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1. Inledning om den goda mailtiden
Den goda miltiden ir avgorande f6r manga barn/elever/patienter/brukare och har en
direkt paverkan pa regionens maluppfyllelse. Mat och maltider ar ett kunskapsomrade med
savil bredd som djup. Hir beh6vs kompetens inom omraden som nutrition, kostekonomi,
menyplanering, livsmedelsupphandling, produktionsplanering, kéksarkitektur, tillagning,
milj6 och maltidens roll som integrerad del i verksamheten.

Formen f6r maltiden skiljer sig at mellan regionens olika verksamheter men det finns en
gemensam grund kring vad som ger framgang. Livsmedelsverkets nationella
kompetenscentrum for maltider pekar pa fem framgangsfaktorer f6r den vardefulla
maltiden:

Fokusera pd matgisten

Satsa pa kunskap och kompetens

Se till helheten — anvind maltidsmodellen

Skapa en organisation med samarbete Gver grinser

Satt upp mal och fraga efter resultaten

Tydligt 4r att maltiden har stor betydelse for sivil dldre som patienter och barn/elever.
Redan idag drivs maltidsverksamheten med Livsmedelsverkets fakta, rekommendationer,
och stod som grund. Livsmedelsverket siger bland annat:
e Miiltiden i dldreomsorgen
Mialtiderna dr inte en fristiende verksamhet utan en grundlidggande del av
omvardnaden av de ildre. I raiden ”Bra maltider i aldreomsorgen” lyfts fem
framgangsfaktorer for bra maltider: individanpassning, kunskap och kompetens,
helhetssyn pa maltidskvalitet, god samverkan mellan yrkesgrupper samt stindig
utveckling och utvirdering av maltidsverksamheten. En samordnande funktion for
maltidsfragor i form av maltidsombud eller liknande nira den ildre och dven
overgripande 1 verksamheten dr viktigt for att det tvirprofessionella samarbetet i
maltidskedjan ska fungera och utvecklas.
e Maltiden i hilso- och sjukvarden
God, hilsosam och behovsanpassad mat som patienten dter upp ar grundliggande
for att frimja tillfrisknande, hindra underniring och 6ka vilbefinnandet. Patienter
som far ritt niring kriver totalt sett mindre vardresurser an undernirda patienter.
For att kunna vara en del av behandlingen behéver maltiden inga 1 sjukhusets
ledningssystem. Det kravs genomtinkta styrdokument. Det ar viktigt att skapa en
organisation med mandat att arbeta med maltidsfragorna och att denna ér
tvirprofessionellt sammansatt.
e Miiltiden i skolan
Bra mat som hamnar i magen ger bittre forutsittningar att lira och en lugnare
stimning i skolan. Maltiderna pa skolan kan ocksa vicka nyfikenhet pa mat, milj6,
hilsa och pa matens vig fran jord till bord. Bittre kunskaper om mat och maltider
kan ge mer kvalitetsmedvetna konsumenter och bidra till en mer hallbar
livsmedelskonsumtion. Det finns atskilliga sitt att anvinda mat och maltider 1 det
pedagogiska arbetet — skolmaltiden 4r ett kostnadsfritt liromedel som bade doftar
och smakar. Nir pedagoger och maltidspersonal jobbar tillsammans sa att
maltiderna 1 skolan blir mer an ’bara mat” skapas ett kraftfullt pedagogiskt verktyg.
e Maltiden i férskolan
Manga barn 1 Sverige iter flera av dagens maltider i férskolan. En del barn iter till
och med fler maltider i férskolan dn 1 hemmet. Bra maltider dr viktigt fOr att barnen
ska fa 1 sig den energi och niring de behover, forskolealdern ér en tid da barnen
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vixer och utvecklas 1 snabb takt. Det dr ocksa en tid da matvanor och attityder till
mat grundliggs. Forskolan har en pedagogisk méjlighet att visa barn vad som 4r bra
mat, och pa sa sitt ge dem en grund for bra matvanor.

Maltidsverksamheten styrs av ett flertal lagar och foreskrifter som t ex nordiska
niringsrekommendationer, livsmedelslagstiftningen, skollagen, socialtjinstlagen mm.
Samtliga rad fran Livsmedelsverket utgar ifrin maltidsmodellen.

INTEGRERAD

L zvsmedelsverkets midltidsmodel.

Modellen bestar av sex pusselbitar, som alla ar viktiga for att matgisten ska ma bra av
maten och kinna matglidje.

e God och trivsam - Att maltiden upplevs som god och trivsam ér viktigt for att
maten ska hamna 1 magen.
Niringsriktig och siker - En bra maltid dr dven néringsriktig och siker att dta.
Hallbar - Med héllbar menar vi maltider som bidrar till en hallbar utveckling. Vi
ligger tonvikten pa milj6 men social héllbarhet, det vill sdga bra livsvillkor f6r
minniskor, dr ocksa en viktig dimension.

e Integrerad - Med integrerad menas att maltiden tas tillvara som en resurs i
verksamheten, exempelvis i den pedagogiska verksamheten eller i omvéardnaden.

For att ligga pusslet krivs kompetens, engagemang och samverkan. Det i sin tur fordrar en
flexibel organisation med fungerande kommunikation mellan olika professioner, och
naturligtvis aven med matgasterna.

1.1 Maltidsverksamhet i region Gotland idag
Den gemensamma maltidsprocessen kan definieras enligt féljande:

n Distribution : Tillredning/

I dagens maltidsverksamhet anvinds frimst matlagningstekniken varm mat, med
varmhallning fram till servering. For kvaliteten blir fragor som varmhallningstider och
transporter avgorande. Den mat som inte dts upp maste kastas. Vid nigra kok anvinds
ocksa kyld matlagningsteknik dir del av maltiden levereras kyld och virms upp pa plats.
Kyld mat har ling hallbarhet men uppviarmd mat kan inte sparas om den inte dts upp.

Enligt tidigare rapport dr kostnaderna for regionens maltidsverksamhet i nivd med andra
jaimforbara verksamheter men kommuner/regioner med andra produktionsmetoder ger en
bild av att kostnadsminskningar dr mojliga. Flera insatser har genomforts for att gora
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kostnadssinkningar inom maltidsverksamheten. Maltidsverksamheten dr dock framat
mycket beroende av andra initiativ kring tex lokalplanering, skolorganisation och antalet
platser pa sarskilt boende i egen regi.

Idag sker transporter av maltider, maltidskomponenter, livsmedel och férradsvaror frin
tillagningskdk till mottagnings- och avdelningskok. Detta sker dels genom regionens egen
transportorganisation och dels genom externa leverantorer.

Maltidsbranschen star idag inf6r en rad utmaningar. Hilso- och niringstrenden ar stark och
maltiden blir allt mer konsument- och individinriktad. Lagen om offentlig upphandling
staller ocksa krav. Det finns manga aktorer som kan leverera maltider och dven
dagligvaruhandeln erbjuder idag maltidslésningar som ocksé passar delar av offentlig
sektot.

Region Gotland star enligt tidigare genomforda analyser infor stora utmaningar de
kommande aren. Framfo6r allt handlar det om kompetensférsorjning och ekonomi. For att
identifiera och initiera insatser som kan leda till kvalitet, effektivitet och kostnadssankningar
etablerades under 2020 ett regiongemensamt effektiviseringsprogram med 7 olika projekt.
De olika projekten inriktades mot olika omraden som utifran tidigare kunskaper bedomts
ge storst potential till resultat. Ett av projekten beslutades handla om framtida organisering
och lokalisering av maltidsverksamheten.

