras

Kevinge T-kok
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65+141u, 40 mi 10 lunch
Stocksundsgard
30 lu+ 30 mi
Storkalmar
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Nya Korttidsbo.
27 lu+ 27 mi
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5.3

Produktionstekniken i forslaget ar fortsatt CookServe, varm konventionell
tillagning med varmhalining fram till servering. Undantag &r matl&dor till
ordinart boende som fortsatt levereras kylda.

Effekter som férslag 2 medfor ar;

o Koket renoveras/rustas upp och tillférs yta, klarar darmed krav i bade
livsmedels- och arbetsmiljélagstiftning.

e Samtliga maltider produceras och levereras fran ett tillagningskok -
Kevinge senior-/trygghetsboende.

o Maltider och maltidskomponenter, levereras direkt till vardavdelning
och avdelningskdk, som anpassas for att kunna ta emot och servera
maltider.

e Samordning av inkép livsmedel och dvriga varor — minskning totalt nar
det galler kostnader for livsmedel och férbrukningsvaror.

e Forhojd kvalitet med funktionell och anpassad maskinell utrustning.
Mojligheter att kunna sdkerstilla maltidens livsmedelshygieniska
kvalitet.

e Driftkostnader el, vatten varme - minskar jamfért med nulaget

o Okad effektivitet pa grund av modern utrustning som &ven medverkar
till forandrade arbetsmetoder.

e Minskat behov av personal i kdken - dkad insats pa vardavdelning
motsvarande vad som sker idag vid Storkalmar - vardpersonal maste
ges adekvat utbildning.

o Okade interna transporter for leverans av maltider fran Kevinge
tillagningskdk till mottagande enheter/boenden.

Samtidigt totalt en minskning av externa transporter fran samtliga
leverantdrer av livsmedel och varor till tidigare tillagningskdk,
som i detta forslag inte kommer ha ndgon maltidsproduktion langre.

e Forbattrad arbetsmiljo for anstdllda i jamforelse med nuvarande.
Okade mojligheter att rekrytera utbildad personal till T-kéket

o Ovriga kokslokaler kan avvecklas och anpassas/nyttjas fér andra
verksamhetsbehov.

e Minskade kostnader i tillsynsavgifter da@ de Kevinge tillagningskoks
standard 06kar, och o6vriga tillagningskbk med bristande status
avvecklas.

e Socialférvaltningen, Vard och omsorg- far en framtida professionell
och hallbar maltidsproduktion.

Forslag 2 - Beraknad investering i kokslokalen ar 9,3 miljoner,
inkluderat utrustning och inventarier.
Inga markarbeten, miljéhus eller lastbryggor omfattas i berdknad investering.

Forslag 3 - All tillagning for VO samordnas i tillagningskok vid Nya
korttidsboendet

I detta forslag 3 samordnas all maltidsproduktion fér vard- och omsorg till ett
tillagningskdk och vid Nya korttidsboendet som stdr infér byggnation.
Tillagningskdket byggs med en bruksyta om 150 m2, samt yta for vagnhall
20 m?2 dar transportvagnar stalls upp.

I detta forslag tillagas och distribueras maltider till Storkalmar och &ven
Kevinge senior-/trygghetsboende.

Produktionstekniken ar aven i detta férslag fortsatt CookServe, varm
konventionell tillagning med varmhalining fram till servering. Undantag &r
matlador till ordinart boende som ska levereras kylda.

Forslaget foljer i figur 6 p& nastkommande sida.
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Figur 6: Forslag 3 - All tillagning samordnas vid nytt tillagningskok - korttidsboendet

Nytt korttidsb T-kdk
Egen/extern drift)
lunch och middag

—»

Korttidsboendet
27 lu+ 27 mi

Matlddor Hemv
75 lunch (kylda)

—»

Kevinge trygghb
40 lunch

Idalagarden
(Enstaka lunch)

—»

Annebergsgard
40 lu+ 40 mi

Oliven
10 lunch

Klingsta
65+14 |u, 40 mi

Stocksundsgard
—> 30lu+30mi

Storkalmar
»  161u- 16 mi

Effekter som férslag 3 medfor ér:

Samtliga maltider tillagas och distribueras frén ett nytt tillagningskok
med anpassade och optimala forutsattningar, sett till sdval funktion,
livsmedels- och arbetsmiljélagstiftning.

