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Sammanfattning

Maltiden &r viktig for dldreomsorgens brukare. Undersokningar visar att maltidens
naringssammanséttning prioriteras i hogre grad an att brukaren ska fa sina 6nskemal kring
maltidsutformningen uppfyllda. Vardpersonalens 6nskemal prioriteras hogre an brukarens. |
sarskilt boende har brukare en begréansad och i vissa fall obefintlig mojlighet att paverka sina
egna maltider. Brukare inom dldreomsorgen vill, enligt flera undersdkningar, kunna paverka
sin maltidsmiljo och vélja mellan olika ratter. | Goteborgs Stad har detta uppmérksammats pa
politisk niva. Det pagar nu ett projekt dar ett av malen ar att erbjuda dldreomsorgens brukare
valmojlighet mellan tva eller fler ratter.

Syftet med var studie har varit att undersoka aldreomsorgens kostchefers uppfattningar om att
skapa ett maltidsservicesystem som kan erbjuda tva eller fler ratter pa menyn. For att
genomfora undersékningen har vi anvant oss av kvalitativa intervjuer.

Resultatet visar att det finns ett flertal svarigheter med att skapa ett maltidsservicesystem som
erbjuder tva eller fler ratter pa menyn. De svarigheter som diskuterades i storst omfattning var
samarbetet med vard- och hemtjanstpersonalen samt logistiska svarigheter. Resultatet visar
aven pa flera atgarder som kan tillampas for att skapa ett maltidsservicesystem som erbjuder
tva eller fler ratter pA menyn. Atgarderna kan vara att samarbeta inom eller mellan
stadsdelarna och kombinera menyn med externa alternativ exempelvis skolmat.

Flertalet sektorer inom maltidsservicesystemet ligger utanfor maltidsverksamheten men har
likval en betydelse for brukarens uppfattning av kvaliteten pa dennes maltid. Exempel pa en
sektor utanfor maltidsverksamheten som paverkar maltidens totala kvalitet ar den
servicelosning dar vard- eller hemtjanstpersonal serverar och presenterar maltiden for
brukaren. Var slutsats ar att det ar viktigt att se maltidsservicesystemet ur ett
helhetsperspektiv for att finna alla dess tranga sektorer.

Nyckelord: Valmajlighet, maltidsservicesystem, aldreomsorg
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1 Inledning

| Sverige var, ar 2005, ca 230 000 personer bosatta i sarskilda boendeformer eller hade
hemtjénst (Socialstyrelsen, 2006a). Cirka 210 000 av dessa personer blev ombesorjda med
mat som producerats i verksamheter som bedrivs i kommunal regi. Samtliga av dessa
personer var 65 ar eller aldre. | Goteborg, under samma ar, var ca 13 000 personer bosatta i
séarskilt boende eller hade hemtjanst. Kommunen ombesorjde ca 12 000 av dessa personer
med mat. Aven dessa personer var 65 ar eller 4ldre (Socialstyrelsen, 2006a). Den hér
rapporten beskriver det kommunala maltidsservicesystemets tillhandahallande av maltider for

de aldre som ar bosatta inom séarskilt och ordinart boende.

Tidigare forskning visar att manga brukare inom aldreomsorgen &r undernarda eller i
riskzonen for att bli undernarda. Detta trots att mycket fokus kring maltiden laggs pa
matrattens naringsmassiga innehall. Brukarens preferenser och 6nskemal kring
maltidssituationen beaktas i liten utstrackning och brukarens mojlighet att valja mellan ratter
ar 1 det ndrmaste obefintlig. Ylva Mattsson Sydner (2002) skriver att &ldreomsorgen lagger

storre vikt pa personalens énskemal &n brukarens preferenser och dnskemal.



2 Bakgrund

| bakgrunden redovisas flera amnen som ar relevanta for besvarandet av vara fragestallningar.
Vi presenterar bland annat resultat fran tidigare studier kring aldreomsorgens vardtagares
nutritionsstatus och deras maltidssituation. Vi beskriver dven vissa skillnader och likheter
mellan kommersiella och kommunala maltidsservicesystem. For att utveckla
maltidsservicesystem kravs nagon form av forandringsarbete. Darfor presenteras dven teorier
kring forandringsarbete. Bakgrunden inleds med en beskrivning av centrala begrepp som

anvands i rapporten.

2.1 Definition av begrepp

Bikomponent: Del av matratten som kompletterar huvudkomponenten, exempelvis ris, pasta

och potatis (Livsmedelsverket, 2006).

Brukare: En person som intar en maltid men ej primart betalar for maltiden vid bestallningen.
Samma person som en vardtagare men ur en maltidsverksamhets perspektiv

(Forfattarnas definition).

Flexibelt maltidsservicesystem: Ett maltidsservicesystem som kan anpassas efter brukarens

individuella behov, 6nskemal och preferenser (Forfattarnas definition).

Foradlingsgrad: Ju hogre foradlingsgrad desto mer bearbetad ravara (Jordbruksverket, 2008).

Exempelvis har helfabrikat en hég foradlingsgrad.

Holistiskt perspektiv: Betraktelsesatt av helheten, i detta fall, av maltiden. Detta innefattar de
fem aspekterna: Rummet, Métet, Produkten, Stdmningen och Styrsystem
(FOrfattarnas definition).

Huvudkomponent: Minsta delen i tallriksmodellen, exempelvis kétt, fisk och fagel
(Livsmedelsverket 2006).

Kommersiell verksamhet: En verksamhet som drivs i privat regi med vinstintresse

(FOrfattarnas definition).



Kommunal verksamhet: En verksamhet som drivs i kommunal regi utan vinstintresse

(Forfattarnas definition).

Kund: En person eller verksamhet som eventuellt bestéller men primart betalar maltiden.
Kunden intar nédvandigtvis inte maltiden. Kunden kan exempelvis vara dldreboendets

enhetschef (Forfattarnas definition).

Matratt: En matratt som byggs upp av olika komponenter sdsom huvudkomponent,

bikomponent och tillbehér (Livsmedelsverket, 2006).

Maltidsservice: En servicefunktion inom exempelvis aldreomsorgen som har i uppgift att

leverera maltider till brukare (Forfattarnas definition).

Maltidsservicesystem: Maltidssystem i ett helhetsperspektiv dar man innefattar leverantor -

produktionsk6k - mottagningskdk = serviceldsning - brukare (Férfattarnas definition).
Maltidsverksamhet: En verksamhet som producerar maltider (Forfattarnas definition).
Nutrition: Annat ord for néring eller néringsupptag (Dietisternas Riksforbund, 2009).

Ordinart boende: Boendeform i det egna hemmet med stéd och omsorg av kommunens
hemtjanstverksamhet (Géteborgs Stad, 2009).

Serviceldsning: Den funktion som presenterar och serverar maltiden for brukaren, exempelvis

vardpersonal pa ett aldreboende (Forfattarnas definition).

Sarskilt boende: Samlingsnamn for flera boendeformer, exempelvis dldreboende
(Socialstyrelsen, 2006b).

Tillbehor: Matréttens tillbehor sasom brod, sés, kryddor och sallad (Livsmedelsverket, 2006).

Vardtagare: En person som erhaller stod fran aldreomsorgen. Samma person som en brukare

men ur aldreomsorgens perspektiv (Forfattarnas definition).

Aldreomsorg: Den del av den kommunala socialtjansten som tillhandahéller bostad, vard eller

annan service till &ldre ménniskor (Nationalencyklopedin, 2009).



2.2 Maltidens betydelse for de aldre

For brukare som ar bosatta i ordinart och pa sérskilt boende &r maltiderna viktiga. God mat
tillsammans med trevligt sallskap spelar stor roll for var livskvalitet (Frisk & Ruthger, 2002).
Ofta ses maltiden som dagens hojdpunkt och nadgot man ser fram emot (Karlsson, 2008).
Forutom sociala aspekter har maten aven betydelse ur medicinsk synvinkel. Goda kostvanor
ar viktiga for att forebygga sjukdomar samt for rehabilitering (Socialstyrelsen, 2001).
Maltidens betydelse for brukarens livskvalitet ar nagot som uppmarksammats &ven fran
politiskt hall. Inom exempelvis Goteborgs Stad har man startat ett trearigt projekt, Maltid

Gateborg, dar man arbetar med kvalitetsutveckling av kommunens maltidsverksamheter.