Maltidsverksamheten som helhet stricker sig 6ver organisationsgrianser och involverar 1
stort sett samtliga regionens forvaltningar. Avdelning maltid inom
regionstyrelseforvaltningen har ett strategiskt ansvar f6r maltider och ocksa ansvar f6r
storre delen av koksorganisationen men da Gvriga forvaltningar har delansvar i processen
(t.ex. egna livsmedelsink6p, bestillningar, beredning och servering av maltider) krivs ett
nira samarbete med tydlig rollférdelning och mandat for att mojliggora forbattringar och
effektiviseringar.

2009 antogs en Mat & maltidspolicy f6r Region Gotland och samma dr samlades stora
delar av maltidsverksamheten i en och samma organisation. Uppdraget till
maltidsverksamheten formulerades att halla hog kvalitet pa maten, god driftsekonomi, lokal
tillagning — mer fran grunden, ekologiska och narproducerade livsmedel, korta
varmhallningstider, blandade driftsformer och ingen produktion av kyld mat i stor skala.
Beslut fattades ocksa om en ny 6versyn av kéksorganisationen.

Oversynen resulterade i en plan fér ombyggnationer av ett antal mottagningskok till
tillagningsk6k samt upprustning av flertalet eftersatta kok. Investeringar har déirefter
genomforts i ett antal kok till en kostnad av ca 100 mkr. Ytterligare dtgirder for ca 80 mkr
planeras f6r de kommande tva daren. Kéken i Visby bedoms 1 hog utstrickning vara
Overbelastade medan néagra av koken pa norra och sédra Gotland beriknas ha mer
kapacitet. Med tanke pa den demografiska utvecklingen med 6kade behov frimst i
Visbyomradet édr detta en utmaning framat.

Lokalplaneringen har vid flera tillfallen setts 6ver 1 syfte att sakerstilla effektivitet kopplat
till investeringarna. Maltidsverksamheten har utvecklats i positiv riktning i relation till
uppdraget med bland annat 6kad matlagning fran grunden nira gisten, 6kad andel
ckologiska livsmedel, 6kad andel svenskt kétt, kortare varmhallningstider, energiinnehall i
niva med nationella rekommendationerna, minskade kop utanfor avtal och har utvecklat
samarbetet Over forvaltningsgranser i hela maltidskedjan.
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Miltidens roll for barn/elever/patienter och brukare utvecklas och ansvariga forvaltningar
ser behov av att framat pa ett effektivt sitt kunna moéta de behov och 6nskemal som finns.
Behoven skiljer sig 4t mellan olika verksamheter och utvecklingen behover kunna erbjuda
16sningar som moter olikheter. Samordning och koordinering blir avgorande fOr att hitta
effektivitet.

2. Bakgrund till denna rapport
2.1 Tidigare utredningar
En utredning kring maltidsorganisation genomfordes ar 2009 da kyld matlagningsteknik
foreslogs. Investeringskostnaderna for detta beraknades 2009 att uppga till 66 miljoner
kronor. Forslaget fick ej genomslag utan beslut fattades 1 stillet om en ny 6versyn av
organisationen (KS 2009-10-26 § 293). Direktiven i kommunstyrelsens beslut var att halla
hég kvalitet pa maten, god driftsekonomi, lokal tillagning — mer fran grunden, ekologiska
och narproducerade livsmedel, korta varmhallningstider, blandade driftsformer och ingen
produktion av kyld mat i stor skala.

2019 fick regionstyrelseférvaltningen i uppdrag att, med anledning av ekonomiska
utmaningar, genomfora en 6versyn av Region Gotlands maltidsverksamhet. En extern
konsult drev projektet vilket resulterade 1 en ”Slutrapport organisation och lokalisering,
Region Gotland” som bland annat visar pa att en omstallning till 6kad
andel/storproduktion av kyld mat skulle vara fordelaktigt ur manga olika aspekter.

Da utrymme och logistik vid Visby lasarett identifierats som maijligt tringa sektorer sa fick
regionstyrelseforvaltningen i december 2021 i uppdrag att: 17/ budgetberedningen i maj 2022
aterkomma med resultat av genomford forstudie kring utrymmesmaijligheterna vid avdelningarna pa 1isby
lasarett samt logistife- och trafikforutsittningar vid ett inforande av kyldmatsproduktion. (2019/958 RS
J 396). Slutrapporten for detta arbete visar att ett inférande av kyld mat till avdelningarna
vid Visby lasarett, inklusive psykiatrin samt Gvriga enheter som Tingsbrogarden, Gribo,
Faltgatan, Pjasen och ett korttidsboende, inte medfor ndgon storre logistisk paverkan
internt inom lasarettet, ej heller externt. Vid en omstillning kravs investeringar i bland
annat nytt tillagningskdk, i avdelningskék och transportvagnar. Vidare gjordes
bedémningen att forslag kring vilka volymer liksom vilka kunder och enheter som ska fa
kyld mat behéver arbetas fram och att utvecklingsarbete tillsammans med berérda
forvaltningar kring att identifiera effekter i hela maltidskedjan behover genomforas.

2.2 Vad innebar kyld mat?

Kyld matlagningsteknik ar ett kall-/kyldmatsystem med konventionell matlagning i
huvudsak fran ravara, som direkt efter tillagningens slut snabbkyls 1 kraftfulla kylar eller
kylrum ner till max +3 grader, pa 90 minuter. Hirefter sker forvaring i max +3 grader
under obruten kylkedja fram till servering, da uppvirmning sker till +70 grader. Tekniken
stiller stora krav pa livsmedelshygienisk hantering varfor stor noggrannhet och kompetens
krivs av personal som arbetar i k6k med denna teknik. Konsekvens av tillagning och
distribution med kyld matlagningsteknik 4r att varmhallning minimeras, da sluttillagning
sker 1 anslutning till servering. Vid distribution sker leverans av kyld huvudkomponent med
tillbehor 1 obruten kylkedja, till mottagningskok eller avdelningar vid sjukhus, férskola,
skola, boenden inf6r slutberedning, uppvirmning och/eller servering. Maltidskomponenter
som potatis, pasta och varma gronsaker kokas pa plats i mottagningskok dir sadant finns,
dir dven fardigstillande av rikost sker. Till enheter/avdelningar som inte har
mottagningskok levereras samtliga maltidskomponenter kylda f6r uppvirmning och
slutberedning infor servering.
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3. Nuvarande projekt
Uppdrag till regionstyrelseférvaltningen
Vid regionstyrelsens sammantride i maj 2022, RS 2022/648 AU § 84, fick
regionstyrelseforvaltningen 1 uppdrag att till budgetberedning varen 2023 dterkomma med
vilka kunder som skulle kunna erbjudas kyld mat samt konsekvenserna av detta i hela
maltidskedjan. Dessutom komma med ett forslag till vilket av alternativen, nybyggnation
eller ombyggnation, som en fullskalig forstudie ska genomféras for.

Projektet startade 1 augusti 2022 och syftet var att:

Fordjupad kunskap kring effekterna 1 hela maltidskedjan vid ett eventuellt inférande av
6kad kyldmatsproduktion ska 6ka méjligheten att fatta relevanta beslut kring fortsatt
utveckling for en effektiv och kvalitativ maltidsverksamhet inom Region Gotland.

Tva tidigare utredningar har de senaste tre aren genomforts. I dessa utredningar (rapporter)
framkommer information ur ett mer 6vergripande och generellt perspektiv. Genom den
lokala kinnedomen och kompetensen som finns kring respektive enhet (tillagningskok,
mottagningskok, avdelningskok, serveringskok och tillhérande enheter/verksamheter) kan
en sakrare bild av de lokala forutsittningarna och dirmed effekter vid ett inférande av
produktion och leverans av kyld mat f6r just Gotland och dess organisation identifieras.

