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Aldrenimnden

Ombyggnad av seniorrestaurang Karl Johan, Svartbéicken

Forslag
Kontoret for hilsa, vard och omsorg foreslar dldrendmnden besluta

att  namnden ansoker om lan fran kommunstyrelsen

att  ge kontoret for hilsa, vard och omsorg uppdrag att bestilla ombyggnationen av kontoret for
samhéllsutveckling, KSU

att  ge kontoret for hilsa, vard och omsorg uppdrag att forbereda forfragningsunderlag for att
upphandla seniorrestaurangerna

Bakgrund

Seniorrestaurang Karl Johan ingér i 6ppna insatser och 4r en av atta seniorrestauranger som pa
uppdrag av dldrendmnden drivs av Kost & restaurang. Kokets lokaler &r undermaliga och har
vi flera tillféllen varit foremal for tillsyn av Miljo & hélsa och Arbetsmiljoverket. Kontoret
har, via Storkdksbyran Stockholm, gjort en kdksutredning dér Karl Johans kok fick underként
utifran myndighetskrav.

Sen drygt ett ar har Karl Johans restaurang enbart mottagningskok efter att Miljo & hélsa vid
den senaste tillsynen meddelat att tillagning av mat inte lédngre r tillatet.

Enligt dldrendmndens konkurrensplan 2012 — 2014 slds fast att seniorrestaurangerna limpar
sig vl for konkurresnutsittning.

Inga-Lill Bjorklund
Direktor

Bilaga: Storkoksutredning gjord av Storkoksbyran, 2009-05-29

Postadress: Uppsala kommun, Kontoret for hélsa, vard och omsorg, 753 75 Uppsala
Besoksadress: Stationsgatan 12 » Telefon: 018-727 86 00 (vixel) » Fax: 018-727 87 10
E-post: halsa-vard-omsorg @uppsala.se
www.uppsala.se
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UPPDRAGSBESKRIVNING

Storkéksbyran i Stockholm AB har fatt i uppdrag av Aldrekontoret Uppsala Kommun att utreda
maltidsproduktionen inom 16 aldreboenden i Uppsala kommun. P& nagra aldreboenden finns demens,
psyk- och vardavdelningar.

Uppdragets omfattning och inriktning har presenterats muntligt vid méte 2009-01-20 tillsammans med
Gunvor Nordstrém Liiv, Uppdragsstrateg, Aldrekontoret Uppsala kommun och Thomas Eriksson,
Uppdragsstrateg, Aldrekontoret Uppsala kommun.
Nedan redovisas uppdragets omfattning:

o Inventering av ingéende &ldreboendens koksverksamheter.

e Nuldgesbeskrivning med kartlaggning av standard, kapacitet och myndighetskrav.

e Belysning av arbetet med narproducerade ravaror.

Ingaende kéksverksamheter

Leopold "Nyby” Karl Johan Ramund

Orstenen Bjorngarden Johannelund

Arstagarden Eskil Senioren

Stenhagen Bjorklingegarden (stdngt) Hagundagarden (stédngt)
Galaxen (stédngt) Snickaren (uthyrt) Bernadott (ej féardigbyggt)
Savja (ej fardigbyggt).

Totalt ingar 16 verksamheter, varav 3 st har stangda kok, 1 har ett uthyrt kék och 2 st &r under
byggande och darfér inte &nnu ar i drift.

Avgransningar

e Ekonomiska faktorer &r ej belysta i denna utredning.
o Maltider for hemtjansten har inte utretts och ingar inte i denna utredning.

UTFORANDE

Samtliga ingaende koksverksamheter (dvs. kéks- och ekonomilokaler med tillhérande utrymmen) har
genom besok pa plats inventerats med avseende pa utformning, utrustning, samstdmmighet mot
befintliga ritningar, myndighetsproblem samt kékens omfattning, inriktning och art.

For kompletterande information kring verksamheterna intervjuades kéksansvariga samt nérvarande
personal. Beséken genomférdes under mars till april 2009.

FORUTSATTNINGAR

De uppgifter och underlag som ligger till grund fér denna utredning har inhamtats vid startméte, genom
information som erhallits vid inventeringar pa plats i koksverksamheterna, genom mail med lista Gver
ingéende verksamheter (Information om kontaktperson, typ av kék, antalet portioner och leveranser) samt
genom erhallna ritningsunderlag éver kdken.
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OKLARHETER

Det har férekommit brister i ritningsunderlagen. Relationshandlingar/inredningsritningar har saknat inritad
utrustning éver kéken och i flera fall har ritningarna inte dverensstamt med verkligheten.

| den lista som erhallits med information om i projektet ingdende verksamheter &r inte alla aldreboenden
redovisade. Portionsantalet som anges ar inte helt 6verensstdmmande med den information vi erhallit
fran narvarande personal under inventeringarna. De siffror/utrakningar (bedémningar) som redovisas i
utredningen ar beraknade utifran uppgifter erhalina vid intervjuer vid besdéken.

GENERELLA FORKLARINGAR

Nedan féljer ett nagra generella forklaringar fér omraden och uttryck som ar viktiga att kanna till fér
resultatet av utredningen.