Hur maltiden uppfattas av brukaren beror inte enbart pa tillagningskvaliteten, utan dven pa
kvaliteten vid servering och den omgivning dar maltiden intas (Géteborgs Stad, Stadskansliet,
2009). Gustafsson (2006) beskriver fem aspekter som ar viktiga beakta vid utveckling av ett

maltidsservicesystem:
Rummet: Lokalen dar maltiden intas.
Motet: Brukarens mote med personal, besdkare eller andra brukare.
Produkten: Matratten inklusive dryck och tillbehor.
Stamningen: Paverkas av ljudniva, ljussattning, dukning med mera.

Styrsystem: Bakomliggande faktorer som styr verksamheten, exempelvis ekonomi, lagar,

regler och férordningar.

Den totala maltidsupplevelsen for dldre manniskor ar, enligt Ylva Mattsson Sydner &
Christina Fjellstrom (2005), delvis beroende pa i vilken miljo de intar sina maltider. De
beskriver i sin forskningsrapport att brukare som intog sin maltid i olika typer av
aldreboenderestauranger hade stora mojligheter att vélja vad, nér, hur, och med vem de vill
ata. Brukare pa vardenheter hade daremot mycket begransade valmojligheter. Pa de olika
vardenheterna hade brukare mycket litet eller inget inflytande dver nar de skulle ata eller med
vem. Mojligheten att valja mellan tva eller flera ratter och komponera med olika tillbehor var

i det narmaste obefintlig (Mattson Sydner & Fjellstrom, 2005).



2.3 Aldre manniskor och nutritionsproblem

I studier kring aldreomsorgens brukares kosthallning har det fokuserats pa matens
naringsmassiga sammansattning och framforallt pa vilken nutritionsstatus som foreligger hos

brukare som ar gamla och sjuka (Mattsson Sydner, 2002).

Medellivslangden i Sverige 6kar och pensionérer utgor en allt storre del av befolkningen.
Framforallt okar antalet personer 6ver 85 ar. Aldre pensionarer tillhér en riskgrupp nar det
géller nutritionsproblem. Orsaken till detta kan vara ett otillrackligt naringsintag eller
forsdmrat naringsutnyttjande (Abrahamsson, Andersson, Becker & Nilsson, 2006).
Naringsupptaget kan forsamras vid stigande alder pa grund av att saltsyraproduktionen i
magsécken ar nedsatt och darmed forsamrar matsmaltningen. Andra fysiologiska faktorer som
kan paverka aptiten negativt ar exempelvis nedsatt salivproduktion, tugg- och svaljsvarigheter

samt forsamrat lukt- och smaksinne (Abrahamsson m.fl., 2006).

Enligt Rothenberg (2008) &r det vanligt med sjukdomsrelaterad undernaring bland brukare
inom aldreomsorgen. Sjukdomsrelaterad undernéring ar ett tillstand som i hog grad kan sanka
livskvaliteten. Hon beskriver dven att kosten utgér grunden i nutritionsbehandlingen. Aven
Saletti (2007) skriver att en majoritet av brukare inom sérskilt boende ar undernérda eller i
riskzonen for undernaring. Tugg- och svaljsvarigheter, dalig aptit och nedstamdhet ar inte
ovanligt hos denna grupp. Akner (2006) beskriver att nutritionsproblem hos aldre upptar en
stor del av vardpersonalens arbetstid. Trots detta ar det ovanligt att undernaring diagnostiseras
och behandlas. Det ar viktigt att nutritionsrelaterade problem utreds och behandlas med

samma omsorg som andra hélsoproblem, menar Akner (2006).

Mattson Sydner & Fjellstrém (2007) refererar till forskning som visar att &ldre ménniskors
intag av mat och naringsamnen ar bristfallig och att detta inte enbart beror pa fysiologiska
faktorer eller sjukdomar, det kan &ven bero pa brister i kost- och maltidsverksamheten. Saletti
(2007) markte i en intervjustudie med brukare, bosatta pa sarskilt boende, att de upplevde
begransningar i sin mojlighet att paverka sin maltidssituation. Intervjuerna indikerade ett
samband mellan hur de aldre upplevde sitt inflytande 6ver kosten och deras aptit. Aven
Salettis (2007) studie tyder pa att det finns andra faktorer till nedsatt aptit 4n sjukdom och

alder.



2.4 Valmojligheternas betydelse for maltidssituationen

Ar 2006 var ca 13 procent av Sveriges befolkning fédda utomlands, varav 4,5 procentenheter
utanfor Europa (Statistiska Centralbyran, 2007). Dessa svenskar av olika etnisk och kulturell
bakgrund har sannolikt &ven olika preferenser och matvanor. Nasta generations pensionérer,
40-talisterna, har vuxit upp med en 6verlag hogre levnadsstandard an dagens pensionarer
(Baeza & Ekdahl, 2008). 40-talisterna ar kapitalstarka och har kommit i kontakt med andra
kulturer i hdgre grad &n dagens pensionérer. Dessa faktorer medfor att behovet av
valmojlighet kommer att 6ka och att fler ratter och preferenser bor finnas pa menyn
Aldreomsorgens framtida brukare ar de manniskor som idag &r den kommersiella

maltidsmarknadens kunder, dessa kunder kommer sannolikt att stalla krav &ven som brukare.

2.4.1Den kommunala maltidsverksamhetens utbud

Ylva Mattson Sydner (2002) beskriver hur lite brukaren kan paverka sin egen
maltidssituation. Hennes observation visar att vardpersonal ser maltiden som en rutin vilken
planeras, prepareras och serveras utan hansyn till brukarens 6nskningar. Vardpersonalen
definierade maltidsverksamheten framst som en fraga om naringsintag och gav maten en
mening inom sitt eget omrade genom att diskutera omradet nutrition. Genom att se maten som
en nutritionsfraga blev den ideala maten for brukaren den maten som ur ett nutritionsméassigt
perspektiv var mest lamplig for brukaren. Andra behov som brukare kunde ha och fa
tillfredstallda genom mat och maltider, som exempelvis 6nskade matratter fick i detta
resonemang ge vika for nutritonssriktighet. Hennes undersékning visar att brukaren endast har
en begransad mojlighet att paverka maltidssituationen och att de som har samst mojlighet att
paverka sin maltidssituation &ar de brukare med samst hélsostatus. Saletti (2007) antyder

daremot i sin undersdkning att brukare inom dldreomsorgen vill kunna vélja vad de ska é&ta.

Att ge brukaren mojlighet att valja vad denne vill ata kan innefatta mer an valet mellan tva
eller flera ratter. For att skapa valmaéjligheter kan man komponera maltiden genom att erbjuda
flera olika tillbehor, drycker och kryddor (Mattsson Sydner, 2002). Brist pa dessa
komponenter behdver nédvéndigtvis inte innebéra férsamrad naringssammanséttning men det
kan vara aptithammande, vilket i sin tur kan paverka det totala naringsintaget. Drycker och
tillbehor &r aptitstimulerande och bidrar till en komplett och mer varierad maltid. Om brukare
erbjuds mojligheten att komponera sin maltid med enkla tillbehdr sdsom exempelvis

lingonsylt, saltgurka, drycker eller varierande salladsbord sa kan denna valmajlighet bidra till
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att brukaren far 6kad aptit och darmed ater battre vilket i sin tur forbattra brukarens

nutritionsstatus.

Vidare beskriver Mattson Sydner (2002) att det inom dldreomsorgens maltidservice skiljer sig
mellan uppfattningen kring hur det borde vara och hur det faktiskt &r. Hon beskriver att det
finns en vilja och ett behov hos brukare att kunna valja vad de vill &ta och nér de vill ta sina
maltider. Valmajligheten som kravs for att kunna gora detta ar dock mycket begréansad eller i
vissa fall helt obefintlig. Aven Saletti (2007) indikerar att brukare vill kunna paverka sin
maltid genom att exempelvis kunna vélja att dta den mat man tycker om. Enligt Mattson
Sydner (2002) negligeras brukarens preferenser och 6nskemal samt dven de riktlinjer som ska
foljas inom dldreomsorgen till forman for vardpersonalens 6nskemal. Hennes slutsats ar att
omsorgens chefer lagger storre vikt vid personalgruppernas uttalade onskemal an vid
brukarens behov.

| Goteborgs Stads kommunstyrelse diskuteras vikten av valmojligheter fér stadens brukare
inom aldreomsorgen. Av ett yrkande fran Socialdemokraterna och Miljopartiet framgar det att
de ar positivt installda till att brukaren inom aldreomsorgen ska fa en storre valmojlighet.
Valmojligheten innefattar nar brukaren vill &ta, var de vill &ta och vad de vill dta

(Goteborgs Stad, Stadskansliet, 2008).