Maltider och maltidskomponenter, levereras direkt till vdrdavdelning
och avdelningskdk, som anpassas for att kunna ta emot och servera
maltider.

Samordning av inkép livsmedel och évriga varor — minskning totalt nar
det galler kostnader for livsmedel och férbrukningsvaror.

Forhojd kvalitet med funktionell och anpassad maskinell utrustning.
Livsmedelshygienisk kvalitet kan sékerstallas.

Driftkostnader el, vatten varme - minskar jamfért med nuldget.

Okad effektivitet p& grund av modern utrustning som &ven medverkar
till fordndrade arbetsmetoder.

Minskat behov av personal i kdken - 6kad insats pa vardavdelning
motsvarande vad som sker idag vid Storkalmar - vardpersonal maste
ges adekvat utbildning.

Okade interna transporter for leverans av maltider fran aktuellt
tillagningskdk till mottagande enheter/boenden.

Samtidigt totalt en minskning av externa transporter fr&n samtliga
leverantdrer av livsmedel och varor till tidigare tillagningskdk,

som i detta forslag inte kommer ha ndgon maltidsproduktion langre.
Forbattrad arbetsmiljé fér anstallda i jamforelse med nuvarande.
Okade méjligheter att rekrytera utbildad personal till T-kéket

Ovriga kokslokaler kan avvecklas och anpassas/nyttjas for andra
verksamhetsbehov.

Minskade kostnader i tillsynsavgifter d@ nytt tillagningskék tas i bruk
med fullvardig standard, och d&vriga tillagningskék med bristande
status avvecklas.

Socialférvaltningen, Vard och omsorg- far en framtida professionell
och héllbar maltidsproduktion.

Forslag 3 — Berdknad investering i kokslokalen &r 11,1 miljoner,
inkluderat utrustning och inventarier.
Inga markarbeten, miljéhus eller lastbryggor omfattas i beréknad investering.
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5.4

Forslag 4 - Maltider tillagas och distribueras fran Vasaskolans
tillagningskok

Forslaget innebar att samtliga maltider till aktuella boenden samt 6vriga
verksamheter, produceras vid Vasaskolans tillagningskdk och distribueras till
vardera enheten. Vasaskolan med sin nuvarande volym har idag pa grund av
senare ars minskade volymer, kapaciteter att inrymma den volym som &r
aktuell for vard- och omsorgsboenden och verksamheter som framgar i évriga
forslag ovan.

Produktionstekniken i forslaget ar fortsatt CookServe, varm konventionell
tillagning med varmhalining fram till servering. Undantag &r matl&dor till
ordinart boende som fortsatt levereras kylda - tillrdacklig nedkylningskapacitet
kravs och packningsmaskin fér 1-portionsmaltider.

Efter DD:s besok i Vasaskolans tillagningskok, s& gérs en bedémning att en
mindre utbyggnad om ca 20 m2 behdvs for att kunna inrymma
transportvagnar for att distribuera maltider och maltidskomponenter till
aktuella boenden och dvriga verksamheter.

(Bruksytan | Vasaskolans tillagningskok é&r idag 162,8 m2, exklusive
personalens hygien- och omklddningsrum, som &r forlagt i kéllarplan).

Idag har Vasaskolans tillagningskdk produktion under terminstid, mandag -
fredag, vilket betyder att tillagning maste ske till vard- och omsorgsboenden
dven lérdag, séndag och helgdagar, 365 dagar aret om.

Savida koket inte pa sikt stalls om och anpassas for kyld maltidsproduktion,
vilket i nulaget inte av DD ses som ett alternativ.

Ett tydligt avtal om forutsattningar for aktuella maltider tecknas i samverkan
med Utbildningsnéamnd, Bildningsforvaltning som ddarmed kommer inneha
ansvar och “vardskap” ocksd foér maltidsverksamheten inom vard- och
omsorg.

Detta forslag innebar att Socialndmnd och Socialférvaltning, ej kommer ha
driftansvar for maltidsproduktion inom vard- och omsorg, darmed en
forflyttning av ansvar for maltidsverksamheten, men naturligtvis fortsétta ha
I6pande dialog och kontakt i rollen som “kund”.