Forklaringar olika kok och beredningsnivaer

Serveringskdk / avdelningskok

Ett serveringskék forutsatter att dryck, smorgasar, sallader, fardig varm eller kall mat fran externa
tillverkare kan serveras utan att ndgon éppen beredning férekommer. Traditionell frukost- och
mellanmalshantering kan ske.

Mottagningskdk

Ett mottagningskok forutsatter att fardig varm eller kall mat fran externa tillverkare kan serveras utan att
annan beredning an uppvarmning férekommer. Kokning av tillbehér som t.ex. potatis, pasta och ris samt
enkel beredning/montering av smoérgasar kan férekomma om sadana funktioner inplaneras.

Tillagningskoék

Ett tillagningskok innebar hantering av ravaror fran grunden och kan medge olika nivaer vad géller
beredning av kétt, fisk, kyckling etc. Fér anvandning av jordiga rotfrukter och potatis kravs renseri, for
bakning kravs i regel degberedningsrum.

Produktionskék / Centralkdk / leveranskok
Ett produktionskok tillagar mat som skickas till andra livsmedelsanlédggningar. Livsmedel av olika
beredningsgrad anvands. Ofta serveras mat &ven vid den egna enheten.

Forklaringar olika produktions- och leveransmetoder

Varmmatsproduktion

Produktion med beredning och tillagning av varm mat foér leverans till andra mottagare och enheter fér
vidare varmhallning och servering.

Maten som varmhalls ska foérvaras och transporteras pa sadant satt att livsmedlets temperatur inte
understiger +60°C. Varmhallningstiden mellan tillagning och servering bér inte 6verstiga 2 timmar
(potatis 1 timme).

Kallmatsproduktion (Cook Chill)

Produktion med beredning och tillagning av mat som snabbt kyls ned och darefter férvaras och
transporteras kallt infor ateruppvarmning och servering. Nedkylningen ska ske fran +72°C till under +3°C
pa hogst 1,5 timme. Temperaturen far ej Gverstiga +3°C vid forvaring och transport. Dessa krav innebar
att maten kan regenereras upp till 5 dagar efter tillagning. Maten varms pa plats i den mottagande
enheten.
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Fordelar och nackdelar med olika produktionsmetoder

Férdelar med kallmatsproduktion:

« Kan ge hogre sakerhet vad géller hygien (bl.a. temperaturer). Mat kan upphettas och tillagas i
omgangar.

»  Battre ur beredskapssynpunkt. Lattare att planera och korrigera stérningar i systemet, nar
man kan ligga en eller ett par dagar "fére” i produktionen.

»  Ofta battre matkvalité, vad galler naringsinnehall, konsistens, utseende, mm.

« Kan innebara lagre svinn. Farre produkter som behéver kasseras. Maten varms upp efter
behov.

»  Hog flexibilitet vad galler serveringstider.

Nackdelar med kallmatsproduktion:
« Alla ratter ar inte lampade for kallmatssystem.
«  Mer energikravande produktion (processer).
«  Hogre krav pa lokaler och utrustning. Kan kréava lokal- och utrustningsanpassningar
(Chill Blasters, mm.).

Férdelar med varmmatsproduktion:
« Alla ratter kan tillagas.
»  Enklare tillagning (farre processer).
»  Mindre energikravande produktion (process).
«  Generellt lagre krav pa lokaler och utrustning.

Nackdelar med varmmatsproduktion:
e Svarare att uppratthalla god kvalité med bade varma och kalla transporter.
«  Stérre svinn med varmmatssystem, vad galler naringsinnehall, smak, konsistens och
utseende.
Mer sarbart vid oférutsedda handelser.
Svarare att halla ratt temperaturer.
Kansligare for forseningar, etc.
Mindre flexibilitet vad géller serveringstider.
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AKTUELLA KRAV OCH REGLER - ETT URVAL
Livsmedelslagstiftning

Den 1 januari 2006 tradde nya EG- férordningar inom livsmedelsomradet i kraft. Som en féljd av detta
har ocksa &ndringar i svensk livsmedelslagstiftning inférts. De nya hygienreglerna utgar fran
konsumenternas ratt till sékra och redliga livsmedel vilket ocksa &r huvudmalen med lagstiftningen.
Reglerna innebdr bland annat stérre ansvar fér livsmedelsféretagare/huvudman. Aven de som fatt
delegerat ansvar ar skyldiga att uppfylla malen med lagstiftningen, men mgjlighet till att valja olika
vagar for att nd malen finns.

Gemensamt for alla som arbetar med produktion, bearbetning eller servering av livsmedel &r ansvar,
sparbarhet och system fér egenkontroll.

Alla livsmedelsverksamheter ska nu godkénnas (fram t.o.m. 2009-12-01) eller registreras beroende
pa omfattning och hanteringsgrad. Bade godkénda och registrerade verksamheter ska uppfylla alla
relevanta krav i lagstiftningen.

System for egenkontroll

Ett verksamhetsanpassat system for egenkontroll maste finnas for att en verksamhet ska kunna
godkannas och bedrivas. Systemet ska vara anpassat efter verksamhetens inriktning och omfattning
samt innehalla foretagets grundférutsattningar for séker hantering, det vill séga rutiner for utbildning,
personlig hygien, vatten, skadedjur, rengéring, utformning och underhall av lokaler och utrustning,
temperatur, mottagning av varor och avfall. Vidare ska bl.a. rutiner fér internrevision, méarkning,
sparbarhet och riskbedémning (HACCP) upprattas och féljas enligt aktuell lagstiftning.