2.4.2 Den kommersiella maltidsmarknadens utbud
Sveriges befolkning har idag tillgang till en maltidsmarknad med ett brett utbud med manga
valmojligheter. Kundens preferenser och dnskemal kan numera oftast tillgodoses da man

finner mat fran hela varlden i saval mataffarer som restauranger.

Om verksamheten sasom en maltidsverksamhet utgar fran marknadens behov och dnskemal
och anpassar den egna produktionens utbud darefter sa kallas detta for en marknadsorienterad
verksamhet. Om verksamheten istéllet utgar fran behov och rutiner inom den egna
produktionen utan att anpassa utbudet till marknadens behov och énskemal kallas detta for en
produktionsorienterad verksamhet. (S6derstrém, 2008). Enligt Kotler, Wong, Saunders &
Armstrong (2005) kommer konsumenten som méter ett otillrackligt utbud agera pa ett av tva
olika sétt:

1. Finna ett annat alternativ som tillgodoser efterfragan.

2. Séanka sitt krav pa den efterfragan.
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| kommersiella maltidsverksamheter ar det viktigt att man anpassar menyn efter gastens
efterfragan. Restaurangens ... ansvar 4r att anpassa utbudet till gasternas behov”
(Lindersson, 2005, sid 8). Duecy (2005) namner att restauranger skapar valmojlighet genom

att erbjuda olika bikomponenter och desserter darfor att gasten efterfragar valmajligheter.

Kommersiella foretag stravar ofta efter att tillgodose kundernas behov genom att erbjuda dem
valmojligheter som mdjliggor kundanpassning av dess produkter. Detta ar vanligt oavsett
vilken marknad foretaget befinner sig i (Ekesioo & Nygren, 2007). Ett tecken pa detta ser man
da storforetag marknadsfor produkter genom att tydligt papeka att kunden star i centrum.
Exempel pa foretag vars marknadsforing syftar till att framhava kundanpassningsbara

produkter ar:

Hewlett-Packard: “Datorn har blivit personlig igen”
Burger King:’Have it your way”
Volvo: Kunden kan i stor utstrackning designa bilmodellen C30 efter egna énskemal.

Adidas: Kunden kan i stor utstrackning designa skomodellen Adicolor efter egna énskemal.

Det ar vanligt att foretag, oavsett marknad, dven gor en sa kallad marknadssegmentering. En
marknadssegmentering innebdr att man identifierar och kartlagger marknadens olika
potentiella kundgrupper. Man kan genom att studera marknaden, fa en 6verblick av olika
kundgrupper som inom respektive kundgrupp har liknande behov och preferenser. Dessa olika
kundgrupper kallas for segment. Da man vet vilket/vilka malsegment man ska inrikta sig pa sa
kan man anpassa sin marknadsféring och utbud till sitt/sina malsegment

(Kotler m.fl., 2005).

2.5 Metoder som anvands i syfte att 6ka valmadjligheten

For narvarande finns flera maltidsservicesystem inom Goteborgs dldreomsorg som erbjuder
tva eller fler ratter till dess brukare. Valmajligheten som tva eller fler ratter innebér ar ett steg
mot att anpassa maltidsservicesystemet efter brukarens behov och dnskemal. Goteborgs Stads
méltidsorganisation &r idag en av de storsta maltidsorganisationerna i Sverige (Mellgren*).
Maltidsorganisationen ar en massproducent av maltider till hela stadens brukare. Vi har inte

funnit litteratur som &r direkt anknuten till ett logistiktdnkande inom massproducerande

! Barbro Mellgren, Projektledare M&ltid Géteborg, mailkontakt 2009-04-28
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maltidsverksamheter. Daremot har vi funnit litteratur kring massproducering inom andra

marknader. Ett exempel pa en massproducerande verksamhet inom en annan marknad ar en

bilproducent.

Definitionen av en kundanpassad massproduktion &r enligt Bjornland, Persson och Virum

(2003) en produktion av produkter som i hog grad bestar av lika delar (standardkomponenter),

men som aven innehaller specialkomponenter sa att varje enskild produktvariant framstar som

unik for kunderna. En modell 6ver detta sétt att arbeta visas nedan.

Kundanpassad massproducent av bilar

Kunder

©,

7y

v

Orderstyrd montering av
fardiga produkter

@

7

v

Leverantdorer

@ L

Prognosstyrd
plattformsfabrik

®

Bild 1. Produktionsprincip vid kundanpassad massproduktion (Bjérnland m.fl., 2003).

1. Kunden erbjuds valmojlighet mellan flera olika bilmodeller och varianter av

bilmodeller.

2. Med utgangspunkt i en plattform kan olika bilmodeller och varianter av dessa skapas

med hjélp av specialkomponenter sdsom olika kaross, falgar, kladsel, farg osv.

3. En plattform for bilmodellerna tillverkas utav standardprodukter. I plattformen ingar

chassi, brénslesystem, styrsystem osv.

4. Leverantoren tillnandahaller de produkter som bilproducenten behéver for att

konstruera bilarna.
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Detta tankesatt kan man enligt oss applicera pa ett storkok. Inom maltidsservicesystemet har
man dock en svarighet som inte bilproducenten behdver beakta, namligen den begransade

hallbarheten av komponenterna.

2.6 Att arbeta med forandringar i maltidsservicesystemet
Att inféra tva eller fler ratter pa menyn i en maltidsverksamhet kan vara ett komplicerat och

komplext forandringsarbete. Personalen som arbetar inom maltidsservicessystemet ar de som
praktiskt arbetar for att genomfora forandringen och férandringens resultat kommer sannolikt
att paverkas av personalens installning gentemot férandringen. Bo Angelow (1991) skriver att
manniskor valkomnar forandringar som paverkar dem positivt. Det ar darfor viktigt att tydligt
framhéava det positiva sa att personalen uppfattar forandringen som nagot efterstravansvart.
Personalen kan bli orolig och stressad av en oséker framtid som de kanner att de saknar
kontroll 6ver (Rubenowitz, 2004). Chefer och ledning maste darmed ha en klar och tydlig
kommunikation sa att personalen far vetskap om vad som sker inom organisationen. Detta kan
bidra till att 6ka motivationen hos de anstéallda. Eriksson-Zetterquist, Kalling & Styhre (2005)
skriver att en motivationsfaktor ar att kdnna till resultatet av sitt arbete och att arbetet k&nns
meningsfullt. Det ar dven viktigt att personalen kan fa vara med och paverka forandringen och

darmed kanner sig delaktiga i fordndringsarbetet.

2.7 Aldreomsorgen inom Goéteborgs Stad ur ett

maltidsserviceperspektiv

| Sverige finns ca 290 kommuner som i manga avseenden bedrivs sjalvstandigt. Kommunerna
ar bland annat ansvariga for aldreomsorg och maltidsservice till dldreomsorgen

(Carlstedt, 2009). En av Sveriges kommuner &r Goteborgs Stad. Goteborgs Stad ar en politiskt
styrd organisation dar bland annat maltidsservice ar decentraliserat till stadens 21 olika
stadsdelsnamnder. Ytterst ansvarig infor de olika stadsdelsndmnderna ar respektive
stadsdelschef. Stadsdelarna har frihet att bygga upp sin egen organisation och stadsdelarnas
organisationsstrukturer skiljer sig foljaktligen at. Enligt Barbro Mellgren saknades
samordning mellan stadsdelarnas maltidsservice innan utvecklingsprojektet Maltid Goteborg
startades 2007. Grundlaggande bestammelser for hur maltidsservicesystemen inom Goteborgs

Stad ska bedrivas &r angivna i ett kortfattat dokument fran 2004, ett kostprogram
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(Goteborgs Stad, 2004). Inom maltidsservicesystemet finns exempelvis maltidsverksamheten
som producerar matratten och serviceldsningen som serverar och presenterar denna for

brukaren.