Hinsyn och resultat av effekter f6r hallbarhet, socialt, ekonomiskt, och miljémissigt, ska
hanteras och beskrivas:

Ekonomi

Milj6 (svinn, transport, material, disk med mera)
Arbetsmiljo

Bemanningsutmaning
Kompetensutvecklingsbehov

Effektmal
e Minskade kostnader
Utvecklad organisation for hog kvalitet och effektiva processer
Likvirdiga férutsittningar for god och jamlik hilsa
Minskat klimatavtryck
Minskat matsvinn
Sikrad kompetensforsorjning
Sikrad arbetsmiljo

Overgripande mal ir att ge ett kompletterande underlag for beslut kring fortsatt
utveckling for en effektiv och kvalitativ maltidsverksamhet inom Region Gotland.

Ovriga mal:

e [Ensamlad rapport utifran utredningar och intern kunskap inom Region Gotland.

e [orslag kring vilka kunder och volymer som vore lampliga att producera och leverera
kyld mat till.

o Effekterihela kedjan identifierade och f6rslag kring eventuellt inférande samt typ av
produktionsteknik klart.

e Klarhet i om nybyggnation eller ombyggnation dr bista alternativet att genomfora
torstudie pa vid ett eventuellt beslut om inférande av produktion av kyld mat i storre
skala.
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Regionstyrelseforvaltningen har dgt projektet och styrgruppen har bestitt av representanter
tor de berorda forvaltningarna, socialférvaltningen, halso- och sjukvardsférvaltningen och
utbildnings- och arbetslivsforvaltningen.

Metod

For att inhdmta den lokala kinnedomen och kompetensen som finns kring respektive
enhet (tillagningskok, mottagningskok, avdelningskok, serveringskok och tillhérande
enheter/verksamheter) har intervjuer, méten och workshops med inblandande, chefer och
medarbetare inom maltidsavdelningen, sirskilt boende, sjukhuset, skolan och
ledningsgruppen for férskolan genomforts. Nar det giller ekonomi har ekonomer
involverats och nir det giller ombyggnation/nybyggnation har TKF genomfort ett projekt.
Ekostrategen har tillfragats kring miljoeffekter och beredskapsenheten kring
beredskapsfragor.

4. Nuldge vad betraffar produktion och leverans av kyld mat
Region Gotland har redan produktion av kyld mat. Den levereras till fyra dldreboenden och
den produceras pa Strandgarden i Farésund, Solklintskoket i Slite, Strandgardet pa Visby
lasarett och 1 kéket pa Klinteskolan. Till aldreboendet Tingsbrogarden levereras kyld mat
till samtliga maltider, medan man pé 6vriga boenden far kyld mat endast till kvills- och
helgmaltid. All matdistribution till ordinart boende sker med kylda matlidor som levereras i
kylviska hem till den boende.

Under sommarlovet har man provat leverans av kyld mat pa Stenkyrka férskola och fritids
under fyra veckor mitt i sommaren. Det fungerade bra med leveranser en gang i veckan
och personalen upplevde att det var skont att inte ha en tid att passa varje dag.
Verksamheten fick pa sa sitt mojlighet att sjilva planera sin dag. Det var dven bra med
ritter som gick att anpassa efter verkligt antal barn for att det inte skulle bli svinn. Vidare
var det uppskattat att det fanns enklare alternativ att ta till beroende pa hur dagen sag ut
(varmt vider, bemanningslige, utflykt etcetera). Eftersom erfarenhet att hantera mat kan
variera sa dr det 6nskvirt med lite tips och instruktioner fran koket.

5. Erfarenheter fran andra kommuner och regioner

Kyld matlagningsteknik vid leverans av maltider till aldreomsorg och sjukhus forekommer
idag i manga av Sveriges kommuner och regioner. Till skola och forskola ar inte kyld
matlagningsteknik lika utbredd. Delar av maltidsavdelningen har under 2022 genomfort ett
antal studiebesok i verksamheter i andra kommuner och regioner for att fa en storre insikt i
processen for produktion och leverans av kyld mat. Besok har gjorts i Region Jonk&pings
lin (Jonkoping och Eksj6), Vinersborgs kommun, Vixjé kommun och Region
Vistmanland (Visteras). Utéver fysiska studiebes6k har ytterligare erfarenhetsutbyte
genomforts genom kontakter med Sédersjukhuset, Lidk6pings kommun och Ljusdals
kommun. Verksamheterna har kyldmatsproduktion till frimst dldreomsorg och sjukhus, 1
Lidkoping och Ljusdal levererades ocksa delvis kyld mat till skola och forskola.
Produktionsvolymen i de olika tillagningskéken var upp till 4500 portioner per dag.
Verksamheter hade bade en kombinerad varm- och kylmatsproduktion och dven
uteslutande kylmatsproduktion. Verksamheterna hade olika typer av forpacknings- och
distributionssitt av sina maltider.

mat

8 (22)



Region Gotland

Effekter i hela maltidskedjan vid produktion och leverans av kyld

[Namnd/Forvaltning/alternativt blank]

Arendenr RS RS 2022/648 Datum 2023-04-25

Flera kommuner beskriver en lang process och utvecklingsarbeten for att fa ett bra
slutresultat f6r matgasten dir varje matritt kan behovas gas igenom gillande recept och
instruktioner for uppvarmning for bista resultat vid servering.

De kommuner som levererade kyld mat till férskolor hade maltidspersonal eller
lokalvirdare 1 samverkan med Maltidsavdelningen som hanterade maltiderna pa
forskolorna. I nagra mycket sma forskolor tog de emot hela maltiden kyld och personalen
virmde sjilva upp maten sjalva pa forskolan i sma kombiugnar. Skolor som hade
varmmatsproduktion nagra dagar i veckan kunde vara mottagningskok for delar av kyld
mat under andra veckodagar.

De samlade férdelar som verksamheterna sett med kylmatsproduktion ar:

Att arbetsmiljon 1 produktionen har forbattrats, eftersom det blivit en jimnare produktion
utan arbetstoppar. Produktionen kan paga 6ver hela arbetsdagen till skillnad emot
varmmatsproduktion dir arbetet har en tydlig arbetstopp och ar som mest intensivt under
formiddagen infor leverans till lunchserveringen. Kylmatsproduktion kriver inte
helgarbete.

Att produktionssvinnet har minskat. Vid servering pa sjukhus med fleximatssystem (dar
matgisten kan vilja mat fran en meny) har tallrikssvinnet minskat.

Att hogre valfrihet gor att patient/boende far mer mat i magen. Behovet av specialkost
minskade avsevirt (fran 15-20% till 0-2%) pa sjukhus med fleximatssystem eftersom den
fasta menyn kunde anpassas sa att fler hade mojlighet att vilja ett alternativ fran den vanliga
menyn. Vid mottagning och uppvirmning av kyld mat pa avdelning pa dldreboende kunde
matdoft spridas vilket var positivt f6r matlusten hos de boende

Att varmhallning férsvinner, vilket gor att maten kan halla hég kvalitet och smak och att
niringsvirde bibehalls.

Att transporterna har kunnat minska vid kylmatproduktion ses som en betydande fordel
hos alla. En kommun som stillt om till kylmatproduktion fick dock ga tillbaka till att
leverera maten varje dag mandag-fredag igen (Ljusdals kommun). Stora leveranser, brist pa
utrymme och organisation gjorde att en ligre frekvens pa matleveranserna inte fungerade.
En slutsats dr att noggrann planering och grundligt forarbete ar en forutsittning infér en
omstillning av varmmatsproduktion till kylmatsproduktion.