Generella lokalkrav fér en livsmedelsverksamhet

Samtliga ytor ska vara tata, sléata och latt rengérbara. Planlésningen ska alltid utformas pa sédant satt
att korskontamination mellan livsmedel, utrustning, inventarier, vatten, luft och personal minimeras
eller férhindras. Smutsig och ren hantering ska sa langt det ar majligt hallas isar (skilda utrymmen, i tid
med mellanliggande rengéring, etc.).

Utrymmen som normalt krévs i samtliga livsmedelslokaler

e Varumottagning med plats fér avemballering fran ytteremballage och ankomstkontroll.

e Forradsutrymmen/kyl- och frysenheter (for férvaring av kyl- och frysvaror, torra livsmedel,
drycker, kemikalier, linne, etc.).
Stadutrymme.
Utrymme f6r férvaring av avfall (bér vara kylt och latt rengérbart och medge neutral hamtning).
Omkladningsrum med plats for att férvara arbetsklader och privata klader atskilt.
Personaltoalett med férrum.
Diskutrymme.
Utrymmen for beredning och servering.

Arbetsmiljdlagen

| arbetsmiljélagen (1977:1160) finns bl.a. regler om skyldigheter fér arbetsgivare och andra
skyddsansvariga om att férebygga ohéalsa och olycksfall i arbetet. Arbetsmiljén omfattar alla faktorer
och férhallanden i arbetet: tekniska, fysiska, arbetsorganisatoriska, sociala samt arbetets innehall.

Till exempel framgar féljande i arbetsmiljlagen:

o Arbetsgivare och arbetstagare ska samverka for att astadkomma en god arbetsmiljé.

o Arbetsgivaren ska vidta alla atgarder som behovs for att forebygga att arbetstagaren utsatts
for ohalsa eller olycksfall. En utgangspunkt ska dérvid vara att allt sédant som kan leda till
ohalsa eller olycksfall ska &ndras eller erséttas sa att risken for ohalsa eller olycksfall
undanrojs.

e Lokaler samt maskiner, redskap, skyddsutrustning och andra tekniska anordningar ska
underhallas.

o Arbetsgivaren ska systematiskt planera, leda och kontrollera verksamheten pa ett sétt som
leder till att arbetsmiljén uppfyller féreskrivna krav pa en god arbetsmiljo.
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NULAGE - GENERELLT

Totalt serveras cirka 3000 portioner pa de 16 verksamheter (inkl. de som &nnu inte ar fardigbyggda)
som &r aktiva och ingatt i utredningen. Av dessa tillagas cirka 2250 i de egna tillagningskéken och

resterande del, cirka 750 kops in fran externa leveranskok.

Antalet heldagskoster &r cirka 1000 st och runt 500 portioner serveras i tillhérande matsalar.

Tillagningskéken har olika beredningsgrad. Nagra av de ingédende koken ar begransade till hantering
av halvfabrikat i deras av kontrolimyndigheten (kommunen) utfardade "Godkannande av
livsmedelsanlaggning”.

Portionsunderlag

Ingaende Typ Drift Byggar Ant. Port Ant. Port | Tot ant.
koksverksamhet heldagskost | matsal | Port/dag
o i - L . ; Ombyggt
Leopold "Nyby" | Tillagningskék | lgang 1996 250 60 560
Karl Johan Tillagningskok | Igang Ongggt 280 62 670
Ramund Tillagningskok | Igang 1979 0 35 100
Orstenen ; i 3 3
"Porfyren” Tillagningskok | Igang 1989 0 45 120
Bjorngarden Tillagningskok | Igang Ca 1975 50 78 233
Johannelund | Tilagningskok | S\ | Ca 1972 90 30 210
Eskil Tillagningskok | lgang Ca 1972 0 40 95
Senioren Tillagningskok | Igang 1984 0 100 100
Stenhagen® Tillagningskok | Igang 2008 80 Skola 160
Bernadott Tillagningskok | Ej byggd 2009 80 20 160
Savja Tillagningskok | Ej byggd 2009 80 20 160
Arstagarden Mottagningskok | Igéng Ca 1972 125 60 310
Bjorklingegarden | Avdelningskok | Stangt T | Y9! 34 0 68
Hagundagarden | Avdelningskok | Sténgt T Ongggt 42 0 84
Galaxen Avdelningskok | Stangt T 1992 23 0 57
: ; = Kok Ombyggt
Snickaren Avdelningskok uthyrt 1980 0 0 0
Summa 1054 530 3087

*Tillagningskoket i Stenhagen producerar utéver redovisat portionsantal &ven maltider till skola och
férskola. Vi har antagit att 1,5 arsarbetskrafter arbetar med maltiderna till &ldreboendet.
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Anvandningsomrade fér koken

Av de 16 ingdende k6ken anvénds:

7 % (1 av 16) som mottagningskok till det egna aldreboendet.

55 % (9 av 16) for tillagning och leverans till det egna aldreboendets avdelningar och matsal samt till
andra kék, bade forskolor/aldreboenden. 1 av tillagningskéken skall rivas.

