Organisation och
styrning

Kvalitet

Ekonomi

Effektivitet

Arbetsmiljo

En gem. maltidsorganisation
saknas idag. Vem goér vad,
gors ratt saker? Splittrat och
med varierande/otydlig
styrning samt icke likvardiga
verksamhetsforutsattningar.

Kund-/gastupplevelsen ar
generellt god — bra mat,
men varierande kvalitet och
ej likvardiga forutsattningar
vid aktuella enheter.

Olika ekonomistyrnings-
principer och prismodeller
anvands i sektorerna.

Samtliga kostnader for
maltidsverksamhet
ar inte "synliga” i budgeten

Koksenheter vid forskolor har
idag for liten volym.

Samtidigt underkapacitet i flera
av tillagningskok pa grund av
storre produktionsvolym idag an
vad koket ar dimensionerat for.

Tung, stressig och riskfylld
arbetsmiljo — pga. foraldrade,
slitha och/eller inte
andamalsenliga kdkslokaler.

Utveckling av maltidsfragor,
behovsanpassning och
uppfdéljning behdver fortsatt
ske samordnat och pa
strategisk niva.

Riktlinjer och
tilldmpningsanvisningar
anvands inte frekvent vid
kdksenheterna.

E-tjansten:

Allergi- och specialkoster —
vem ager och har ansvar?
Sprak, kommunikation?

Suboptimering kokslokaler
och investeringar.
Helhetsperspektiv behdvs.

Investeringar kravs i
kokslokaler for
anpassning till funktioner
samt krav i lagstiftning.

Foraldrade, slitha och gj
andamalsenliga kdkslokaler
finns inom sektorerna.

Daglig drift osakert i slitna kok.

Strategisk plan for periodiskt
underhall behoéver aktualiseras.

Allt svarare rekrytera utbildad
personal; kockar och
koksbitraden till koken.

Ambitiosa mal satts av
politiken idag - dock finns
behov av en rev. gemensam
maltidspolicy, verksamhets-
anpassade riktlinjer samt
handlingsplan for styrning,
uppfdljning maltidsuppdraget

Sakerstallande av
livsmedelshygienisk kvalitet -
Egenkontrollprogram saknas
vid flera koksenheter och ar
inte rutinsyssla?

En strategi for framtida
kokslokaler — renovering,
om-/nybyggnation saknas

Struktur och standards
saknas for kokslokaler.

Uppgifter om bruksytor i
koken saknas internt?

Tydlighet kravs av
chefskap/arbetsledning
i kokens dagliga drift.

| praktiken otillracklig
kommunikation som i sin

tur orsakar otydlighet, oklara
arbetsroller och funktioner.

Rektorer saknar kunskap,
ser svarigheter i att prioritera
koksverksamhetens krav i
livsmedels — och
arbetsmiljolagstiftning.

Okad styrning och tydligt
professionellt chefskap kravs
for verksamheten vid
forskolor och boenden i egen
regi - kbkens dagliga drift.

Utbildning och I6pande
kompetensforsorjning av
kockar och kdkspersonal ar
idag varierande eller saknas.

Behov finns aven av
utbildning pedagoger och
vardpersonal.

Inkép av livsmedel sker
utanfor livsmedelsavtal?

Ett dvergripande professionellt
chefskap och ledningsstruktur
saknas.

Vid kris finns otydlighet om
ansvar och agerande, i
koken med drift i egen regi.

Rektorer saknar kunskap om
maltids-/koksverksamheter.