De samlade nackdelar som verksamheterna sett med kylmatsproduktion ir:

Det framkom ocksa en del begrinsningar med kylmatsproduktion. Vissa forpackningssatt
av maten kan paverka kvalitén fOr vissa ritter, som exempel kan ritter med sprod panering
fa torindrad konsistens vid uppvirmning, samt, niringsberikade maéltider som kan fa
smakfoérindringar efter pastorisering (som dr en kyld matlagningsteknik med upp till 7
veckors hallbarhet som anvandes 1 Eksjo).

Det var inte moijligt att anpassa portionsstorlekar vid enportionsférpackade matlador eller
brickdukningssystem, exempelvis om en patient 6nskade en nagot mindre eller storre
portion fanns inte denna mojlighet nir maltiden var portionsforpackad.

For kunderna som skulle bestilla den kylda maten tog det tid att inf6ra nya rutiner och det
var inte lingre mojligt att avbestilla mat med kort varsel.
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Mottagning av stora leveranser av kyld mat kunde vara krivande f6r personal som tog
emot maten, de kunde uppleva det som en 6kad arbetsbelastning,

For matproduktionen kunde det bli mer utmanande att hitta motivation i arbetet och det
kunde upplevas som produktion pa 16pande band.

Och som tidigare nimnt — stora leveranser, brist pa utrymme och organisation kan gora att
en ligre frekvens pa matleveranser inte fungerar.

Sammanfattningsvis dr det manga faktorer som paverkar vilka 16sningar olika kommuner
och regioner har valt och har varit beroende av ridande forutsittningar lokalt. Vissa har
varit tidigt ute med omstallning till kyld matlagningsteknik och har darfor svart att redogora
for ett fore/efter-lige medan ndgra verksamheter har gjort omstillningen nyligen och dnnu
inte kunnat utldsa nagra tydliga effekter. Nagra kommuner har renodlad kyld
matlagningsteknik for vissa kundgrupper som dldreomsorgen, medan andra som Lidkoping
har manga varianter pa leverans av kyld mat 1 kombination av varmmatsproduktion dir
vissa delar av maltiden levereras kylda till mottagningskok ndgra dagar 1 veckan beroende
pa behov, till varianten att samtliga komponenter av maltiden levereras kyld till de allra
minsta férskolorna.

6. Kartlaggning av effekterna av eventuellt inforande av
produktion och leverans av kyld mat i hela maltidsprocessen-
i Region Gotland

Produktion TiIIredni_ng/
beredning

Hinsyn och resultat av effekter f6r Hallbarhet; ekonomi, milj6, arbetsmiljo,
bemanningsutmaning, och kompetensutvecklingsbehov, har beaktats och beskrivits.

Effekterna har tagits fram genom erfarenhet frin andra kommuner/regioner och work-
hops med berérd personal pa Gotland.

6.1 Effekter ekonomi

Vilken ekonomisk effekt som inférandet av kyld mat slutligen kommer att ha dr svart att
berikna. Beroende pa vilka verksamheter som skulle erbjudas leverans av kyld mat ger det
olika fordelar och paverkan pa sina niromraden vilket kan liknas med ringar pa vattnet, dér
varje atgard far en foljdeffekt. Att med dagens forutsittningar helt sikra de ekonomiska
konsekvenserna skulle inte bara vara mycket tidskrivande utan dven lag sikerhet i utfallet.
En stor paverkande post ir investeringar. Oavsett val av produktionsteknik krivs
investeringar 1 kokslokaler. Vissa investeringar kan falla bort eller minska med anledning av
investering i ett nytt tillagningskok for kyld mat. Andra relativt stora kostnadsposter ar
bemanning och transporter. Kostnader f6r bemanning beraknas bli ligre frimst i och med
att storre enheter dr mer effektiva. Kostnader for transporter dr bland annat kopplad till
hur manga tillagningskok som skulle stillas om till mottagningskok samt till antal leveranser
till de olika mottagande enheterna. Berdkningar gjorda 1 denna utredning visar pa ett
minskat antal transporter med anledning av leverans av maltider firre dagar i veckan vilket
ger minskade kostnader. Kostnadseffekten f6r livsmedel har inte ytterligare analyserats i
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detta arbete men en generell effekt hos flera kommuner ér att matsvinnet minskat vilket ger
en positiv effekt pa livsmedelskostnaden. Andra kostnader som kan ha paverkan ar
elférbrukning, férpackningar och livsmedelsgas.

Sammanfattningsvis kan sigas att en omstillning till kyld mat initialt skulle innebara
investeringskostnader med 6kade driftkostnader som konsekvens. En omstallning kan
dirav inte ses som en kortsiktig besparing och mer noggranna berikningar skulle kravas for
att bedéma de ekonomiska effekterna pa lang sikt.

6.2 Effekter miljo

Det ar komplext att bedéma effekter pa miljon av en omstallning till kylmatproduktion.
Foriandringsarbeten tar tid och det dr mojligt att det kommer finnas alternativ till t ex
torpackningsmaterial, transporter och el som har mindre miljépaverkan 1 framtiden. Men
erfarenhet fran kommuner och regioner som infort produktion och leverans av kyld mat ar
att man sett en minskning av matsvinn och transporter, féorutom i Ljusdals kommun dér
man fick ga tillbaka till dagliga transporter pa grund av stora leveranser, samt brist pa
utrymme och organisation.

Den kylda matlagningstekniken som féreslas dr modifierad atmosfir med en lingre
hallbarhet, minst 10 dagar. Att anvinda modifierad atmosfir for en lingre hallbarhet gor att
produktionsdagen f&r maten ligger lingre ifran dagen da den dts, vilket gor att det kan bli
en storre osikerhet vid bestillning och det skulle da istéllet kunna paverka svinnet negativt.
Forutsittningen for att kunna minska svinn ar att skapa rutiner och arbetssitt for att
hantera mat som inte gar at.

Forpackningsmetoden kraver en sluten plastforpackning, att jimféra med mat som idag
oftast skickas i kantin. Anledningen till valet av den kyld matlagningsteknik ar
moéjligheterna till lingre hallbarhet och didrmed firre transporter. En 6kad
kylmatsproduktion kommer savida att leda till 6kad anvindning av engangsférpackningar
av plast. Samtidigt minskar anvindandet av kantiner som behover diskas. Andra alternativa
forpackningsmaterial till plast kan bli méjliga att anvinda framat och diarmed skapa
forutsittningar f6r mindre miljépaverkan. Det finns studier som visar att minskat matsvinn
har storre effekt pa miljon an férpackningen.

Transporten spelar ocksa en stor roll ur klimatsynpunkt. Aven energiférbrukningen kan
paverkas nir maten ska tillagas, kylas ner och virmas upp. Sammantaget gar det att se bade
positiva och negativa effekter kopplat till miljén. Frigan ar komplex och det dr svart att fa
en slutgiltig bild.

6.3 Effekter arbetsmiljo

For produktionen kommer effekterna av att inféra kyld mat att paverka arbetsmiljon
positivt pa flera sitt. I produktionskéket kommer matlagningen att kunna forlaggas under
hela arbetsdagen. Detta gor att kockkompetensen kan nyttjas mer effektivt i jimforelse
med idag da produktionen frimst sker under férmiddagen med en tydlig arbetstopp infor
servering eller utleverans. En jaimnare produktion 6ver hela dagen kommer att ta bort
produktionstoppar, minska stressen och skapa bittre forutsittningar till en forbittrad
arbetsmilj6. Behovet av helgarbete kommer att bli mycket begransat. Det finns storre
marginaler f6r att hantera planerad och oplanerad franvaro, eftersom maten inte ska dtas
samma dag som den lagas och dirfér kan produktionsavbrott vid franvaro arbetas ifatt
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genom planering av bemanning och produktion. Att produktion av kyld mat dr
centraliserad bidrar ocksa till att det blir mindre skort vid franvaro.