25 % (4 av 16) ar stédngda eller uthyrt och maten kommer déar direkt till avdelningskéken. Ofta placeras
den mottagna maten direkt i avdelningskéket. | dessa aldreboenden finns gamla tillagningskok som ej

langre ar i bruk.

13 % (2 av 16) ar annu inte fardigbyggda. | dessa tva verksamheter inplaneras tillagningskok for det

egna boendet.

Total koksyta for de ingdende verksamheterna (alla 16) &r cirka 2800 kvm.

Antalet arsarbetskrafter for koksverksamheterna ar cirka 36,5 st.

Ingaende Typ Drift Byggar Yta kék | Personal
kéksverksamheter (AA)
Leopold "Nyby" Tillagningskék lgang Ombyggt 1996 275 475
Karl Johan Tillagningskok Igang Ombyggt 1994 565 9
Ramund Tillagningskok Igang 1979 124 2,8
Orstenen "Porfyren” Tillagningskok lgang 1989 255 1,8
Bjérngarden Tillagningskok Igéng Ca 1975 110 4
Johannelund Tillagningskok Skall rivas Ca 1972 108 2
Eskil Tillagningskok Igang Ca 1972 96 1,76
Senioren Tillagningskok Igéng 1984 130 3,5
Stenhagen* Tillagningskok Igéng 2008 243 1,5
Bernadott Tillagningskok Ej byggd 2009 132 2
Sivja Tillagningskok Ej byggd 2009 137 2
Arstagarden Mottagningskok Igéng Ca 1972 126 1,71
Bjorklingegarden Avdelningskok Stangt T Ombyggt 1990 64 Avd
Hagundagarden Avdelningskék Stangt T Ombyggt 1980 126 Avd
Galaxen Avdelningskok Stangt T 1992 119 Avd
Snickaren Avdelningskék Kok uthyrt | Ombyggt 1980 204 0
Summa 2814 36,82

*Tillagningskoket i Stenhagen producerar utéver redovisat portionsantal dven maltider till skola och
férskola. Vi har antagit att 1,5 arsarbetskrafter arbetar med maltiderna till dldreboendet.
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Nulage maltidsproduktion

Maten till aldre inom kommunen produceras pa olika satt for de boende:

1.

Egna tillagningskék &r inplanerat i samma byggnad
De tillagningskoken som ingar i utredningen har varierande grad av tillagning fran halvfabrikat.
Enligt uppgift skots inképen via centrala avtal.

Férdelar med tillagningskék
e Narhet till den bestallda maten.
e Dofter fran koket.

Nackdelar med tillagningskék

e Kan innebéra en stor del halvfabrikat.

Dyrare drift.

Ensamt arbete i koket.

Tillagningskdk med blandad produktion fér mat till férskolor/aldreboende kan ha problem
med menyval.

Egna tillagningskék finns i en annan byggnad
Maten skickas kall eller i vissa fall varm direkt till avdelningskdken for servering och eventuell
uppvarmning.

Mottagningskdk ar inplanerat i samma byggnad

Mottagning av kall mat fran extern leverantér fér uppvarmning samt beredning av tilloehér som
rakost/gronsaker och kokning av tillbehér som pasta, potatis och ris.

Uppvéarmning av mottagen kall mat sker i mottagningskoket eller pa avdelning.

Férdelar med mottagningskék

e Hog kvalité pa tillbehor. Maltiderna kan kompletteras med rakost/gronsaker med hég
fraschor i och naringsinnehall samt kokning av tillbehor i samband till servering.

e Dofter fran koket. Upplevelse att koket &r levande.

Nackdelar med mottagningskdk
e Dyrare drift. Kraver koksyta.
e Kraver personal. Ensamt arbete i kdket.

Avdelningskdék dar leverans fran extern leverantor sker direkt till avdelningskoken
for uppvarmning och servering. Dessa avdelningar har utrustats fér uppvarmning.

Dar det finns nedlagda tillagningskok, anvands ett bef. kylrum fér mottagning av den kalla
maten. Detta for att minska antalet leveranser samt att sakra korta varmhallningstider nar
maten varmts upp.

| avdelningskdéken gérs frukost och ofta sallad. Porslin och liknande diskas. Trots att maltiden
kompletteras fanns bara en ho pa avdelningen som anvands till handtvatt, diskning och
matlagning (skéljning mm.). Endast ett av de besokta avdelningskéken uppfylide gallande
myndighetskrav. Ansvaret pa avdelningen for att komplettera maltiden med grénsaker och
liknande var férvanansvart daligt. Férklaringen var att “de &ldre inte vill ha grénsaker ”.

Synkroniseringen vid serveringen, dvs. nar maten portionerades varm och direkt serverades
for att maltiden ska bibehalla varmen och fraschoren var bristféllig. Tallriken var kall och
maten svalnade snabbt. | manga fall var maten kall och mycket av fréschér borta nar tallriken
exponerades for den atande.

| de verksamheter dar tillagningskoket inte lagre var i bruk, var lokalerna i anslutning till

avdelningskoken inte erforderliga. Stad, omkladningsméjligheter, we (for kokspersonalen),
férrad med flera funktioner saknades eller var bristfalliga.
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Fordelar med avdelningskok

o Inget ensamt arbete i tillagningskoket. Avdelningspersonalen hjélps at nara gasten.
e Billigare drift (ingen eller liten kdksyta).

o Eventuellt kan koket laggas ned.

