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Bilaga 6 — Kris- och kontinuitetshantering
inom maltid

Enligt maltidsavdelningens rutin sa ska de kok som serverar mat till hilso- och
sjukvardsférvaltningen och socialférvaltningen ha méjlighet till att servera maltider
1 sju dagar vid ett leveransstopp fran grossist. Tillagningskék inom utbildnings- och
arbetslivsforvaltningen ska kunna laga mat i fem dagar utan livsmedelsleverans. Det
ska dven finnas livsmedel i lager for att kunna tillgodose den specialkost som
vanligtvis tillagas av tillagningskoket. Varje kok ska ocksa ha en krismeny for lika
manga dagar, sju dagar for de som producerar till hilso- och sjukvardsforvaltningen
och socialférvaltningen och 5 dagar f6r de som producerar till utbildnings- och

arbetslivsférvaltningen.

Kontrollmoment

Lokala krislager finns i maltidsavdelningens kok.

Kontrollmetod

Platsbesok med inspektion av krislager. Oanmilda kontroller har genomfoérts 1 fyra
kok pa avdelning maltid dir samtliga kundgrupper representeras.

Foéljande fragor stilldes vid besoket:
e Hur minga portioner/dag tillagas?
e Hur stort lager finns det? Ar det tillrickligt for att laga dessa maltider?
e Vilka specialkoster lagas det normalt? Finns krislager f6r dessa?

e Har medarbetarna god kunskap om sitt krislager, gillande volym och
hallbarhet?

e Hur ser krismenyn ut? Ar den aktualiserad?

e Vilka kritiska punkter identifieras av medarbetarna i koket? Finns 16sningar
for dessa risker?

o Arenhetschef (EC) informerad om status for krislager for kéket?

Besoksadress Visborgsallén 19 Bg 339-8328 Pg 18 97 50-3 .
Postadress SE-621 81 Visby Org nr 212000-0803 Re g IoN
Telefon +46 (0)498 26 90 00 vxI Webbplats www.gotland.se

Gotland

E-post regiongotland@gotland.se facebook.com/regiongotland


http://www.gotland.se/

Regionstyrelseférvaltningen 2(3)
Region Gotland

e Opvriga frigor?

Med utgang fran svaren pa ovan fragor gors en bedémning av om krislagret ar
tillrackligt.

Resultat

Internkontrollen genomférdes strax innan sommarlovet dd skolkéken hade
genomfort rensning i kylar, frysar och torrférrad innan kommande stingning.
Skolkoken hade vid det tillfillet tillrackligt lager f6r det antal dagar som skolan
fortfarande hade Sppet, men inte f6r 5 dagar vilket rutinen anger. Strandgérdets
kok, med kunder inom hilso- och sjukvard och dldreomsorg hade tillrickliga
livsmedelslager for att kunna servera mat i 7 dagar. Generellt sitt var kunskapen om
krismeny och krislager varierande, pa flera kok hade personalen god insikt i fragan
men det framkom ocksa att det var personberoende. Utéver kontroll av krislager
diskuterades kritiska punkter vid den 6vergripande beredskapsplaneringen, dir
identifierades utrymmesbrist, vatten och eltillgang, etiketter till kylda matlidor och
kantinlappar. Aven frigan om var krislager for specifika enheter ska finnas, vid
tillfalliga produktionsférandringar som under sommaren da flera kok stings,
diskuterades.

Analys/slutsats

Det ser olika ut i de k6k som har kontrollerats. Ett antal kok pa maltidsavdelningen
har brister i krisarbetet dd de inte har aktuell krismeny eller tillrdckligt krislager.
Bristerna kan forsimra méjligheterna att leverera maltider pa ett effektivt sitt vid en
kris.

Kunskap om krismeny och krislager ér i vissa kok personberoende och till stor del
planerad av en person. Om denne inte finns pa plats finns det risk att

produktionen vid en krissituation inte blir effektiv.

Det ir stor platsbrist i kéken och en kritisk punkt som pekats ut ar att det inte finns
tillrickligt med utrymme for specifika krislivsmedel. Det vore fordelaktigt om de
livsmedel som ingar i krismenyn dven anvinds i den vanliga menyn. Pa det sittet
kan varorna omsittas pa ett naturligt satt. Dessutom minimeras risken for svinn

och ekonomisk forlust.

Vid personalbortfall eller andra typer av kriser prioriteras inte Gverlimning av
krismeny och krislager, vilket kan vara en risk om det inte finns dokumenterat och

tillgangligt. Aktuell kékspersonal saknar dirmed kunskap om omradet.

Atgird

Utifran slutsats beskrivs vilka atgarder som vidtagits eller planerats vidtas.
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Se 6ver om det kan tas fram centralt bestimda matritter till krismenyn som

[ ]
ir en del av den vanliga menyn. Pa det sittet kan varorna i krislagret
omsittas pa ett enkelt sitt.

e Under sommaren och andra tillfillen da produktion tillfalligt flyttas till

annat tillagningskok, behover det sakerstillas vem som har ansvaret for
krislager och att det finns ett sadant.

Kontroll utférd av:

Katarina Selin, processledare miltid och Camilla Karlsson, verksamhetsutvecklare
maltid

Kontrollansvarig:

Josefine Jessen, avdelningschef maltid
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