Flera arbetsmoment kommer att ske 1 kylrum. Arbete i kyla kan behéva bevakas hur det
paverkar personalen, exempelvis kan det behévas en planering av rotation i koket.

En annan effekt av kylmatsproduktion med engangsforpackningar ar minskad vikt vid lyft
och minskad ljudniva i jimforelse med vid lyft kantin.

Kylmatsproduktion skulle kunna bidra till en kidnsla av att komma lingre ifran gisten,
mycket beroende pa vilket kok man tidigare arbetat i. Det blir ddrmed viktigt att sdkerstilla
en fortsatt kinsla av sammanhang och koppling/nirhet till de verksamheter vi levererar
maltider till.

6.4 Effekter bemanningsutmaning

Den demografiska utvecklingen med fa i arbetsfor dlder gor att det redan idag ér svart att
rekrytera personal med ritt kompetens till manga olika verksamheter. Utmaningen med
rekrytering kommer med all sannolikhet att 6ka 1 framtiden.

Produktion av kyld mat och minskat antal tillagningskok kan minska behovet av kockar.
Stora krav stills pa kockar i offentlig verksamhet, kunskap kring produktionsteknik,
utrustning, upphandling, niringsberikningar, hygien och sikerhet m.m. Med en produktion
av kyld mat underlittas bemanningsplaneringen generellt och det behévs inte lika mycket
personal for produktion under helger.

Inom ildreomsorgen dr erfarenheter fran de som idag far leverans av kyld mat att man inte
behover mer personal vid en omstillning fran leverans av varm mat till leverans av kyld
mat.

Pa sjukhuset kan det paverka bemanning men strivan ar att gora arbetet kring maltiderna
som en del av omvardnaden. Pa forskolan ser man svarigheter att med nuvarande resurser
kunna utoka arbetsuppgifter kring mathanteringen. Om man kan anvinda vagnar dar
maten bade transporteras och virms upp sa kommer det med all sannolikhet inte paverka
bemanningen pa férskolorna i nagon storre grad.

6.5 Effekter kompetensutveckling

Hantering av mat och livsmedel, oavsett produktionsteknik, kriver kompetens kring bland
annat omraden som nutrition, menyplanering, livsmedelsupphandling,
produktionsplanering, maltidsmiljé och maltidens roll. For att sikra kvalitet dven vid kyld
mat sa ar det mycket viktigt med kompetensutveckling hos berord personal 1 processens
alla delar. Personal i tillagningskok behover utokad kompetens bland annat kring
nedkylning och produktion av maten. Personal som ska hantera maten ute i mottagande
verksamheter kommer att behéva 6kad kompetens kring bland annat livsmedelshantering
och i hur man virmer maten fér hog kvalitet.

6.6 Effekter bestillning

Tillvagagangssittet for bestallningar f6r koncept kyld mat inom férskola, skola och aldre-
omsorg blir inte forindrat utifran foreslagen produktionsteknik och process (se 6.9.2, 6.9.4,
06.9.5 forslag pa maltidskoncept). Diremot kan stopptiden for bestillningar behéva
tidigarelaggas, eftersom maten transporteras mer sallan, forslaget ar tva ganger 1 veckan.
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For att uppna positiva effekter med minskat svinn behdver bestéllningen av kyld mat fran
tillagningskoket ocksa aktivt justeras ner om det finns lager av kyld mat som inte gatt at.
Nya arbetssitt och rutiner skulle behéva inféras.

Bestillningsforfaranden f6r koncept £6r sjukvard skulle ddremot med foreslagen modell att
forindras och delvis tas bort. Regelritt bestillning skulle endast beh6va goras for
specialkost. I 6vrigt kommer ett utbud av flera olika rétter finnas i en kyl pa avdelningen
och bestillning kan goras direkt av patienten en stund innan servering,.

6.7 Effekter produktion

6.7.1 Lokaler for produktion av kyld mat

Olika alternativ f6r produktion av kyld mat har utretts och dir huvudalternativen pa
térhand var utékad produktion pa Strandgirdet eller nybyggnation. Teknikférvaltningen
fick uppdraget att utreda vilka mojligheter som fanns samt att ta fram en kostnadsbild.
Deras slutsats ar att Strandgardet har flera svarigheter bland annat i form av lokalbrist och
transportmoijligheter och foresprikar dirav nybyggnation som det bista alternativet.

Ett nybyggt tillagningskok forvintas kunna producera mat fran grunden, kyla ner, paketera
och férvara maltidskomponenter, med en viss Gverkapacitet for savil planerade som
oforutsedda hindelser. Uppskattat kostnad for ett helt nytt tillagningskék ar 95- 132 mkr
beroende pi vilka volymer.

Kostnad f6r nybyggnation utifrin olika volymer/antal portioner

Antal portioner Beriknad kostnad
2500 95 mkr

4000 106 mkr

4500 119 mkr

5000 132 mkr

Flera kok har pa avdelningen idag en for stor produktion i férhallande till sin
produktionsyta och en nybyggnation skulle saledes kunna anvindas till att avlasta andra
kok, dven tillfalligt.

Investeringar 1 avdelningskok beriknas till ca 5 mkr for lasarettets avdelningar. Berdkningar
tor investeringar i andra avdelningskok har inte genomforts.

Enligt Strategisk plan 2023-2025, framgar att dldersgruppen 80+ forvintas ha den storsta
procentuella 6kningen dven pa lingre sikt. Det framgar dven att antalet ungdomar i
gymnasiedldern, 16—19 ér, férvintas 6ka de kommande aren. En nybyggnation av ett
centralkok bor ha kapacitet f6r att méta de behov av 6kade volymer och flexibilitet som
kommer att finnas dven framat i tiden.
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6.7.2 Resultat av workshop med personal fran produktionskok

Forslag pa maltidkoncept — beskrivning hur processen for produktion av kyld mat kan se ut

‘ Produktion | Nedkylning  Hallbarhet

"ﬁ"'ﬂ | Kyl Uppvarm- | Servering

RSF Avdelning Mattid

Mottagande enheter

Figur 1. Beskrivning hur processen for produktion av kyld mat kan se ut

I produktionskéket tillagas maten (huvudkomponenter och eventuellt delkomponenter) pa
vanligt sitt. Sedan kyls maten snabbt ner i hogeffektiva kylskap, sa kallat ”blast chillers”,
och foérpackas med modifierad atmosfir (livsmedelsgas) i titslutande engangsférpackningar
med en hallbarhet pa minst 10 dagar. Maten produceras till ett lager infor leverans till
mottagande verksamheter.

Effekter pa produktionen vid ett inforande av kyld mat

I workshop med medarbetare i maltidsverksamheten framkom i gruppdiskussioner de
effekter som personalen sig skulle uppkomma vid en omstillning till kylmatsproduktion,
vilka har sammanstillts har.

En 6kad produktion av kyld mat kriver ett nytt kok, se ovan. Arbetsmiljon paverkas
positivt nir man arbetar i nybyggda kok med kylmatsproduktion och genomtinkt
planlésning.