Nackdelar med avdelningskok

o All mat &r inte anpassad for att skickas kall i engangskantiner.

e Inga dofter fran kéket nar mottagning av varm mat sker. Vid uppvarmning av kall mat
forekommer dofter.

e Mgjlighet till rAkost och grénsallad ar begrénsad. Personalen ges méjlighet att utesluta
det.

Ovriga kommentarer - nulige

Heldagskosten foér de &ldre inom kommunen varierar i kvalitet och sékerhet.

Det finns svarigheter med att ha kompetent personal i alla tillagningskok, framférallt i de som ar relativt
sma med langa verksamhetstider. Risk for utebliven kompetens vid sjukdom/VVAB. Detta ger i regel
hogre anvandning av halv- och helfabrikat

N&r maten kommer kall och fardiglagad direkt fran leverantér till avdelningskoken stélls stora krav pa
vardpersonalen. Det finns risk for att maten frén externa leverantérer kan uppfattas som enformig nar
den ats 2 ggr/dag 365 dagar/ar.

Personalen som &r ndrmast gasten bér ha en mer gemensam syn pa maltiden och géstens behov.
Kall mat gjord fran ravaror &r ofta battre i avseende pa kvalité och hygien &n varm mat gjord pa
halvfabrikat.

Majligheter att fa utbildad personal till kéken ar begrénsad.

Mojligheter att sakra kosten i alla olika led ar begransad.

STATUS MYNDIGHETSKRAV OCH STANDARD

Generella avvikelser och iakttagelser

Med avvikelser avses ett férhallande som skiljer sig fran kraven i géllande lagstiftning eller funktioner
som medfér problem.

For att en livsmedelsverksamhet ska kunna godk&nnas/registreras enligt gallande
livsmedelslagstiftning, krévs foérutom att lokalen uppfyller alla relevanta krav, att verksamheten har ett
anpassat implementerat system fér egenkontroll. Vissa avvikelser och/eller begransningar som
lokalens utformning medfér, kan i vissa fall forebyggas och atgérdas med rutiner i systemet.

En del av kéken &r i behov av ombyggnad och/eller renovering. Dels pa grund av alderstigen
utrustning och inredning, men ocksa for att ytskikten ar slitna och for att planeringen inte ar funktionell
eller har bra logistik. Logistiken, dvs. linjara och €] korsande fléden, &r ett tydligt krav i géllande
livsmedelslagstiftning.

Material - ytskikt

Kokens inredning bestar till stora delar av tra, vilket inte ar ett lampligt material i storkék. Manga ytor
ar slitna och skadade och i stort behov av underhall. Det férekommer héligheter och skador pa
véggar, golv och dérrar. Vidare har golven (framférallt i kéken) bristfalliga lutningar (avrinning) vilket
medfér vattenansamlingar vid rengéring. Pa flertalet platser &r golven lagade, bestar av olika material
och ar bristfalligt halkskyddade.

Rengdbring

Ytor ska vara téta slata och lattrengérbara i ett storkék. Detta krav uppfylls ej da stora delar av
inredningen bestar av olampligt material. Ej anpassade material férsvarar effektiv rengéring och kan
férutom hygieniska risker pa sikt innebara problem med fukt och mégel.

Vidare &r stor del av utrustningen utformad pa sadant satt att effektiv rengéring férsvaras. T.ex.
saknas foérhojds socklar, utrustning som inte ar placerad pa benstativ, mm.
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Hygien
De olika verksamheterna saknar ibland vissa grundldggande utrymmen och eller/utrustning. T.ex.
separata stadutrymmen, handtvéttar, arbetsytor, utrymme fér avemballering, omkléadningsrum, etc.

Logistik

Logistiken &r inte anpassad till de verksamheter som idag bedrivs. Manga flaskhalsar "férekommer”,
bl.a. beroende pa felaktig och felplacerad utrustning. Dessutom ar kdken med tillhérande utrymmen
inte bra hygieniskt planerade. Korsande fléden (rent och smutsigt) forekommer pa manga platser i
lokalerna.

Arbetsmiljo

Manga av kéken har undermalig belysning, hoga bullernivéer och ej tillracklig eller anpassad
ventilation. Vidare saknas vindfang i ett par koksverksamheter och det férekommer trésklar mm. vilket
forsvarar korbara transportvagar.

Sammanfattning status

Eftersom ombyggnaderna &r eftersatta finns ett flertal myndighetskrav som ej &r uppfylida. Ménga av
kéken ar slitna och byggda i felaktiga material i en layout som inte &r godk&nda idag.

Dessutom har ett par kok fér sma och eller felplanerade ytor i férhallande till verksamheterna samt
eftersatt underhall. Maskiner har delvis i vissa kok ersatts under senare ar medan inredning i tré och
dylikt &r utsliten.

Koéken uppfyller inte dagens krav i lagstiftningen och forsvarar effektivt anvéandande och god
livsmedelshygien. Behov av renovering, ombyggnad (planering), och av ny inredning och utrustning
finns.

| redovisad tabell (nedan) ar statusen fér myndighetskrav och standard redovisad med siffrorna 1,
2 och 3.