Forslaget for tillagning och distribution av maltider féljer i figur 7.

Figur 7: Forslag 4 - Tillagning och distribution av maltider fran Vasaskolans T-kok

Vasaskolans T-kok

(Avtal m Bildn.forv)
lunch + middag
Korttidsboendet Matlddor Hemv
—»  27lu+27mi 75 lunch (kylda) [¢ ]
Kevinge trygghb Idalagarden
> 40 lunch (Enstaka lunch)
Annebergsgérd Oliven ]
™ 40 lu+ 40 mi 10 lunch
Klingsta
’ 65+14 |u, 40 mi
Stocksundsgard
> 30Iu+ 30mi
Storkalmar
> 161u- 16mi

Forslag 4 - Berdknad investering utbyggnad/vagnhall bedoms till ca
1,1 miljoner inkluderat inventarier.

Utredning - centralt tillagningskék Vard och omsorg i Danderyds kommun

24/33



5.5

Utdver tillkommer ev. nedkylningsutrustning samt packningsmaskin.
Inga markarbeten, miljéhus eller lastbryggor omfattas i berédknad investering.

Effekter som férslag 4 medfér ar:

e Samtliga maltider produceras och levereras fran ett tillagningskdok,
Vasaskolan.

e Utbildningsnamnd och férvaltning, har fortsatt vardskap och
driftansvar fér maltidsverksamheten inom vard- och omsorg.

e Maltider och méltidskomponenter, levereras direkt till vardavdelning
och avdelningskdk, som anpassas for att kunna ta emot och servera
maltider.

o Kostnader fér maltidsproduktion och distribution av maltider till vard-
och omsorg utifran tydliga riktlinjer och férutsattningar férhandlas och
avtalas - prismodell bér anvandas som har sin grund i faktiska
kostnader.

e Behov av ev. livsmedel och férradsvaror pa vardavdelning/mottagande
enheter bor kunna ske via Vasaskolans kék och levereras samtidigt
med maltidsleveranser.

e Minskat behov av personal - o©kad insats pa vardavdelning
motsvarande vad som sker idag vid Storkalmar - vardpersonal maste
ges adekvat utbildning. Visst behov/omflyttning kan bli aktuellt till
Vasaskolans kok.

e Personal i tillagningskéken (egen regi) kan bli éverflédig och behdver
erbjudas annan sysselsattning.

o Okade interna transporter foér leverans av maltider frdn aktuellt
tillagningskdk till mottagande enheter/boenden.

Samtidigt totalt en minskning av externa transporter fran samtliga
leverantdrer av livsmedel och varor till tidigare tillagningskdk,
som i detta forslag inte kommer ha ndgon maltidsproduktion ladngre.

e Kokslokaler vid vard- och omsorgsboenden kan avvecklas och
anpassas/nyttjas fér andra verksamhetsbehov. Darmed inga
driftkostnader for koksproduktion - el, vatten vdrme. Ej heller
kostnader i tillsynsavgifter da tillagningskék med bristande status
avvecklas.

Forslag 5 - Vasaskolan tillagar till Nya korttidsboendet, o6vrig
tillagning sker vid Klingsta vard- och omsorgsboende

Detta femte forslag innebar att maltider till nya korttidsboendet tillagas och
distribueras fran Vasaskolans tillagningskok, detta med hansyn till geografisk
narhet mellan boendet och skolan.

Ovrig tillagning sker i férlaget vid Klingsta omsorgsboendes tillagningskok.
Kdket vid Klingsta renoveras och rustas upp samt tillférs en yta som medfér
det totala behovet av bruks-/kdéksyta om 150 m2, samt yta fér vagnhall 20
m2 dar transportvagnar till mottagande enheter stalls upp.

Mdéjligheter finns i detta forslag att 6ppna upp och anvanda intilliggande yta
som idag pa ritningsskiss benamns samlingsrum/bibliotek/matrum etcetera
Harmed behdvs inte ndgon tillbyggnad, men omflyttning av funktioner inom
fastigheteten for aktuellt behov av ytor. Kdkets nuvarande placering ar i
kallarplan vilket bér beaktas nar det galler varumottagning av livsmedel och
forbrukningsvaror samt vid distribution och hantering transportvagnar.