2.7.1 Maltidsverksamhetens produktion av mat

Maltidsverksamheten &r en servicefunktion som ska tillhandahalla mat till aldreomsorgens
vardtagare. Stadsdelarnas olika kok kan skilja sig i form av olika produktionstekniska
forutsattningar, tillgangliga arbetsytor och &ven i personaltathet. Inom Goteborgs Stad
levereras fardiglagad mat pa framst tva olika satt, varm eller kyld. En del kék producerar bade
varm och kyld mat. Varm fardiglagad mat innebar att maten tillagas och sedan varmhalls
under distributionen for att sedan serveras varm till brukaren (Livsmedelsverket, 2003). For
att matens temperatur inte ska understiga +60°C distribueras maten i varmevagnar eller boxar.
Om temperaturen ar under +60°C okar risken for matforgiftning pa grund av
bakterietillvaxten paskyndas i temperaturer mellan +40°C till +60°C. Varmhallningstiden
paverkar dven matens smak, utseende, konsistens och naringsvarde negativt ju langre maten
varmhalls. Livsmedelsverket rekommenderar att fardiglagad mat varmhalls i hogst tva

timmar, for potatis &r rekommendationen hogst en timme.

Kyld mat ar mat som tillagats pa traditionellt vis men som sedan kyls ned till +8°C eller lagre
pa hogst fyra timmar. Om det ror sig om fardigportionerad mat bor nedkylningen dock ta
hogst en timme. Nar maten sedan ateruppvarms ska matens temperatur uppna minst +70°C
innan den serveras till brukaren (Livsmedelsverket, 2003). En del séarskilda boenden i
Gateborgs Stad saknar tillagningskok och de har da istéllet ett mottagningskdk som tar emot
producerad mat fran ett tillagningskok. | mottagningskoket slutbereds matratten for att sedan
serveras och presenteras till brukaren. Ansvarig for tillagningskok och mottagningskok ar
oftast kostchefen i respektive stadsdel. Antalet kok som kostchefen ansvarar for kan variera
mellan de olika stadsdelarna. En del kostchefer har sin arbetsplats i anslutning till ett kok
medan andra kostchefer kan ha sin arbetsplats i samma byggnad som stadsdelsférvaltningen. |

de olika koken arbetar kokspersonal med olika ansvarsomraden.

2.7.2Vardenhetens och hemtjanstens arbete med mat
Aldreomsorgens boendeformer ar sérskilt boende och ordinart boende. | Géteborgs Stads
kostprogram, om mat inom sarskilt boende och ordinért boende, beskrivs bland annat vem

som har ansvaret for maten, vilka naringsrekommendationer som ska féljas och hur maltiden
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skall vara sammansatt. For sarskilt boende finns dven kriterier for vilken maltidsordning som
bor féljas (Goteborgs Stad, 2004). Inom detta kostprogram namns dock ingenting om att
brukaren ska kunna valja mellan tva eller fler ratter. Pa aldreboenden arbetar en enhetschef
som har det dvergripande ansvaret for verksamheten, inklusive de boendes kostbehov
(Goteborgs Stad, 2004). Aldreboenden kan vara indelade i flera avdelningar dar vardpersonal
arbetar. Vardpersonalens maltidsrelaterade arbetsuppgifter ar bland annat att servera maten till
brukare och hjalpa till med matning om detta ar ndédvandigt. En del avdelningar tillagar aven
vissa maltider pa plats. Maltiderna tillagas da av vardpersonalen. Det r vanligt att en eller
flera av vardpersonalen utses till kostombud. Kostombudet skoter oftast kommunikationen
mellan kok och avdelning. Kostombuden vidareuthildas ofta med en maltidsrelaterad

kostutbildning men har i 6vrigt liknande grundutbildning som den Gvriga vardpersonalen.

Inom Goteborgs Stad levererar hemtjansten matratter portionsvis hem till brukare i ordinart
boende. Denna matrétt levereras varm i vissa stadsdelar och levereras kyld i andra. Hur
mycket fysisk hjalp brukare behdver kan variera dven i hemtjénsten. En del brukare behdver
hjélp med exempelvis dukning, uppvarmning, servering medan andra brukare endast far

maten levererad och klarar av resten sjélvstandigt.
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2.7.3 Maltidsservicesystemets inverkan pa maltidens kvalitet
De ravaror som, efter foradling, utgor en matratt handhas av flera aktorer innan den slutligen

serveras och presenteras for brukaren. Detta presenteras som ett exempel nedan.

Livsmedels Grossist Tillagnings| \ Distributér| \Mottagningg \ Distributér\ \ Vard- eller Brukare
-producent -Kok (Eventuellt) -kok Hemtjanst-
(Eventuellt) Personal

O @ @ @] & ©@] @/ ®

Bild 2. Egen modell 6ver livsmedelskedjan fran producent till brukare

Ravaror produceras och eventuellt foradlas. Produkten saljs sedan till grossist
Produkter lagerhalls och séljs till tillagningskok

Produkter anvénds for att tillaga en matratt

Matréatten transporteras eventuellt till ett mottagningskok

Matrétten slutbereds eventuellt i ett mottagningskok

Matratten transporteras till vard- eller hemtjanstpersonal

Vard- eller hemtjanstpersonal presenterar och serverar matratten for brukaren

O N o o &~ w Db PE

Matratten intas av brukaren

Inom modellen ovan har kostchefen ett chefskap 6ver tillagningskoket och det eventuella
mottagningskoket. Kostchefen ar darmed inte chef 6ver samtliga personal som handhaver
matratten innan brukaren far den presenterad och serverad. Man kan i tillagningskoket vélja
bort komponenter vars kvalitet & undermalig. Darmed kan kostchefen i viss utstrackning
kontrollera matrattens kvalitet genom att vélja bort undermaliga komponenter fran
livsmedelsproducenten och grossisten. Nar maten daremot har lamnat maltidsverksamheten &r
inte l&ngre kostchefen chef 6ver den personal som handhaver matrétten. Kostchefen saknar
darmed ett chefskap att styra dels den personal som distribuerar maten och dels den personal
som sedan serverar och presenterar maten for brukaren. Distributéren paverkar matrattens
kvalitet i olika stor utstrackning beroende pa hur fort matratten distribueras. Detta har sin
grund i varmhéliningens paverkan p& matrattens kvalitet. Aven vard- och hemtjanstpersonalen

paverkar matrattskvaliteten beroende pa hur lang tid som fortloper innan matratten serveras
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och presenteras till brukaren. Det ar dven viktigt att vard- och hemtjanstpersonalen skapar en
bra maltidsmiljo for brukaren sa att denne far en stimulerad aptit och véljer att &ta maten. Som
framgar av modellen sa finns det flera olika aktorer som paverkar maltidens kvalitet innan den

nar brukaren, det ar dock svart for kostchefen att styra alla dessa olika aktorer.

2.8 Projektet Maltid Goteborg

Som vi redan ndmnt saknades samordning mellan de olika stadsdelarna i Géteborgs Stad
innan projektet Maltid Géteborg startades. Ar 2007 beslutade Géteborgs kommunstyrelse att
ge stadskansliet i uppdrag att genomféra en dversyn av matproduktionen i kommunens olika
verksamheter. Syftet var att ge forslag pa atgarder for att astadkomma en hogre kvalitet av
maten inom Goteborgs Stad (Goteborgs Stad, Stadskansliet, 2009).

For att underlatta marknadsforingen av detta projekt skapades en gemensam benamning pa
Goteborgs Stads kommunala maltidsorganisation (Goteborgs Stad, Stadskansliet, 2008).
Denna benamning kom att bli Maltid Goteborg. Maltid Géteborg drivs som ett tredrigt projekt
av tva externa konsulter som kallats in som projektledare. Konsulterna har gjort studiebesok
och enkatundersokningar runt om i Goteborgs Stads maltidsverksamheter och kommit fram
till att Goteborgs Stads maltider skiljer sig i kostnad och kvalitet beroende pa i vilket kdk de
produceras. Maltid Goteborg med dess 21 stadsdelar ar for narvarande en av de storsta
maltidsorganisationerna i Sverige med sammanlagt 6ver

100 000 portioner per dag, berattar projektledaren Barbro Mellgren?.

2.8.1 Projektets mal

Kortfattat kan malen i projektet beskrivas:

- Maltider som erbjuds inom kommunala verksamheter ska motsvara eller helst
Overtraffa brukarens férvantningar genom att vara véllagade, naringsrika och

variationsrika

- Brukare ska kunna vélja mellan alternativ i en trevlig miljo for att stimuleras till goda

matvanor

- Kompetensutveckling och samordning ska leda till att stadens resurser anvandas
miljovanligt, kostnadseffektivt och kvalitetshdjande

2 Barbro Mellgren, Projektledare Maltid Géteborg, personlig kontakt 2009-04-07
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Ett av de mer specifika malen inom Maltid Goteborg &r att valmaéjligheterna bor 6ka till minst

tva ratter per huvudmaltid inom grundskolan och aldreomsorgen.