Status 1 dr hég status, dvs. bra kék med god hygienstandard och dér stora investeringar eller
ombyggnationer inte behéver ske inom de narmaste 10 -15 aren.

Status 2 dr medelstatus, dvs. kék dar investeringar vissa atgarder behdver vidtas, bl.a. med
avseende pa lokalens utformning och standard. Dock mindre justeringar. Investeringar eller
ombyggnationer/renovering behéver ske inom 5 -10 ar.

Status 3 &r lag status, dvs. kok dar investeringar eller ombyggnationer behéver ske for att
myndighetskraven skall kunna uppfyllas. Investeringar eller ombyggnationer/renovering behéver ske
inom 10 -15 ar.

Kok som har |ag status kan i storre utstrackning medféra problem, t.ex. vad galler:

Arbetsmilj6: Ej fullgod ergonomi vid anvéndning.
Hdéga ljudnivaer (buller fran maskiner).

Hygien: Forsvarad rengéring.
Bristfalliga temperaturer (vid kylférvaring och varmhallning).
Korsande fléden.
Bristande personalhygien.

Ekonomi: Hoga driftskostnader.
Hoéga underhaliskostnader.
Frekventa driftsstop.
Ej effektiv anvandning.
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Ingaende Typ Drift Status Status standard
kdksverksamheter myndighetskrav

Leopold "Nyby" T lgang 2 2
Karl Johan T Igéng 2 2
Ramund T Igéng 3 3
Orstenen "Porfyren" T lgéng 3 3
Bjérngarden T lgéng 3 3
Johannelund T Skall rivas 3 3
Eskil T lgéng 3 3
Senioren T Igéng 3 3
Stenhagen* T lgéng 1 1
Bernadott T Ej byggd 1 1
Savja T Ej byggd 1 1
Arstagérden M Igéng 3 2
Bjorklingegarden Avd Stangt T Ej bedémt Ej bedémt
Hagundagarden Avd Stangt T Ej bedémt Ej beddmt
Galaxen Avd Stangt T Ej bedémt Ej bedémt
Snickaren Avd Kok uthyrt Ej bedémt Ej bedémt

Av de 16 ingaende kdksverksamheterna &r 3 st bra (varav 2 under byggnation), 11 st i behov av
ombyggnad om de skall anvandas (inkl. stangda eller uthyrt kék) och 2 st krdver mindre
justeringar/renoveringar.

For tillagningskoken i Bjérklingegarden, Hagundagarden, Galaxen och Snickaren &r inte statusen
bedémd. Kéks som inte kontinuerligt anvands forfaller snabbt varfér en grundlig genomgang av koks-
och ekonomilokalerna med tillhérande utrustning och inredning kravs om de kéken ater ska tas i bruk.
Renovering, service och ev. ombyggnationer ar da troligtvis ndédvandiga.

Status avdelningskék

Dar extern leverans av mat sker direkt till avdelningskdken, &r det tydligt att myndighetskraven for
avdelningskoket/verksamheten inte uppfylls till samma niva. Bl.a. vad galler:

e  Omkladningsrum, wec och dusch

e  Tvattstall i kok

e Arbetsbank med extra ho for sallad och frukosthantering.

e Separerad stadutrustning / rum for kéken.
Detta &r dock inte redovisat i tabell ovan. | tabellen bedéms endast tillagnings och mottagningskok.

Investering

Vid alla ombyggnader och férandringar i drift for kék maste man ta hansyn till langa
implementeringstider.

Generellt sett ar investeringsnivan i storkck liten i forhallande till driften. Kéken byggs oftast med upp
till 40 ars hallbarhet for lokalen. Koksmaskinerna haller mellan 10-15 ar.

Investeringsnivan ar generellt lagre i ett varmmatssystem &n i ett kallmatssystem.

Detta kompenseras i regel med lagre bemanning.

STATUS KAPACITET

Delar av utrustningen &r inte anpassad till storkdksdrift. Kyl och frysférvaringskapaciteten ar i vissa
enheter inte tillracklig. Maskinerna &r inte helt anpassade for att tdcka de behov och det
anvandningsomrade som idag finns.
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Effektivitet i kok

Effektivitet i kok kan beraknas utifran producerad portion/arsarbetskraft eller genom antalet
producerade portioner / kvm (yta). Vanligen ar effektiviteten stérre om mer halvfabrikat anvénds och
om hanteringen av disk &r begréansad (t.ex. direktsortering mot diskrum). Andra faktorer som paverkar
effektiviteten ar den manskliga faktorn, typ av utrustning, lokalplanering och menyer.

Effektiviteten for producerad portion/arsarbetskraft redovisas i tabell nedan:

Effektivitet - Portioner/Arsarbetskraft

180 165

Portioner

m Portioner/arsarbetskraft
Medelvérde 73

Tillagningskok

*Effektiviteten for tillagningskéket | Stenhagen &r beréknad utifrén de portioner som tillagas for skola,
férskola och éldrevarden.