Produktionstekniken i forslaget ar fortsatt CookServe, varm konventionell
tillagning med varmhalining fram till servering. Undantag &r matlador till
ordinart boende som fortsatt levereras kylda, vilket precis som i dvriga forslag
kraver nedkylningskapacitet samt packningsmaskin fér 1-portionsmaltider.
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Férslaget for tillagning och distribution av maltider féljer i figur 8.

Figur 8: Forslag 5 — Tillagning och distribution av maltider frdn Vasaskolans T-kok samt
Klingsta omsorgsboende

T-kok Klingsta Vasaskolans T-kok

— (Egen/extern drift) (Avtal m Bildn.forv)
lunch + middag lunch + mi
Klingsta Korttidsboendet

65+14 [u, 40 mi 27 lu+ 27 mi

Annebergsgéard
40 lu+ 40 mi

A

Stocksundsgard
30 lu+ 30mi

Storkalmar
> 161u- 16mi

Kevinge trygghb
40 lunch

Matlddor Hemv
75 lunch (kylda)

Idalagérden
(Enstaka lunch)

Oliven
10 lunch

Effekter som féorslag 5 medfér ar;

Koket vid Klingsta renoveras/rustas upp och tillfors yta, klarar darmed
krav i bade livsmedels- och arbetsmiljélagstiftning.

Samtliga maltider produceras och levereras frén ett tillagningskok -
Klingsta omsorgsboende.

Maltider och maltidskomponenter, levereras direkt till vdrdavdelning
och avdelningskdk, som anpassas for att kunna ta emot och servera
maltider.

Samordning av inkép livsmedel och évriga varor — minskning totalt nar
det galler kostnader for livsmedel och férbrukningsvaror.

Forhojd kvalitet med funktionell och anpassad maskinell utrustning.
Mojligheter att kunna sdkerstilla maltidens livsmedelshygieniska
kvalitet.

Driftkostnader el, vatten varme — minskar jamfért med nuldget

Okad effektivitet p& grund av modern utrustning som &ven medverkar
till forandrade arbetsmetoder.

Minskat behov av personal i kéken - 6kad insats pa vardavdelning
motsvarande vad som sker idag vid Storkalmar - vardpersonal maste
ges adekvat utbildning.

Okade interna transporter for leverans av maltider fran Klingsta
tillagningskok till mottagande enheter/boenden.

Samtidigt totalt en minskning av externa transporter fran samtliga
leverantdrer av livsmedel och varor till tidigare tillagningskdk,

som i detta férslag inte kommer ha ndgon maltidsproduktion langre.
Férbattrad arbetsmiljé fér anstadllda i jamférelse med nuvarande.
Okade méjligheter att rekrytera utbildad personal till T-kéket

Ovriga kokslokaler kan avvecklas och anpassas/nyttjas for andra
verksamhetsbehov.
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e Minskade kostnader i tillsynsavgifter da de Klingsta tillagningskéks
standard 0&kar, och Ovriga tillagningskék med bristande status
avvecklas.

e Socialférvaltningen, Vard och omsorg- far en framtida professionell
och hallbar maltidsproduktion.

Forslag 5 — Berdaknad investering i kokslokalen ar 8,5 miljoner,
inkluderat utrustning och inventarier.
Inga markarbeten, miljéhus eller lastbryggor omfattas i beréknad investering.

Vid Vasaskolans tillagningskék bedéms inte ndgra investeringar beroende av
att volymen &r s3 pass liten, enligt DD bér inrymmas inom befintliga
forutsattningar och lokaler.

Ytterligare faktorer och dmnen som i 6vergripande berérts i diskussion under
utredningsarbetet har varit:

Alternativ. som diskuterats nar det kokslésning har varit Tallgardens
aldreboende, som idag drivs av Blomsterfonden. Har finns idag ett kok som
ej anvéands vare sig av Blomsterfonden eller av ndgon annan.