2.9 Sammanfattning av bakgrund

Undersokningar visar att manga brukare inom aldreomsorgen befinner sig i riskzonen for att
bli undernérda. Flera brukare ar redan undernédrda. Unders6kningarna visar flera brister i
brukarens maltidssituation. Brukaren vill kunna paverka sin maltidssituation i hogre grad &n
idag, de vill bland annat kunna vélja vilken matratt de ska ata. Brukarens egna preferenser och
onskemal asidosatts dock till forman for vardpersonalens onskemal. For att utveckla ett
flexibelt maltidsservicesystem som kan erbjuda brukaren en valmdjlighet mellan olika
matréatter kravs arbetsinsatser inom olika delar av maltidsservicesystemet. Denna uppsats
beskriver hur maltidsservicesystemet kan arbeta for att kunna erbjuda brukare en dkad

valmojlighet i dess maltidssituation.
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3 Syfte

Vart syfte ar att undersoka dldreomsorgens kostchefers uppfattningar om att skapa ett

maltidsservicesystem som erbjuder tva eller fler ratter pa menyn.

3.1 Fragestallningar

= Hur staller sig kostchefer till Maltid Goteborgs mal, att erbjuda tva eller fler ratter till
brukare inom aldreomsorgen?

= Vilka svarigheter finns for att maltidsservicesystemet ska kunna erbjuda tva eller fler
ratter inom &ldreomsorgen?

» Vilka atgarder kan goras for att mojliggora att maltidsservicesystemet ska kunna

erbjuda tva eller fler ratter inom dldreomsorgen?
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4  Metod

| metodkapitlet beskrivs det tillvagagangssatt som anvants for att samla in data samt analysera

dessa data.

4.1 Valet av metod

For insamling av data valdes en kvalitativ metod. Var uppfattning var att syftet inte kunde
besvaras genom siffror eller tal som ofta blir resultatet av kvantitativa metoder (Backman,
2008). Genom att anvénda en kvalitativ metod uppnas ett resultat som yttrar sig i
formuleringar av olika slag (Backman, 2008), nagot vi anser passa battre som analysunderlag
for att beskriva vart problemomrade. Detta bekréftas av Jacobsen (2002) som sager att en
kvalitativ metod ofta ar avsedd for att utreda hur manniskor tolkar och forstar en given
situation. En kvalitativ metod ar ofta lamplig for att skapa en nyanserad och klar bild 6ver ett
oklart &mne. Det kan vara bra att anvanda sig av en kvalitativ metod om man inte vet sa

mycket om &mnet man vill undersoka.

For insamling av information valdes kvalitativa intervjuer. En kvalitativ insamling av data
genom intervjuer innebar att man riktar sig till individer i syfte att utreda hur dessa ser pa sin
verklighet (Backman 2008). Oppna intervjuer passar, enligt Jacobsen (2002), bra dé fa enheter
undersoks och nar forskaren ar intresserad av den enskilda individens uppfattningar. Det &r
dock viktigt att vi ar val medvetna att den information vi samlar in &r den respondentens
enskilda uppfattning och att denna nddvandigtvis inte stammer 6verens med en storre grupps
uppfattningar.

Vi valde att genomféra vara intervjuer genom personliga besok. Detta valde vi for att skapa
en personlig kontakt med respondenten. Man kan da skapa en fortrolig stamning som gor att
respondenten i storre man kanner sig avslappnad och kan diskutera eventuellt kansliga @&mnen
(Jacobsen, 2002).

For att fa respondentens asikter och uppfattningar valde vi att, i sa hdg grad som mgjligt,
anvéanda oss av éppna fragor. Denna laga grad av standardisering ar vanlig vid kvalitativa
intervjuer (Patel & Davidsson, 2003). Vi anvande dock en intervjuguide (se Bilaga 1) som

fungerade som ett stdd och sag till att inga viktiga fragor foll bort. En sadan typ av
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forstrukturering bidrar till att de &mnen som vi vill diskutera i intervjun satts i fokus, utan att
oppenheten paverkas namnvart (Jacobsen 2002). Intervjuguiden var 6ppen och fragorna var
inte lasta i ordningsfoljd. Vi forsokte fa respondenten att styra diskussionen och eventuella

fragor fick stallas om respondenten sjalv inte styrde in samtalet pa det 6nskade omradet.

4.2 Forberedelser infor intervjuer

Under arbetet med att samla in bakgrundsmaterial genomfordes tva intervjuer som aven fick
agera provintervjuer. Under de intervjuerna identifierades brister i saval intervjuteknik och
intervjuguide. Intervjuguiden var svar att folja under intervjuerna da guidens struktur visade
sig innehalla brister. Vi var vid ett flertal ganger néra att glomma av vissa fragor som vi infor
intervjun ansag sjalvklara och de var darfér inte med i den forsta intervjuguiden. Dessa brister
korrigerades innan de resterande intervjuerna genomfordes. | 6vrigt genomférdes inga

forberedelser, dock innehar forfattarna tidigare kunskaper inom det undersokta omradet.

4.3 Val av intervjupersoner

Forsta steget infor val av intervjupersoner var att klargora vilken yrkesgrupp som var av
intresse att intervjua. Vart syfte var att undersoka dldreomsorgens kostchefers uppfattning
kring ett visst fenomen. Vi valde att intervjua fem verksamma kostchefer inom Goteborgs
Stad. Det kan vara svart att avgora hur manga intervjuer som ska genomforas. Kvale (1997)
skriver att antalet nédvandiga intervjuer &r beroende av syftet. Intervjuer ar tidskravande och
genererar en stor méangd data (Jacobsen, 2002), vi var darfor tvungna att avgransa antalet
respondenter redan i planeringsstadiet. Vi uppskattade att fem intervjuer skulle frambringa en
tillfredstallande mangd data samtidigt som det var realistiskt genomférbart inom tidsramen.
Da ett projektmal inom Maltid Goteborg har inspirerat oss i valet av undersékningsomrade

var det naturligt att intervjua kostchefer verksamma inom just Goteborgs Stad.

De fem kostcheferna valdes ut med hansyn till bredd och variation. Kostcheferna arbetade
inom olika geografiska omraden med olika forutsattningar. Vi ville dven intervjua kostchefer
som arbetade med olika produktionstekniska l6sningar, som exempelvis kyld mat och varm
mat. Vi ville dven belysa problemomradet i samband med mat till aldreboende och mat till
ordinart boende, alltsd intervjuades kostchefer som levererar mat till sarskilt eller ordinart

boende, eller bade sarskilt och ordinart boende.
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Da var undersokning inspirerats av ett mal som uppsatts inom Maltid Goteborg ville vi dven
intervjua och diskutera problemomradet med projektledarna for Maltid Goteborg. Dessa bada
projektledare ar inte verksamma som kostchefer och data fran dessa intervjuer ingar darfor
inte i den empiriska undersokningen. Vi ansag dock att deras synpunkter och forslag kunde
innebdra en god hjalp till utformningen och innehallet i vart examensarbete. De kunde dven
bidra till en helhetssyn av problemomradet da de har ett annat perspektiv &n kostcheferna som
befinner sig inom respektive stadsdels maltidsservice. Intervjuerna med projektledarna

fungerade som provintervjuer.

4.4 Sahar genomfordes intervjuerna

De fem intervjuerna genomfordes pa respondentens arbetsplats. Vi ville gora intervjuerna sa
smidiga som mojligt for respondenten. Som studenter har vi dessutom ett flexibelt tidsschema
och respondentens tidsschema var nagot vi enkelt kunde anpassa oss efter. Redan innan vi
paborjat intervjun hade syftet presenterats via mail till respondenten. Alla intervjuer inleddes
med ytterligare en genomgang av syftet. Vi forklarade dven hur intervjun skulle ga tillvaga
samt hur informationen skulle behandlas. Alla intervjuer spelades in for att underlatta for vart
analysarbete. Intervjun inleddes sedan med att intervjupersonen fick berétta allmant om sig
sjalv och sin verksamhet i syfte att skapa en avslappnad stdmning. Respondenten kande redan
till vart syfte med rapporten vilket gjorde det lattare for oss att fora in samtalet pa &mnet utan
att behdva stélla nagra ledande fragor. Intervjun blev darmed mer som ett fritt samtal. VVar
intervjuguide (se bilaga 1) anvandes enbart som stod i de fall da respondenten sjalv inte

diskuterade problemomradet samt for att sakerstalla att viktiga fragor inte glomdes bort.