**Koéket dr &nnu inte i drift. Redovisad effektivitet bygger pa planerad verksamhet.

***K6ket &r &nnu inte i drift. Redovisad effektivitet bygger pa planerad verksamhet.

En riktlinje fér antalet producerade maltider per arsarbetskraft i ett tillagningskék for &ldreboende ar
minst 100 portioner / arsarbetskraft.
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Effektiviteten fér producerad portioner / yta (kvm) redovisas i tabell nedan. Effektiviteten ar da
redovisad for koks- och ekonomilokalerna, dvs. matsalsytor ingar ej.

Effektivitet - Portioner/yta
3,0 2.7

Portioner

® Portioner/yta
Medelvérde 1,2

Tillagningskék

* Effektiviteten for tillagningskéket i Stenhagen &r berdknad utifréan de portioner som ftillagas for skola,
forskola och é&ldrevarden.

**Koket &r dnnu inte i drift. Redovisad effektivitet bygger pa planerad verksamhet.

***Koket &r annu inte i drift. Redovisad effektivitet bygger pa planerad verksamhet.

En riktlinje for antalet producerade portioner per kvm (yta) i ett tillagningskok for aldreboende ar
minst 2 st/ kvm.

Majligheten till hogre effektivitet styrs i regel inte proportionerligt mot ytan. Ju fler portioner som
bereds, ju stérre mojlighet till hogre effektivitetsmatt (portioner / yta).

FRAMTIDA PRODUKTION

Bestallarkompetens bor svara for kvalitetsniva, matbar ekonomi, kunskap och personalintensitet.
Dessa faktorer &r viktiga vid planering/beslut gallande framtida drift.

Personalen pa avdelningarna och i kéken behéver kvalitativ utbildning inom matkvalité och 6ka
kunskapen om hygien. Det viktigt att utbildning genomférs gemensamt fér hela verksamheten. Pa
detta satt ges forutsattningar och maéjlighet for personalen att arbeta mot samma mal oavsett mal.

Personalférdelningen och bemanningen bor gas igenom pa satt att det blir mer lika bemannat pa
verksamheterna samt att man ser till att de som kan laga mat far géra det.

For lokalerna kravs ett om- och tillbyggnadsprogram sa att kéken byggs om och anpassas till
verksamheterna, géllande krav och uppsatta mal.

De verksamheter som idag ar sma bér samordnas mot stérre enheter. Att skapa narhet mellan sma
enheter kan vara viktigt for kokspersonalen. Enheterna behéver aven vara stérre for att klara jamnare
personalbemanning.

| framtiden bér en mer enhetlig syn pa heldagskosten genomsyra besluten. Detta oavsett om besluten

grundas pa ekonomi och/eller kvalité pa maten. Det ar viktigt att bestéallaren faststaller vad kvalité ar
och att kvalitén kontrolleras (dvs. féljs uppsatta matbara mal)?
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Vad ar kvalité?
e Mat producerad av ravaror.
o Mat producerad av KRAV- markta ravaror.
e Mat producerad av narodlade/nartillagade ravaror.
e Mat med hég sékerhet (hygien, naring mm.).

En enhetssyn pa hur maltiden skall serveras till gasten/vardtagaren bor finnas. Detta &r speciellt viktigt
for aldre som ater alla mal pa samma stalle.

Det &r inte endast menyn som paverkar likheten av maltiderna inom kommunen utan &ven méjligheten
att producera maltiden.

Normala krav fér maltider till &ldre &r:
- Maten ska vara varierad.
- Maten ska vara varm och sakert tillagad.
- Maten ska serveras i en mangd som maéttar.
- Maten ska vara tillagad av ravaror fran grunden.
- Maten ska ha ett hogt naringsinnehall (enligt SLV:s rekommendationer/kommunen krav).
- Menyn ska vara attraktiv.
- Trevliga matsalar.

Sma avdelningar skapar problem. Idag & ménga matsalar inredda med sma bord och utspridda
sittplatser.

Stora matsalar &r bra, men det kan ibland vara svart fér de aldre att ta sig dit. Darfor ar det bra att ha
gemensamma matsalar for tva avdelningar. Fler personal kommer ihop under maltiden och fler &ldre
ger nya kontaktytor.

De aldre mar bra av att &ta tillsammans. Ett bra exempel &r att duka langbord pa avdelningen dar man
staller ut karotter mm. En effekt &r da att de aldre borjar hjélpa varandra. De far koncentrera sig pa att
ta mat sjalva, skicka skalar, etc. Sma samtal kommer till stand.

Kortfattade riktlinjer for produktion och servering av kost till @ldre

e Avdelningskoken bor vara 6ppna mot matsalarna (inte utan doérr).

e Servering med matsal skapar gemenskap.

o Matsalen ar en viktig del i den totala maltidsupplevelsen. Ett naturligt ljus, blommor, gardiner
med lite hemtrevnad gor alla glada.

o Det ar viktigt att utga fran gasten/konsumenten/vardtagaren nar man satter kraven och mal
vad géller kvalitet och sakerhet.

o Kylmatsystem kan vara bra pa mindre enheter dar det &r svart att halla en hdg niva med
kompetent personal.

o Det &r ofta bra att ha tillagningskok nar verksamhet sker 365 dagar/ar, &ven om kylmatsystem
anvands pa helger for battre ekonomi och effektivitet.

e | 5avde ingaende koksverksamheterna gar det att centralisera produktionen:
Bjorngarden, Eskil, Ramund, Orstenen och Senioren.