Danderyds gymnasium |3nade detta kok for ca 3 ar sedan nér de renoverade
sitt kok p& gymnasiet. Fastighetsforvaltare klargor ytterligare;

"Gallande fraga om vem som betalar hyra och vem som &ger och férvaltar
kokslokalen sa ges féljande svar: Kommunen &ger och férvaltar. Hyran for
lokaldelen ar inte satt efter antalet hyrda kvadratmeter utan helt efter antalet
platser, vilket innebér att oavsett om koket ingar eller inte skulle hyran vara
oférandrad sett till hur man bestamt hyran. Anledningen till detta var att det
var pa samma sitt som ersattningen for lokalerna var satt, s det var ett
nollsummespel.

Syftet med LOV &r sedan att verksamhetsutévaren ska ha radighet éver de
lokaler som avser verksamheten, i vart fall via ett hyresavtal.”

Fraga som &ven lyfts vid mote med Socialndmnden den 14 juni, &r om
mojligheten att 13ta en entreprendr f& uppdraget att ta éver all tillagning och
distribution av maltider till vdrd och omsorg. Denna fraga bér enligt DD
utredas mer men ar naturligtvis fullt méjligt och dar policy och riktlinjer da &r
till fordel att har "pa plats”.

Komplettering av information till forslagen

I samtliga forslag och berdknande investeringar sa har befintliga koks-
/bruksytor kompletterats med 10 m2 per koksenhet/tillagningskok, da
hygien-/omkladningsrum fér kdkets personal inte ingar i mottagna uppgifter
om ytor.

Betydande nar det galler renovering, om-/nybyggnation av kdkslokaler ar att
tillrdcklig kapacitet berdaknas nar det galler ventilation och drift - el,
reservkraft och vatten. Vidare maste det finnas fettavskiljare och dven den
med ratt avvagd kapacitet.

Som ett tillagg i syfte att ge kunskap, s& framgar sist i detta dokument (bilaga
1) "Riktlinjer fér nybyggnation” av kdkslokal/storkok.
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Avgoérande nar det galler samordning till ett tillagningskdk ar att tillracklig yta
avsatts for varumottagning dar dven avemballering sker, samt hantering av
transportvagnar i distribution av maltider.

Samtliga forslag som beskrivs ovan ar genomférbara och med de insatser
som da krévs. Investeringen bér enligt DD dock stéllas i relation till volymen
som beddms vara aktuell nu och hur den kommer férandras de ndrmast
kommande aren. Nedan féljer en tabell dar férslagen framgar och med
beraknad investering:

Figur 9: Sammanstillning forslag och berdknad investering

. Prel.
Forslagen . .
med behov/ insatser: investering

mkr:
1 - Tillagning samtl. nuvarande kok 24,1
2 - Tillagning Kevinge 9,3
3 - Tillagning nya korttidsboendet 11,1
4 -Tillagning Vasaskolan 1,1
5 - Tillagning Klingsta + Vasaskolan 8,5

Vad som beraknas ar en preliminar uppskattning av kostnad, forst nar
planlésningen och samtliga férutsattningar ar klarlagda kan en exakt kalkyl
tas fram om mer specifika kostnader.

Tillkommande kostnad som blir aktuellt i férslagen 2-5, dar samordning till
ett tillagningskdk sker, ar inkép av transportvagnar. Har bor inledningsvis en
avstamning goras kopplat till om ndgot ramavtal i Danderyds kommun finns
med leverantor.

En inventering bor dven géras nar det géller avdelningskéken pa vard- och
omsorgsboenden och vilka insatser/behov (kyl, frys, fdrvaring, vask,
beredningsyta, hantering matavfall etc.) som finns nar det galler att kunna ta
emot och slutbereda maltider infér servering.

Personal- och livsmedelskostnader i forslagen

I férslagen 2, 3, 5 sker en minskning nar det galler behovet av antal tjanster
i jamforelse med nuvarande budgeterad personalbemanning. Preliminart
bedéms en minskning med 40-50 % och detta beroende av centralisering till
ett tillagningskék, men ocksd hur beslut om en framtida koks- och
maltidslésning kommer se ut.

N&r det galler foérslaget 4 dar tillagning sker vid Vasaskolans kok sd bér en
dialog féras om behovet at ytterligare personal och att ev. ta éver/anstalla
personal fran vard- och omsorgs tillagningskok.