Produktion av kyld mat gar littare att planera och kan ge mindre stress med ett jimnare
och effektivare arbetsflode och arbetsmomenten kan bli enklare. Produktionen blir heller
inte lika tidskdnslig och personalkinslig eftersom maten inte ska levereras en viss tidpunkt.
Det ger forutsittningar till en bra struktur kring vem som gor vad och man kan géra en
tidsplanering 6ver hela dagen.

Dock krivs mer kompetens kring nerkylning av mat, nya arbetsmoment maste vara vil
genomtinkta och planeringen av menyer blir viktigt f6r att minimera risker.

Behovet av kockar kan bli mindre samtidigt som behovet av kéksbitriden kan 6ka. Det
finns en risk att personalen upplever mer ’16pande band” kinsla och att kundkontakten
minskar. Detta kan kompenseras genom att man hittar andra sitt att triffa sina kunder.
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6.8 Effekter distribution

En betydande effekt vid kylmatsproduktion ar att transporterna kan minska. Det finns
inget behov av tidsbestimda transporter som vid varmmatsproduktion, istillet kan flera
kylda maltider levereras till ett kylt lager vid mottagande enhet. De ekonomiska effekterna
for transporter paverkas av bland annat frekvens och typ av transport. Frekvensen kan
komma att minska till 2 ggr i veckan, i jimforelse med nuldget dar leveranser ofta sker
dagligen, med en spridning mellan 3 ggr i veckan till 2 ggr om dagen.

Idag levereras specerier eller livsmedel tillsammans med matleveranser till vissa kok. Man
behover se vidare pa hur det kan paverka antalet korturer.

6.9 Effekter mottagning, tillagning och servering

Generellt paverkas maltidsorganisationen av 6vriga forvaltningar organisation och volymer.
Som exempel bidrar skolorganisationens sma och utspridda enheter till ett 6kat behov av
kok, personal och transporter. Maltidsverksamheten behover alltid vara anpassningsbar och
torhalla sig till utvecklingen inom de verksamheter man levererar till. En
kylmatsproduktion skulle bidra till en storre flexibilitet och en mer anpassningsbar
maltidsverksamhet som pa ett bittre sitt kunde hantera bade kort- och langsiktiga
forindringar 1 utbildningsforvaltningens verksamheter.

6.9.1 Aldreomsorgen ordinirt boende
De personer som fatt ett bistindsbeslut pa matdistribution, far idag kyld mat levererad
fran Solklintskoket. Dir kommer det darfor inte bli nagon férandring.

6.9.2 Resultat av workshop med personal fran sarskilt boende och
maltidsavdelningen

Forslag pa méltidskoncept — hur processen for leverans av kyld mat till sarskilt boende skulle
se ut

£

. b e W -
Bestallning | Produktion | Nedkyining HAllbarhet | Leverans/ | Kyl- Uppvarm- | Sarvaring
Hurvuid- Hiuvid- Malttagning | Fdrvaring | ning
Aktuclia kompanent | komponen Storkijksugn
vokymes o L t 10 dagar 7 goriv Kylskip B-euadnhl:l Flaxibal
Ev. deliom- | komponentes tilbekir servaringtid
Stopptid  [Ipomenier™ el er A deamp.

RSF Avdelning Malid

S0OF

Figur 2. Kyld matproduktion. Frin Bestillning till servering Aldreomsorgen Sérskilt boende

Pa sirskilda boenden skulle konceptet kunna vara att man tar emot hela eller delar av
maltiden kyld i flerportionsférpackade plastkantiner och férvaring sker i storkokskylar.
Uppvirmning sker sedan i avdelningarnas kok i en storkoksugn eller hushéllsugn.
Personalen kan da sjilva virma upp ritt mangd mat infor serveringstillfillet vilket ger
forutsittningar for minskat svinn, och 6kar flexibiliteten och tidpunkten fér servering av
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maltiden. Slutberedning av maltiden, sisom koka potatis och virma gronsaker, sker med
fordel pa boendet.

Korttidsenheten inom dldreomsorgen har liknande behov som sjukhuset har. De passar
darfor battre in pa sjukhusets koncept.

Effekter av leverans av kyld mat till sarskilt boende

I workshop med medarbetare fran aldreomsorgen och maltidsverksamheten framkom i
gruppdiskussioner de effekter som personalen sag skulle uppkomma vid en omstillning till
kylmatsproduktion, vilka har sammanstillts hir.

Nigra boenden har erfarenhet av leverans av kyld mat vilket man upplever positivt och att
kyld mat har fordelar 1 jamforelse med att fa varm mat levererad. De flesta boenden har
troligtvis plats for storkokskylar dir man kan férvara kyld mat pa ett mer effektivt sitt. Det
finns dock nagra boenden som i dag inte har dessa utrymmen varfér ombyggnationer i
sadant fall skulle krivas. Avdelningarna har idag vanliga hushéllsugnar. Storkoksugnar dr att
féredra men det skulle kriva ombyggnationer pa de flesta boenden vilket kan bli svart, dels
for att det 1 sd fall skulle ta utrymme frin brukarnas matsalar och dels f6r att det ér
komplicerat eftersom fastigheterna inte dgs av regionen. Ett forslag dr att man inledningsvis
anvinder de ugnar man har idag men att man ombyggnationer/nybyggnationer planerar for
stork6ksungar.

Leverans av kyld mat skulle innebdra att personalen kan anpassa maltider och servering
utifrin verksamheten och brukarnas behov, bestimma tillbehor och laga den mingd man
anser sig beh6éva. Om man virmer maten pa boendet sa kinner brukarna doft av mat vilket
ar positivt. Tillagas tillbeh6r pa boendet kan brukarna erbjudas att vara delaktiga i
matlagningen och kvaliteten pa kokta gronsakerna kan bli bittre. Personalen kan behdva
mer kompetens kring matlagning och instruktioner fran tillagningskoket kan behovas.

Det finns en oro for att kostnaden per portion ska 6ka vilket inte 4r mojligt utifran den
dygnsersittning man far idag.

6.9.3 Resultat av workshop med personal fran sjukhuset och
maltidsavdelningen

Forslag pa maltidskoncept — hur processen for leverans av kyld mat till sjukhuset, psykiatrin
och korttidsenheten skulle kunna se ut
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Figur 3. Kyld matproduktion. Fran bestallning till servering Sjukhuset och psykiatrin

Pa sjukhusets avdelningar skulle patienten kunna bestilla en maltid frin en meny strax
innan servering. Ett utbud av kompletta portionsférpackade maltider finns i storkékskyl pa
avdelningen och digital avstimning gors till lagret i koket infér pafyllning. Uppvirmning
sker 1 mikrovagsugnar. Serveringstiden blir flexibel och kan styras utifran behov. Patienten
kan da fa en 6kad valfrihet i att dta nir hen vill och att kunna vilja matratt, vilket ger
forutsittningar f6r mer mat i magen och mindre svinn.

Strandgirdets tillagningskok skulle fa en ny funktion och skulle f6rutom produktion av t ex
specialkost och mat till restaurangen dven fungera som ett lager fr kylda en-
portionsmatlador som ska levereras vidare till avdelningarna.

Effekter av att infora leverans av kyld mat till sjukhusets avdelningar

I workshop med medarbetare frin sjukhuset och maltidsverksamheten framkom 1
gruppdiskussioner de effekter som personalen sag skulle uppkomma vid en omstillning till
kylmatsproduktion, vilka har sammanstillts hir.