En person hade huvudansvar att foéra diskussionen medan den andre fokuserade pa att
anteckna. Personen som forde anteckningar kunde fa ett askadarperspektiv som medforde att
denne kunde aterkoppla till eventuella resonemang och diskussioner som behdvde fortydligas
och vidareutvecklas. Vi har bada deltagit och innehavt samma roll i samtliga intervijuer.
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4.5 Sa&har analyserades materialet

Analysarbetet inleddes med en renskrivning av ramaterialet. Da vi hade bandinspelningar fran
varje intervju innebar detta inga svarigheter. Arbetet med att skriva ner intervjuerna var
tidskravande men nodvandigt da det innebar att vi kunde ta del av all nyttig information utan

risk for att nagot foll bort.

Kvale (1997) beskriver fem metoder for att analysera intervjuer. En av dessa metoder kallas
meningskategorisering vilket innebar att intervjun kodas i kategorier. Redan under arbetet
med problemformuleringen kunde vi identifiera vissa huvudkategorier i form av vara
fragestallningar. Darfor ansag vi att denna analysmetod passade bra for var undersokning. Pa
det forsta stadiet sokte vi efter monster i intervjuerna som kan harledas till vart syfte och vara
fragestallningar. Irrelevant information som inte kunde anknytas till syftet sallades bort direkt.
Gemensamma monster delades in i olika kategorier eller fenomen som redovisas i

resultatkapitlet.

4.6 Avgransningar

Problemomradet som vi valt att undersoka har avgransats till ett av maltid Géteborgs uppsatta
projektmal, namligen malet om att erbjuda brukare en valmojlighet mellan tva eller flera ratter
till maltiden. Vart intresse var att beskriva hur detta forandringsarbete skulle kunna ga till och
vilka motstand och svarigheter som en kostchef kunde stota pa under forandringen. Var
undersokning innefattar inte vad brukare inom Goteborgs Stad anser om en valméjlighet
mellan tva eller fler ratter. Detta beror pa att var utgangspunkt ar att brukaren ser denna

valmojlighet som nagot positivt. Detta stods dven av tidigare studier.

4.7 Etiskt stallningstagande

Genom att behandla informationen konfidentiellt skyddar vi de olika kostchefernas identitet
samt arbetsplatser. Detta bidrar till att kostchefernas olika asikter och stallningstaganden kan

aterspeglas i rapporten utan risk for att nagon specifik individ kanner sig utpekad.
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5 Resultat

| resultatkapitlet behandlas den information som framkommit under de enskilda intervjuer
som hallits med fem kostchefer inom Géteborgs Stads aldreomsorg. Resultatet presenteras
som svar pa de fragestéllningar som har legat till grund for rapporten. Information fran
intervjuerna har analyserats och presenteras nedan i I6pande text som sedan dven i viss man

styrks med hjélp av relevanta citat fran intervjuerna.

5.1 Kostchefernas installning till malet att erbjuda tva eller fler ratter

Nedan féljer de resultat fran intervjuerna som kan kopplas till huruvida kostchefer aktivt
stravar efter att uppna malet som framstallts av Maltid Goteborg. Var analys visar att

kostcheferna prioriterar malet olika hogt.

5.1.1 Kostchefer som prioriterar malet hogt

Fyra av kostcheferna var positivt installda till denna malsattning. Ett par av kostcheferna har
redan natt malet och erbjuder idag sina brukare en valmaéjlighet mellan tva eller fler ratter.
Kostcheferna ansag att det ar viktigt for brukare och att inforandet av tva eller fler ratter kan
bidra till en 6kad brukarnojdhet. De kostchefer som infort tva eller fler ratter kunde pavisa en
Okad brukarnéjdhet med grund i olika underlag som t ex brukarundersokningar och positiva
kommentarer fran brukare. Kostcheferna uttryckte att en valmajlighet har en psykologiskt
positiv effekt som gor maltiden till en trevligare upplevelse for brukaren. Om man inte har en
valmojlighet kan man oavsett serverad ratt fa en initialt negativ installning da man serveras en

ratt som man sjélv faktiskt inte valt att ata.

Tva av kostcheferna beskrev dven att det ar viktigt att kunna erbjuda ett bredare utbud for
nasta generations aldringar da de ofta ar av olika etnisk harkomst. Denna generation kommer
sannolikt att stalla hogre krav pa valmojlighet. | Sverige lever numera en hég andel
utlandsfodda svenskar som &r vana vid en helt annan matkultur. Sveriges mangfald kommer
att innebara valdigt manga olika preferenser hos brukare och det kan bli valdigt svart, om inte
omojligt, att tillfredstalla dessa olika preferenser med endast en ratt per maltid. Vidare
patalade nagra av kostcheferna att dagens svenskar &r vana vid att kunna vélja mellan olika
ratter och ata mat fran vilken kultur som helst i sitt ndaromrade. Det finns ett enormt utbud som

alla kan ta del av.
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5.1.2 Kostchefer som hellre prioriterar andra mal

Ett par kostchefer uttryckte att det fanns viktigare mal att arbeta for. Ingen av kostcheferna
stallde sig direkt negativa till arbetet med att erbjuda tva eller fler alternativ men en del
kostchefer papekade att det fanns andra uppgifter att arbeta med som bor prioriteras hogre. De
uttryckte att fler ratter att vélja mellan inte spelar sa stor roll om maltidssituationen i Gvrigt ar
otillfredsstéllande. Dessa kostchefer pratade mycket kring maltidssallskap och att sociala
aspekter manga ganger ar viktigare an att valja mellan fler ratter. Kostcheferna namnde att
man kan skapa sa kallade nav eller strategiskt placerade samlingsplatser dar brukaren kan ata i
séllskap av andra brukare. De diskuterade mycket kring maltidsmiljon som skapas av

servicelGsningen.

”Jag tror att sociala aspekter manga ganger &r viktigare an valmajlighet mellan flera olika ratter.”
(Kostchef kok 3)

Vissa kostchefer uttryckte en oro dver att brukaren kunde fa en forsamrad maltidsupplevelse
om den bestallda matratten inte ser lika god ut som det andra alternativet. Detta ar framst ett
problem da brukaren intar maltiden tillsammans med andra brukare, som pa en vardavdelning
pa ett aldreboende. Denna faktor ar av an storre betydelse om brukaren maste bestélla sin

matratt flera dagar innan matratten serveras.

”Arne har bestéllt wienerkorv men grannen har bestallt kalops, kalopsen luktar mycket godare for
Arne just den dagen, men da kan inte han fa det. Och da far han en dalig matupplevelse just den
dagen” (Kostchef kok 2)

L6sningen pa detta problem skulle enligt en av kostcheferna, kunna vara att producera maten
sa att alla brukare fick chans att vélja nar de ser maten, detta skulle dock innebéra att man
maste dverproducera mat och att sa mycket svinn skulle uppsta att det blir ekonomiskt
ohallbart.

En kostchef patalade dven att malsattningen att kunna erbjuda tva eller fler ratter ar ett
politiskt mal som hade skapats 6ver deras huvud och att det inte &r upp till kostcheferna att
avgora huruvida malet ska uppfyllas eller inte. En annan kostchef papekade att beslut
angaende forandringar borde fattas i samrad med dem som faktiskt ska genomfora

forandringarna.
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5.2 Svarigheter med att erbjuda tva eller fler ratter

Kostcheferna papekade att det fanns flera olika svarigheter vid inforandet av tva eller fler
ratter pa menyn. Da informationen fran intervjuerna sammanstalldes kunde vi identifiera tva
olika typer av svarigheter. Det ror sig dels om svarigheter relaterade till de inblandade
aktorernas installning till att erbjuda tva eller fler ratter och dels om mer praktiska svarigheter
relaterade till exempelvis bristande utrustning och 6kade logistikproblem. De olika
svarigheterna som framkom ér inte helt fristaende fran varandra. Det & mdjligt att de har
direkt eller indirekt inverkan pa varandra. Exempelvis kan ett motstand hos personal ha sin
grund i att personen i fraga ser problem med genomférandet av arbetet. De svarigheter som

forekom mest och/eller diskuterades intensivt under intervjuerna redovisas nedan.