Aven livsmedelskostnaderna kommer minska d& inkép kommer centraliseras
till endast ett tillagningskdk och sker samordnat. Har bedéms en preliminar
minskning om ca 55-60 % i jamférelse med nuvarande budgeterad
livsmedelskostnad. Ingen hdnsyn har hér tagits till ev. ytterliga kommande
prisékningar p& grund av inflation eller annan oférutsedd héndelse.
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Slutsats och forslag nasta steg

I uppdragsbeskrivning och férfragan for utredningen sa framgar att
Socialnamnden vill fa utrett frdgan om ett gemensamt tillagningskoék for
samtliga omsorgsboenden dar maltidsverksamhet &ar aktuellt.

Av férslagen som utredningen tagit fram visar tydligt pa de méjligheter som
finns nar det galler ett centralt tillagningskék inom vard- och omsorg. I
forslagen redogérs dven for konsekvenser betrdffande saval kvalitetsmaéssig,
verksamhetsmaéssig som ekonomisk paverkan. Konsekvenser vid féréandringar
i forslagen ar ocksd att omférdelning av resurser och en tydlig struktur for
distribution och logistik krédvs, att viss dvertalighet uppstar och pa sikt ett
minskat behov av kdkslokaler — dar nya "lokalnyttjare” kravs.

Danderyds kommun, i likhet med andra kommuner och regioner i Sverige
bedéms av SKR (Sveriges kommuner och regioner) pa grund av effekter av
pandemin men &dven orosfaktorer pd grund av kriget i Ukraina, fa ett anstrangt
ekonomiskt ldge de narmsta aren med minskade skatteintakter. Detta
kommer stélla krav pa helt nya arbetssétt, strukturer fér koksproduktion och
system for 6vrigt, men dar till exempel digitaliseringen kan visa p3 nya
madjligheter.

Med detta bér fortsatt bdde varm tillagningsteknik (CookServe) dar det ar
mdjligt inom ramen fér varmhallningstider, och kylda matlagningstekniken
CookChill anvandas for att skapa moéjligheter, att kunna erbjuda nylagade
maltider pa tider som féljer matgésters énskemal. Detta bor beaktas &ven i
arbetet med koksstruktur och kommande plan fér beredskap vid kris och
oférutsedd héandelse, vilket bdér ske i samverkan med Utbildningsnamnd,
Bildningsférvaltningen.

En hog kvalitet i maltidsupplevelse for varje gastkategori paverkas till stora
delar av tillagningsforfarandet, men aven servering, lokal och bemétande ar
viktiga faktorer for varje géasts; aldre, vardtagares och individs
maltidsupplevelse.

En gemensam policy som via kommunledningen ska tas fram och som DD
hoppas inte drdjer, kommer ge grunder for 6kat fokus, engagemang och
delaktighet till maltidsprocessen och maltidsuppdraget inom saval vard- och
omsorg som dvriga maltidsverksamheter vid férskola och skola. Vid intervju
har i utredningen uttryckts féljande: ”Maltidsverksamheten i kommunen
maste synas - matfrdgan maste lyftas och ges stérre pondus”, vilket DD har
full samsyn i.

Riktlinjer till maltidspolicyn kommer sedan klargéra férutsattningar om hur
maltidsuppdraget ska bedrivas inom saval vard- och omsorg, som i hela
kommunen dar maltider tillagas och serveras.

En framtida maltidsverksamhet i Danderyds kommun om den fortsatt ska
vara kvalitativ och kostnadseffektiv samt drivas i kommunens egen regi, bor
samordnas i en kommunévergripande maltidsorganisation. Ett chefskap med
helhetsperspektiv och fokus pa utveckling &r avgérande fér kommunens
framtida maltidsférsérjning.

Utredning - centralt tillagningskék Vard och omsorg i Danderyds kommun 29/33



Kortfattat om nasta steg efter utredningen
1. Framtagande av policy inkluderat en strategi for tillagning och
distribution av maltider i Danderyds och déarefter riktlinjer samt
handlingsplan fér maltidsverksamheten inom vard och omsorg.