2009-05-29



UPPSALA KOMMUN 16
ALDREKONTORET, UPPSALA
STORKOKSUTREDNING AV 16 ALDREBOENDEN

NARPRODUCERAT

Att definiera narproducerad mat ar svart. Gransdragningen for vad som &r narproducerat och vad som
ingar i uttrycket maste vara tydligt for att begreppet och anvéndandet skall vara méatbart.

Ofta beskrivs begreppet narproducerad mat som livsmedelsproduktion och konsumtion, dar ravaror
fran det egna omradet anvands och framjar den lokala ekonomin, sysselséattningen och
miljébelastningen.

Om Uppsala kommun ska ha uppsatta mal fér andelen narproducerade livsmedel i
maltidsverksamheten ar det av yttersta vikt att en tydlig definition av begreppet "nérproducerade
livsmedel tas fram. Vidare &r det viktigt att krav stélls pa leverantorer utifran den definitionen vid
upphandlingar samt att detta foljs upp i efterhand.

Narproducerad mat

Att anvanda en maltidsproducent som ligger i ndromradet innebéar inte per automatik att maltiden har
narproducerade ravaror eller i sin helhet ar narproducerad. Ravaror och produkter fran andra lander
eller andra delar av landet kan inga, dessutom sker inte alltid "produktionen” hos producenten utan
manga ganger endast portionering/packning. Dvs. maten &r producerad hos en annan enhet (hel- eller
halvfabrikat) och levererad till leverantéren dar den packas om eller anvands tillsammans med andra
komponenter fér sammansattning av en maltid. Samma problematik kan férekomma vid inkép av varor
direkt till egna tillagnings- eller mottagningskok.

De externa maltidsleverantérerna som anvands ligger i ndromradet (inom en 5-milsradie fran Uppsala
Centrum.). Dvs. den mat som képs in externt &r narproducerad.

Narproducerade ravaror

| dagslaget anvands fa narproducerade ravaror i &ldreboendenas egna kéksverksamheter. En stor
andel hel- och halvfabrikat anvands. Fér kommunens kéksverksamheter géller lagen om offentlig
upphandling. Detta begransar méjligheten till att valja narproducerade ravaror i resp. kok

Féljande huvudleverantérer anvands till kéksverksamheterna:

e Servera
o Dafgard
e Arla

For grénsaker anvands delvis lokala producenter. Dvs. méjlighet till nérproducerade ravaror finns.
Detta paverkas dock av sasong och arstider. Vissa produkter gar inte att fa narproducerade, t.ex.
bananer.
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1. Leopold, "Nyby"
Leopoldsgatan 5

Typ: T, Status: Igéng, Tot ant.
Port/ dag: 560, Yta: 275,

11. Bjorklingegarden
Bror Hjortsvédg 7C,
Bjorklinge, vag 72

mot Sala, Typ: AVD, - = T

Status: Stangt T, Tot| |

{ant. Port/dag: 68, A
6. Johannelund

Yta: 64, Personal
A TE|(AA): Avd

. Karl Johan

Svartbécksgatan 52, a

AR Typ: T, Status: | 2
.\ =llgang, Tot ant. Port/ f : l
ldag: 670, Yta: 565, & ‘ ‘ Fafl = 5o\

.{|Personal(AA): 9 4 » e g |

{Kastanjegatan 2

Typ: T, Status: Skall rivas, Tot

ant. Port/dag: 210, Yta: 108,

Personal(AA): 2
F

8. Eskil

Torkelsgatan 17-19, Typ: T,
Status: Igang, Tot ant. Port/
dag: 95, Yta: 96, Personal(AA):

>4Snickargatan 2,
Typ: AVD, Status:
Kok uthyrt, Tot ant.
Port/dag: 0, Yta:
204, Personal(AA):

: 7 Arstagarden
yrislundsgatan 66, Typ: M,

Status: Igang, Tot ant. Port/

dag: 310, Yta: 126, Personal

Kungsangsgatan 25,
| Typ: T, Status: Igéng,

12. Hagundagarden
Arkitektvagen 1
\Vange, Typ: AVD,
Status: Stangt T, Tot
ant. Port/dag: 84,
Yta: 126, Personal
(AA): Avd

4. Orstenen, "Porfyren”
Granitvagen 5, Typ: T,
-|Status: Igang, Tot ant.
Port/dag: 120, Yta: 255, |
Personal(AA): 1,8
15. Bernadottehemmet
Bernadottevagen ?
"Ligger pa vanster sida",
Typ: T, Status: Ej Byggd,

132, Personal(AA): 3

5. Bjérngarden
\Valthornsvagen 43, Typ:
T, Status: Igang, Tot |
ant. Port/dag: 233, Yta: |
110, Personal(AA): 4

o U . J E;H
16. "Linne",
Savjahus,
\Vastgotaresan
56-58, OBS! "Linné"

|kan vara beléagen

vid den 6vre

positionen i

_g narheten av Sévja

Nkyrka. Typ: T,
Status: Ej Byggd,

Tot ant. Port/dag:

160, Yta: 137,

Personal(AA): 3