5.2.1Vard och hemtjanstpersonalens installning

De flesta av kostcheferna berattar att det storsta problemet med att infora tva eller fler rétter ar
samarbetet med vardpersonalen. Det ar vanligt att kommunikationen skots via kostombud
som ska vidarebefordra brukarens och vardavdelningens synpunkter. Den har
kommunikationen ar ibland bristfallig. Nagra kostchefer har berattat att vardpersonalen uttalar
sig om vad brukare vill ha och att valmajligheten inte ar viktig for brukaren. VVardpersonalen

drar ofta forutfattade meningar om vad brukare vill ha, meningar som inte alltid stdmmer.

Vi har haft matrad och fragat de boende och de vill mycket andra saker &n vad personalen tror att
de vill. De berattar alternativ som inte personalen berattar. Exempelvis sager personalen att de inte

ater pasta men om brukare far valja ser vi att valdigt manga faktiskt valjer pasta” (Kostchef kok 4).

Kostcheferna berattar att koket kan leverera tva eller fler alternativ men man behéver ha
vardpersonalen med sig for att valmojligheten ska bli verklighet for brukaren. Det hander att
vardpersonal slarvar med maltidsrelaterade arbetsuppgifter till forman av andra
arbetsuppgifter. Vardpersonalen kan darigenom bidra till en bristande maltidsupplevelse for
brukaren. Det ar valdigt viktigt att man samarbetar med vardpersonalen eftersom denne gor

den sista handpalaggningen innan maten ska serveras till brukaren.

“Enhetspersonalen &r ju min forlangda arm, de gor den sista och avgérande touchen innan brukaren
ska ata” (Kostchef 5)
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Det ar vanligt att brukare behdver nagon form av fysisk hjalp av vardpersonalen i samband
med maltiden. Det kan réra sig om hjélp med exempelvis dukning, servering eller matning.
Om man ska erbjuda tva eller flera ratter per huvudmaltid sa innebér detta att vardpersonalen
kan behova hjalpa brukaren med att bestélla den matratt som brukaren 6nskar. Detta extra
moment, kan av vardpersonalen, ses som en arbetskravande extrauppgift. VVardpersonalen har
en viktig och direkt avgorande roll i skapandet av en god maltidsupplevelse for brukaren.
Flera kostchefer forsoker pa olika satt skapa ett intresse hos vardpersonalen for att de ska bli

motiverade till att utveckla an battre maltidsupplevelser for brukaren.

Vi kan vara hur bra som helst i k6ket men om inte presentationen till den som ska ata ar bra s&
spelar det ingen roll hur bra var mat ar. A och o for att lyckas ar ett val fungerande samarbete hela

vagen fran koket och upp till avdelningen.” (Kostchef kok 3)

En del kostchefer betonar dock att samarbetet med vard- och hemtjanstpersonal inte
alltid brister. Det finns goda exempel dar samarbetet med vardpersonal och

hemtjanstpersonal fungerar val.

5.2.2 Kbokspersonalens installning

Det ar &ven viktigt att kokspersonalen ar motiverad for att effektivt kunna genomféra denna
forandring. Forst maste personalen forstd varfor det ar viktigt med valmaéjlighet for brukaren.
De kostchefer som redan lyckats genomféra denna forandring beréttar att de tror att en av
anledningarna till att de lyckats ar att kokspersonalen har fatt vara med och paverka

forandringsarbetet.

Ytterligare en anledning till att involvera kokspersonalen tidigt i forandringsarbetet ar, enligt
ett par av kostcheferna, att det &r kokspersonalen som arbetar i produktionen som innehar den
storsta kunskapen till hur produktionsarbetet gar till och féljaktligen bast kan svara pa hur en
forandring till att producera tva eller fler ratter kan ga till i praktiken. Kostchefer har ansvaret
men inte alltid den bé&sta sakkompetensen. Kostchefen kan med ett helhetsperspektiv finnas
med som ett stdd och hjélp i genomférandet av en forandring sasom denna.

"Det ar jatteviktigt att personalen far vara med och paverka. De kom fram med jattebra forslag nar vi
genomforde detta. Det ar oftast de som vet hur man ska gora, det ar inte vi chefer som sitter har pa
kontoret. Medarbetarna har ju jattebra kunskaper sa kan vi finnas med som stod for dem.” (Kostchef
kok 2)
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Motivera personal for forandringar ar dock inte latt. | offentliga storkdk &r en majoritet av
personalen i 6vre medelalder och har arbetat inom storkok under en langre tid. Om man
arbetat inom samma verksamhet under en langre period och arbetar under valdigt fasta rutiner
var dag, upplever man en trygghet och sakerhet i sin arbetssituation. En val inrutad rutin

kanske man inte alltid ar intresserad av att foréandra.

5.2.3 Installningen hos maltidsverksamhetens ledning
Nagra kostchefer talar om hur viktigt det ar att kanna stéd fran sin ledning. Om ledningen
prioriterar maltidsservice hogt sa kommer ledningen sannolikt att stélla sig positiva till

vardeskapande forandringar trots eventuella kostnader.

"Det ar viktigt att olika projekt far stod uppifran. Det &r tydligt pa moten inom Maltid Goteborg att de som har

lyckats val &r de som har sin chef med sig.” (Kostchef kok 4)

5.2.4 Kostchefens begransade chefskap

Det kan som vi tidigare namnt handa att vardpersonalen eller hemtjanstpersonalen staller sig
emot en forandring sasom denna. Svarigheten ar enligt kostcheferna att 6vertala
vardpersonalen att denna valmojlighet mellan tva eller fler ratter for brukaren &r viktig.
Kostcheferna poangterar att eftersom de inte har ett formellt chefskap 6ver vardpersonalen &r

det svart att motivera och styra dem att arbeta mot detta mal.

Vi hade en provotid p& en manad med flera rétter och da tyckte vardpersonalen att detta var hemskt
for att brukare kivades nar det var ett annat alternativ som sdg godare ut. Detta var jéttejobbigt for
vardpersonalen. Men vi bestamde &nda tillsammans med enhetscheferna att vi skulle fortsétta med

detta och nu fungerar det mycket béattre.” (Kostchef kok 5).

Det &r viktigt att man har ett gott samarbete med vardpersonalens chefer sa de kan hjalpa till
att styra vardpersonalen att arbeta mot detta mal. VVardpersonalens egna chefer bor inse
valmojlighetens inverkan pa brukarens maltidsupplevelse. Enhetscheferna maste
kvalitetssdkra sin del i maltidsservicesystemet. De bor ge vardpersonalen det stéd och klara
direktiv som kravs for att hela maltidsservicesystemet ska kunna sakerstalla maltidens kvalitet

i hela processen fran kdk och anda ut till brukare.
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5.2.5 Brukare med demens

Kostcheferna patalade problemet med att manga brukare i det ordinara och sarskilda boendet
har problem med demens. Valméjligheten kan darfor bli ett bekymmer for brukaren da de
ibland inte kommer ihag vad de tidigare har bestéllt. Vissa kostchefer uttryckte en oro 6ver att
erbjuda dementa majligheten att valja mellan tva eller flera ratter.

”Problemet ar att manga brukare ar mer eller mindre dementa och de blir besvikna om den andra

ratten ser godare ut” (Kostchef kdk 4)

Att erbjuda dementa brukare en valmdjlighet kan géra mer skada an nytta pa grund av att de
blir forvirrade och mar daligt nar de stalls infor en valmojlighet mellan flera olika alternativ.
Flera av kostcheferna namnde att vardpersonalen i dessa fall kan valja en matratt till samtliga
dementa brukare om vardpersonalen tror att valmdjligheten endast kommer skapa en

forvirring pa avdelningen.

”Vardpersonalen brukar vilja ett alternativ till vaningen, nagot annat skapar bara forvirring”
(Kostchef kok 2).

5.2.6 Planering kring bestéllning, forvaring och produktion

En del kostchefer beskriver att det ar svart att veta hur mycket av varje ratt man ska
producera. For att hinna fa hem livsmedlen i tid maste koket skicka en bestéllning till
livsmedelsleverantoren flera dagar innan livsmedlen ska anvandas i produktionen. Kéken vill
undvika svinnkostnader men samtidigt &r det viktigt att alla brukare far tillrackligt mycket av
den matratt som ar bestalld. Om brukaren ska fa vélja ratt vid maltidstillfallet ar det, enligt
kostcheferna, nddvandigt att Overproducera for att tdcka oforutsagbara handelser. Om
produktionsunderlaget, som ligger till grund for bestallningen, ska baseras pa vad brukaren
har bestéllt maste foljaktligen brukaren bestamma vad denne ska &ta langt i forvag, kanske

upp emot en vecka innan maltidstillfallet.