En stor fordel med leverans av kyld mat till sjukhusets avdelningar ar att man kan styra
tider for serveringen och kan dd anpassa maltiden till patienternas behov och 6nskemal.
Maltiden boér ses som en del i omvirdnaden. Det dr dven mycket bra att det finns en meny
dir patienterna sjilva kan vilja bland ett antal matritter. Detta kan med all sannolikhet ge
”mer mat i magen” samtidigt som det breda utbudet skapar forutsittningar f6r minskad
andel specialkost vilket kraver mycket resurser for att tillaga. En annan fordel dr att man
kan fa bittre forutsittningar att kunna erbjuda mat till anhériga pa olika tider. Hantering av
maten blir sikrare bade utifran att man far kontroll 6ver uppvirmning och dirmed
varmhallning och att man far mer exakta kaloriberdknade maltider.

De flesta avdelningskok dr sma och har inte plats f6r storkokskylar och flera
mikrovigsugnar. Om de ska ta emot kyld mat s krivs dirfér ombyggnad. Aven
sophanteringen av plastférpackningar kommer att kriva storre utrymme.

Alla avdelningar har 1 dag inte en maltidsvird vilket gor att det pa en del avdelningar kan
kridvas en annan bemanning for att virma och servera av kyld mat framfor allt kvillstid.
Hantering av kyld mat kriver en annan kompetens kring mathantering och nya arbetssatt
och rutiner. Arbete kring maten kan planeras pa ett bittre sitt genom att man fragar
patienterna pa térmiddagen vad och nir de vill éta.
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Man vill inte férlora det fina kék man idag har pa sjukhuset.
6.9.4 Resultat av workshop med ledningen for forskolan och maltidsavdelningen

Forslag pa méltidskoncept — hur processen skulle kunna se ut vid leverans av kyld mat till
forskolorna

o

Bestallning :mm.l.'m in Y Fiirpackning I Leverans/ [ Kyl Uppwiirm- Servering
kyining Hillbarhet | Mottagning| Férvaring | ning
Enfigt Mat lagas Koka Flaxibal
aktuda e 100 dagar 1-3 ggrfv pinsaker |
ohymer grunden Beradning
| rakost
RSF Avdelning Mattid
UAF Farskola

Fignr 4. Kyld matproduktion. Fran bestillning till servering Firskola

Pa forskolan skulle konceptet kunna vara att man tar emot hela eller delar av maltiden kyld
1 flerportionsférpackade plastkantiner och férvaring skulle ske 1 matvagnar eller
storkékskylar. Uppvirmning skulle ske sedan 1 avdelningarnas kok 1 matvagn med
ugnsfunktion alternativt storkéksugn eller hushallsugn. Personalen kan da sjilva varma upp
ritt miangd mat utifrain dagens behov vilket ger férutsittningar for minskat svinn, och okar
flexibiliteten gillande tidpunkten for servering av maltiden. Méjligheten att leverera alla
delar av maltiden kyld kan vara férdelaktig for att minimera arbetsmomenten vid
slutberedning.

Effekter av leverans av kyld mat till forskolor

Det har inte funnits méjligheter att ha workshops med personal fran férskolorna utan detta
grundar sig pa 1,5 timme workshop med ledningsgruppen f6r férskolorna. Det gor att
identifieringen av effekter inte dr heltickande. For att se pa effekterna skulle mer tid
behovas tillsammans med forskolepersonal. De effekter som ledningsgruppen sag skulle
uppkomma vid en omstillning till kylmatsproduktion har sammanstillts hir.

Inom forskolan har man pedagogiska maltider vilket innebir att man serverar och dter
tillsammans med barnen och man pratar om maten, vart den kommer fran, miljopaverkan
med mera. Leverans av kyld mat skulle ge storre mojligheter att anpassa mingden av mat
till hur méinga barn som ska dta. Ledningen f6r férskolan bedomer dock att det redan idag
inte finns resurser f6r hantering av mat och att det inte ingar i det pedagogiska arbetet. Man
beskriver aven osikerhet kring att hantera mat och att man behéver mer kompetens kring
bland annat det 6kade behovet av specialkoster och egenkontrollprogram. Behov finns av
kompetenssikring oavsett nuldge eller eventuellt framtida lige med kyld mat. Om man kan
anvinda vagnar dir maten bade transporteras och virms upp kommer det med all
sannolikhet inte paverka bemanningen pa férskolorna. Utrustning for denna metod finns
pa marknaden men erfarenheter fran andra kommuner f6r leveranser av kylda maltider av
samtliga komponenter till férskolor dr begrinsad. For att hitta en fungerande praktiskt
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16sning behover mojligheterna utredas vidare. P4 manga férskolor krivs en ombyggnad f6r
att fa plats med fler vagnar, storkokskylar och storkéksugnar.

Under sommarlovet har en férskola testat leverans av kyld mat vilket fungerade bra och dir
man bland annat sag férdelar av att kunna anpassa maten utifran vilka aktiviteter man hade
under dagen.

6.9.5 Resultat av workshop med mailtidspersonal frdn mottagningskok och
produktionskok som forser skolor med mat

Forslag pa méltidskoncept — hur processen skulle kunna se ut vid leverans av kyld mat till
skolorna

s A
“PF‘"'“' Servering
ﬁmnm :hn Efterat
bad:illru L Lis Hantering
kompanant  |Fuarbdesan
Dal- mat
Iﬂmmnt

. Avdelning Maltid Tillagningskak

Avdelning Maltid Mottagningskik
UAF

Figur 5. Kyld matproduktion. Fran bestillning till servering Skola

I ber6rda mottagningskok/tillagningskok skulle maten tas emot kyld i
flerportionsforpackade plastkantiner och férvaras i storkokskylar eller kylrum.
Uppvirmning sker sedan i en storkéksugn. Personalen kan anpassa mingden mat till
dagens behov och dirmed ges forutsittningar f6r mindre svinn. Ovriga delkomponenter
som pasta, ris och potatis liksom eventuella helfabrikat sasom kottbullar, pannkakor och
panerad fisk tillagas 1 mottagningskoket.

Effekter leverans av kyld mat till skolor

I workshop med medarbetare i maltidsverksamheten framkom i gruppdiskussioner de
effekter som personalen sag skulle uppkomma vid en omstillning till kylmatsproduktion,
vilka har sammanstallts har.

Elever pa skolorna far mat antingen fran ett tillagningskok som tillagar varm mat eller frin
ett mottagningskok som far varm mat levererad fran ett annat kok. Elever som idag far mat
fran mottagningskck kommer inte att uppleva sa stor skillnad men elever som idag far mat
fran ett produktionskok kan uppleva en forindring med minskad narhet till produktion av
maten och kanske mindre matdoft redan pa morgonen, uppvirmning av kyld mat ger ocksa
matdoft men senare pa férmiddagen.

Leverans av kyld mat kan ge moijlighet till annan framforhallning genom en annan
planering vilket kan ge mindre tidspress. Det ger en god flexibilitet eftersom det finns
mojligheter att virma mat efterhand under serveringen. Samtidigt kan det skapa svarigheter
om det tar lang tid f6r uppvirmning, vilket skulle begrinsa den méjligheten.
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Bemanningen kan paverkas med minskat behov i vissa kok och ¢kat i andra. En utmaning
ar att undvika ensamarbete och att erbjuda heltidstjanster och personalen kommer att
behova kompetenshojning.

Leverans av kyld mat passar bittre till mindre skolor som har under 200 portioner.
I kéken behover utrustning och lokaler anpassas.

For kockarna dr det virdefullt att triffa gisten vilket man far gbra pa ett annat sitt om
produktionskéken ligger langt ifran didr maten serveras.

Genom att leverera kyld mat till mindre skolor/kék krivs inga kockar utan man kan ha
koksbitriden. Kockkompetensen, vilken det ar brist pa, kan da koncentreras till stérre
produktionskok.