2. Beslut om framtida kéksstruktur inom vard- och omsorg, relaterat
investeringar i férslagen.

3. Forutsattningar i avtal med extern entreprenér och maltidsleverantér
boér revideras och uppdateras.

4. Initiera arbete och process nar det gdller organisation och form for
kommundvergripande samverkan nar det géaller maltidsverksamhet.

DD utgor garna resursstdd aven i fortsatt forandrings- och utvecklingsarbete.
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Dokument- och referensféorteckning

- Budget 2023 och plan 2024-2025 (faststdlld av KF den 7 nov 2022)

- Kommunens vision - Sveriges basta kommun att leva, bo och verka i.

- Policy for inkop, upphandling och avrop (uppdaterad i KF 2021-02-22)

- Policy for krisberedskap, om kommunens évergripande mal och inriktning

(uppdaterad i KF 2020-12-07).

- Sammantréadesprotokoll fr&n moten SN

- Budget 2023 och utfall 2022f6r livsmedel och personal

- Organisation vard- och omsorg egen regi 2023-05-29

- Avtal Storkalmar

- Kleins Menypolicy

- Avtal Vardshuset

- Kontinuitetsplan livsmedelsférsérjning vard-omsorgsboende om ej el pa 72
timmar.

- Exempel pd livsmedel att ha pa lager om det inte finns ndgon el

- Skisser for kdken — Annebergsgarden, Klingsta, Stocksundsgarden,
Storkalmar, Vasaskolan.

- Gransdragningslista

- Dokument - utredning kékstyper korttidsboende

- Danderyd.se

- Livsmedelsverket.se

- Fotobilder fran bestk/observationer kokslokaler
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BILAGA 1

Riktlinjer for nybyggnation

Planeringen av ett storkdk innehaller manga steg och pd vagen dit kravs ett
antal beslut om vilken vdg man ska gd. Hoga krav stills pa lokalers ratta
planlésning, produkt- och personalfléoden fér att minimera risker for
korskontamination, fororening eller  dverféring av smitta. I
Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 178/2002 art 17, 18 och
19 (om allmanna principer och krav for livsmedelshygien) ndmns krav som
ligger till grund for att skapa riskfria kokslésningar.

I Sverige foreligger en lagstadgad skyldighet for alla livsmedelsféretag att
utéva s k egentillsyn. Efter EU-intradet har den svenska lagstiftningen
anpassats till principerna i HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point),
riskanalys och kritiska styrpunkter. Detta innebdr att varje bade befintligt och
nytt kdk ska identifiera tankbara hygieniska risker i sin livsmedelshantering
och produktion. Hygienreglerna utgar frdn géster och konsumenters
sjalvklara ratt till sékra livsmedel.

Vad sdger lagstiftningen och vad innebar det?

Nedan ges som ett fortydligande information om de regler som galler for
livsmedelslokaler nar det galler ansvar for livsmedelssdkerhet och underhall
av lokaler och utrustning. Danderyds kommun &r har “livsmedelsféretagare”
nar det anges nedan:

Om ansvar for livsmedelssakerhet:

Utarbetande, spridning och anvandning av riktlinjer (Artikel 7 i forordning EG nr
852/2004)

Medlemsstaterna skall [---] uppmuntra utarbetandet av nationella riktlinjer fér god
hygienpraxis och for tillampning av HACCP-principerna. [---] Spridning och anvandning av
bade nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall framjas. Livsmedelsféretagare far
dock frivilligt anvdnda dessa riktlinjer.

Ansvaret for livsmedelssdkerheten (Artikel 1, punkt 1a i férordning EG nr
852/2004)
Det primara ansvaret for livsmedelssakerheten ligger hos livsmedelsforetagarna.

Livesmedelsforetagares skyldigheter (Artikel 17 i forordning EG nr 178/2002)

1. Livsmedels- och foderféretagare pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skall i de foretag de har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller
de krav i livsmedelslagstiftningen som ar tillampliga for deras verksamhet och skall
kontrollera att dessa krav uppfylls.

Allmanna och sarskilda hygienkrav (Artikel 4 i forordning EG nr 852/2004)

2. Livsmedelsféretagare som bedriver verksamhet i ett led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan for livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 ar tillamplig [punkt
1 avser primarproduktionen, forfattarens anmarkning] skall uppfylla de allmdnna
hygienkraven i bilaga II och alla sarskilda krav i forordning (EG) nr 853/2004.

3. Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta foljande sarskilda hygienatgérder:
a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

b) Nédvandiga férfaranden for att uppfylla de mal som

faststallts for att uppna denna forordnings syften.

c) Uppfyllande av temperaturkriterier for livsmedel.

d) Uppratthallande av kylkedjan.

e) Provtagning och analys.

6. Livsmedelsforetagare far anvanda de riktlinjer som anges i artiklarna 7, 8 och 9 som ett
stod for att uppfylla sina skyldigheter enligt denna férordning.
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Underhall av lokaler och utrustning:
Allméadnna regler for livemedelslokaler (KAPITEL I, Bilaga II till forordning EG nr
852/2002)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering

och storlek skall:

a) mojliggéra adekvat underhdll, rengéring och/eller desinficering,

vara sddana att luftburen kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata
arbetsutrymmen for att alla steg som ing&r i verksamheten skall kunna genomforas pa ett
hygieniskt satt.

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
(Kapitel II i Bilaga II till forordning EG nr 852/2002)

1. I lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av
serveringsstallen och de lokaler som avses i kapitel III, men inbegripet lokaler som utgér en
del av transportmedel) skall utformning och planering tilldta god livsmedelshygienisk praxis,
bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sarskilt nar det galler
foljande:

a) Golvytor skall hdllas i gott skick och vara latta att rengdra och, nar det ar nédvéndigt,
desinficera. Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och
giftfria material, sdvida inte livsmedelsféretagarna kan évertyga de behdriga myndigheterna
om att andra material som anvands &r Idmpliga. Golven skall, dar s &r lampligt, vara
forsedda med adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall hdllas i gott skick och vara latta att rengéra och, nar det ar nédvandigt,
desinficera. Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och
giftfria material samt att ytan ar slat upp till en héjd som ar lamplig for verksamheten i
fraga, sdvida inte livsmedelsféretagarna kan évertyga de behdriga myndigheterna om att
andra material som anvands ar lampliga.

f) Ytor (&ven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som
kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick och vara latta att rengdra och, nar
det ar nédvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara,
korrosionsbesténdiga och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga de
behoériga myndigheterna om att andra material som anvands ar lampliga.

Utrustningskrav (Kapitel V i Bilaga II till forordning EG nr 852/2002)

1. Alla féremal, tillbehér och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

b) ha en sddan konstruktion, bestd av sddana material och hallas i s8 gott skick att risken
for kontaminering minimeras.

c) med undantag fér engdngsbehéllare och engangsférpackningar,

ha en sddan konstruktion, bestd av sddana material och hallas i ett sddant skick att de
kan hallas fullstéandigt rena och, nér det ar nédvandigt, desinficeras.

Syfte med vad som framgar ovan ska hjélpa till att uppfylla krav i féljande
férordningar, mer om innehdll i EG-férordningarna beskrivs via féljande
lankar:

EG-férordning nr. 178/2002, Livsmedelsverket

EG-férordning nr. 852/2004, Livsmedelsverket

EU-férordning nr. 1169/2011, Livsmedelsverket

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation
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https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-1782002?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=EG-f%c3%b6rordning+178%2f2002&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=130.28.1.10&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_afcf117b-89f0-49b1-9240-c1254f883352_sv&_t_hit.pos=1
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-1782002?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=EG-f%c3%b6rordning+178%2f2002&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=130.28.1.10&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_afcf117b-89f0-49b1-9240-c1254f883352_sv&_t_hit.pos=1
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-8522004
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eu-forordning-11692011?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=EU-f%c3%b6rordningen+nr+1169%2f2011&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=130.28.1.10&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_c84ee00d-1354-4617-871e-57f8c3fc94b2_sv&_t_hit.pos=1
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/livsfs-20144?_t_id=o3QVCNhYnU9JNH5xsYQdOw%3d%3d&_t_uuid=6_RDo2ttQ6mnggS3ognRkA&_t_q=LIVSFS+2014%3a4&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b%2candquerymatch&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_7489ec92-a490-49ec-ba81-05c5cf9e457c_sv&_t_hit.pos=1