7. Ovriga effekter

7.1 Beredskap

Genom att bygga ett nytt centralkék med reservkraft och eget vatten, skulle man kunna
sikra produktionen dven under en krissituation. Vid kyldmatsproduktion dr vi inte lingre
begrinsade till tider utan skulle kunna nyttja kéket dygnet runt for att fa ut mat.

Det finns bade f6r- och nackdelar med kyld mat och beredskapsaspekten. En férdel dr att
man eventuellt kan bygga upp ett lager med firdig mat och att produktionen inte blir lika
sarbar. Det kan ocksa bli mindre sarbart ute pa enheterna som tar emot den kylda maten
om de har ett eget litet lager pa plats.

En risk med firre tillagningskok dr utmaningen att 16sa maltider lokalt vid en eventuell
krissituation dir transporter av kylda maltider inte 4r méjliga. Vid ett sadant scenario kravs
dock tillging/transporter av livsmedel for att mojliggora tillagning lokalt. Det beh6vs dock
goras en risk- och sarbarhetsanalys f6r den inriktning som foreslas.

8. Alternativa produktionsmetoder
Kyldmatstekniken skulle kunna bidra med manga fordelar men sjilvklart finns dven andra
mojliga 16sningar. Ett alternativ till de foreslagna koncepten med kyld mat skulle t.ex. vara
att produktionen forblir varmmatsproduktion och att organisationen anpassas till storre
enheter. Férdelar som ges 1 form av ¢kad flexibilitet, kundkontakt, minskad hantering av
mat fran pedagoger, och 6kad matdoft skulle kunna nyttjas om kock lagade mat i nira
anslutning till sina matgister. Utmaningen med detta alternativ dr dock ett 6kat behov av
kockar vilket redan i dag ér, och dven framat bedéms vara, en stor utmaning liksom ett
kostsamt alternativ varfor detta alternativ i dagsliget inte fOreslas.

9. Sammanfattning av resultat
Vid regionstyrelsens sammantride i maj 2022, RS 2022/648 AU § 84, fick
regionstyrelseforvaltningen 1 uppdrag att till budgetberedning varen 2023 aterkomma med
vilka kunder som skulle kunna erbjudas kyld mat samt konsekvenserna av detta i hela
maltidskedjan. Dessutom komma med ett forslag till vilket av alternativen, nybyggnation
eller ombyggnation, som en fullskalig forstudie ska genomféras for.
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9.1 Vilka kunder kan erbjudas leverans av kyld mat?

Utifran erfarenheter frin andra kommuner/regioner och fran berord personal pi Gotland
bedoms att kyld mat skulle kunna levereras till dldreomsorgen, sjukhuset, férskolor och
mindre skolor. Vid workshops med dldreomsorgen och sjukhuset har man identifierat
manga férdelar men det innebir kostnader for investeringar och kanske inte sa stora
besparingar. Nir det giller forskolorna ser ledningen problem med leverans av kyld mat
om det innebar mer och annorlunda arbetsuppgifter for personalen. Det gor att det idag
finns en oklarhet hur férutsittningarna ser ut infor en férandring till leveranser av kyld mat
till forskolorna. Nir det giller mindre skolor skulle det inte innebéra ndgra férindringar for
skolpersonalen.

9.2. Konsekvenser/effekter av produktion och leverans av kyld mat i hela
maltidskedjan

I projektet har man utgitt fran de effekter man kan se idag av att utdka produktion och
leverans av kyld mat. Eftersom tekniken utvecklas snabbt och trender dndras dr det dr svart
att veta hur det ser ut i framtiden nar det giller miljépaverkan av transporter,
energianvindning, plast mm.

Generellt paverkar skolorganisationen maltidsorganisationen och dess kostnader. Manga
sma och utspridda enheter 6kar behov av kok, personal och transporter. Likasa paverkas
maltidsorganisationen av socialforvaltningens planerade ombyggnationer och
funktionsprogram och volymer.

Maltidsverksamheten behéver alltid vara anpassningsbar och forhalla sig till utvecklingen
inom de verksamheter man levererar till. En kylmatsproduktion skulle bidra till en storre
flexibilitet och en mer anpassningsbar maltidsverksamhet som pa ett bittre sitt kunde
hantera bade kort- och langsiktiga férandringar i utbildningsférvaltningens verksamheter.
Fordelar med produktion och leverans av kyld mat édr att man kan fa en jimnare kvalitet pa
maten, en effektivare produktion, firre transporter och mindre matsvinn. For de som ska
ita maten innebir det oftast en bittre maojlighet att vilja bade mat och nidr man vill ha den
serverad. Det blir daven mindre skort nir det giller kompetensférsorjning vilket dr viktigt
utifrin att det redan idag ir stora svarigheter att rekrytera kockar och det kommer att bli
allt svarare i framtiden. Fér sma enheter som ligger langt fran produktion dr det fordelaktigt
med kyld mat eftersom det minskar transporter och behovet av kockar.

Nackdelar och problem som man kan se ir att det blir ganska hoga kostnader for att
anpassa lokaler och inkép av ny utrustning krivs. Det skulle aven ge behov av annan
bemanning med férindrade och i vissa fall fler arbetsuppgifter, férindrad kompetens och
nya arbetssitt. For att sikra en god kvalitet pd maten ar det mycket viktigt att man har en
god kunskap bade kring nedkylning och kring uppvirmning av maten och personal som
tillagar maten kan behova hitta andra sitt att triffa de gaster man tillagar mat till.

9.3.Nybyggnation eller ombyggnation, basta alternativet att genomfora
forstudie pa vid ett eventuellt beslut om inférande av kyld mat i storre skala
Det projekt som genomforts 1 samverkan med tekniska forvaltningen har kommit fram till
att det bista alternativet dr att bygga ett nytt tillagningskok. Ett nybyggt tillagningskok
forvintas kunna producera mat fran grunden, kyla ner, paketera och férvara
maltidskomponenter, med en viss 6verkapacitet for savil planerade som oférutsedda
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hindelser. Uppskattad kostnad f6r ett helt nytt tillagningskok dr 95- 132 mkr beroende pa
vilka volymer. Flera tillagningskok har idag en for stor produktion i férhallande till sin
produktionsyta och en nybyggnation skulle saledes kunna anvindas till att avlasta andra
kok, dven tillfalligt.

10.Styrgruppens forslag till fortsatt arbete

Utifran resultat av detta projekt féreslar styrgruppen att det bor genomféras ett test av
leverans av kyld mat till nagon skola och forskola. Detta med anledning av att det 1 detta
projekt inte varit moijligt att genomfora workshops med medarbetare i
forskoleverksamheten, vilket bedéms vara virdefullt f6r att identifiera effekter. Testet
syftar till att inhdmta mer information kring vilka dom faktiska effekterna skulle vara och
med det kunna avgéra om det i framtiden skulle kunna vara limpligt att infora leverans av
kyld mat pa nagon skola eller forskola.

Styrgruppen foreslar dven att en férstudie av ett nytt tillagningskék som bland annat kan
producera mat lagad frin grunden, kyla ner, paketera och férvara maltidskomponenter
genomfors. Forslaget dr att detta kok ocksa ska ha 6verkapacitet f6r planerade och
oforutsedda hindelser. En forstudie skulle leverera 6kad tydlighet i méjligheterna och
kostnaderna for att bygga ett nytt produktionskok.

11.Relaterade dokument och kunskapsunderlag
Tidigare utredningar enligt drende 2019/958 och 2019/648

Rapport “Effekter i hela maltidskedjan vid produktion och leverans av kyld mat” 2022/648
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