”Det kréavs god framférhéllning med brukarens bestéllning om man ska ta hem alla livsmedel i ratt
volym”(Kostchef, kdk 1)

Om koket ska erbjuda en valmajlighet mellan tva eller flera ratter innebar detta att fler olika
komponenter maste forvaras i koken. Eventuellt kan det ocksa kravas en storre volym av

livsmedel. Detta innebér att koken maste ha tillgang till goda forvaringsutrymmen. 1 kok med
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varmhallen mat kravs tillrackligt med varmeskap inom koket. | kék med kyld mat kravs
tillrackligt med kylforvaring och blastchillers, ett kylskap designat for att kyla ned mat
snabbare &n vanlig kyl, inom koket. Tva eller fler ratter innebar dven fler forpackningar eller
kantiner som tar upp mer plats an vid en ratt. For att forvara den producerade maten innan
distribution kravs tillrackligt med varmevagnar/kylvagnar. Den 6kade volymen som fler
kantiner innebar maste fa plats i vagnarna och detta kan komma att bli en ekonomisk fraga om
kantinerna inte far plats i de befintliga vagnarna. Om brukaren ska kunna valja mellan flera
olika ratter och man darfor behdver ha en buffert av varor hemma, maste man ha tillrackliga
forvaringsutrymmen for detta. Fér varje komponent av matratten maste man ha en
sakerhetsmarginal for att sakerstalla att komponenten inte tar slut. For att infora tva eller fler
ratter sa kravs det aven att koket har en tillracklig maskinpark da det kravs minst tva olika

maskiner om man samtidigt ska tillaga tva olika ratter.

5.2.7 Ekonomiska svarigheter
De flesta kostchefer papekar att produktionskostnaderna endast paverkas marginellt av att

infora tva eller flera ratter.

Sen kostar det inte mer pengar havdar jag. Att servera tva ratter ar i forsta hand en

produktionsteknisk fraga och inte en ekonomisk fraga” (Kostchef kak 4).

Det kan dock innebara att man maste investera i koksutrustning om den ar otillracklig. Vissa
av kostcheferna beréattar att det ar svart att fa extra resurser for att genomféra férandringar
sasom denna. En av kostcheferna tror att det kan bero pa den finanskris som numera rader.

Man har helt enkelt inte rad att ta de risker som en forandring kan innebara.

| dagens lage finns det inte ekonomiskt utrymme for att testa nya saker.”(Kostchef kok 1)

5.3 Atgarder for att kunna erbjuda tva eller fler ratter

Alla kostchefer har redan infort tva eller fler ratter pa menyn till vissa delar av sina
maltidsservicesystem. En del kostchefer har infort tva eller fler alternativ i sin restaurang och
en del har infort valmajligheten pa en storre del av sin verksamhet. Pa kommande sida foljer
ett par av de forslag pa atgarder som kan mojliggora inférandet av tva eller fler ratter pa

menyn.
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5.3.1Man kan planera sin matsedel utefter kdkets befintliga resurser

Man kan planera menyn sa att vissa komponenter kan passas ihop pa olika satt for att pa detta
sétt skapa en 6kad valmdjlighet. Man kan exempelvis anvanda samma huvudkomponent och
lata brukaren vélja bikomponent. Eller anvanda samma bikomponent och lata brukaren valja
mellan flera huvudkomponenter. Detta kan innebéra en valmojlighet for brukaren som &r

praktisk och funktionell da koket maste kunna producera och packa de olika komponenterna.

”Man hade kunnat skicka med ris, pasta och potatis eller nat sant sa att brukaren fick valja pa

avdelningen vad de vill ha till huvudkomponenten.” (Kostchef kok 3)

5.3.2 Man kan investera i maltidsverksamheten genom att inhandla koksutrustning
och/eller bygga ut koket.
Om koksutrustningen och/eller ytorna i koket ar otillrackliga for att kunna producera tva eller
fler ratter samtidigt kan man investera i koket for att mota detta behov. Detta kraver dock att
kostchefen maste Gvertala ledningen att det trots effektivisering av befintligt kok inte gar att
uppna det uppsatta malet. Om man har en maltidsverksamhet som producerar kyld mat
behover inte all mat produceras samtidigt. Detta beror pa att man inte behéver ta hansyn till
varmhallningstiden och darfor kan anvanda koket under fler timmar pa dygnet. Detta kan vara

ett alternativ om utbyggnad av kokets golvyta inte ar ett alternativ.

5.3.3 Man kan bestéalla matrétter fran ett annat kok

Ett par av kostcheferna anvander skollunchen som ett andra alternativ till hemtjansten. Detta
fungerar val och kostcheferna berattar att det ar nastan lika manga brukare som bestaller
skolmaten som den vanliga aldrematen. Brukare brukar kalla skolmaten for den moderna
maten da det ofta ror sig om mat fran andra kulturer med diverse kryddningar. Om man
saknar denna méjlighet inom stadsdelen kan man aven kopa ratter fran andra externa

leveranttrer, exempelvis en nérliggande stadsdel.

”Da borjade vi anvanda skollunchen som ett alternativ, brukarna gillade det och vi kor fortfarande pa
det.” (Kostchef kok 2)
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5.3.4 Man kan erbjuda bade varm och kyld mat
Flera kostchefer ndmner att kyld mat kan vara ett anvandbart alternativ, framst inom
hemtjansten. Da man erbjuder kyld mat kan brukaren fa valmajligheten att ata da denne vill

eftersom varmhallningen inte forstor matens kvalitet om den ats senare under dagen.

”Alla ater inte nar maten kommer anda. De kanske vill ata klockan fyra i samband med att de tar sina
mediciner” (Kostchef kok 3).

Inom produktionen kan man utnyttja hallbarhetstiden pa matratten genom att ligga slapande i
tiden mellan produktion och leverans. Om man inte producerar all mat samtidigt kan man
producera olika matréatter vid olika tidpunkt, man maste dock ha ett tillforlitligt
produktionsunderlag och god planering for att mojliggora detta.

5.3.5 Man kan ha populédra matratter som fasta alternativ pa menyn

Man kan anvénda sig av populdra fasta alternativ som komplement till den ordinarie
matsedeln. Detta innebar att en brukare som inte tycker om dagens matréatt kan valja nagon av
de populdra matratterna. De fasta alternativen ar ofta enkla att tillaga for att underlatta arbetet
i koket.

Vi har en huvudmeny med en ratt. Utdver den ordinarie ratten har vi tva alternativratter, kott och

fisk. De tva alternativen & samma varje dag hela den veckan.” (Kostchef kok 5).

Att utforma menyn pa detta satt underlattar planering och kontroll av volym och sista
forbrukningsdag pa lagerhallningen i koket. Fran dess att koket bestaller varor fran
leverantoren kan det ta flera dagar innan varorna levereras. Man ska undvika onodigt stor
lagerhallning da det 6kar risken for att livsmedel blir obrukbara, dock maste man ha
tillrackligt stor lagerhallning for att livsmedlen ska racka till alla brukare. Om alternativen till
den ordinarie ratten ska vara olika for varje dag kan detta innebéara fler olika komponenter
vilket ddrmed Okar risktagandet avsevért per komponent. Ledtiden mellan leverantor och
produktionskok forsvarar planeringen och det ar darfor lttare att kontrollera lagerstatus for

tva fasta huvudkomponenter, sdsom kott och fisk, an fler huvudkomponenter.

Man kan aven forvara frysta ratter hemma och pa detta vis skapa ett bredare utbud for
brukaren utan att det i nagon storre utstrackning belastar den ordinarie produktionen. Férdelen
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med att ha maten fryst ar den forlangda hallbarheten som innebér att man inte dagligen

behdver producera de enstaka portioner som bestalls fran brukare i ordinart boende.

"Det vi har tankt pa nu, till hemtjansten, ar en 6nskemeny med varor vi alltid har hemma. Till
exempel lax i portionsbitar eller portioner med kalpudding som ér fryst. D& blir det inget jobb, man
ska bara plocka.”(kostchef kok 4).
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6 Diskussion

| diskussionskapitlet stalls resultatet av var undersokning i relation till tidigare forskning.

Kapitlet presenteras med grund i de fragestéllningar som undersokningen bygger pa.

6.1 Kostchefernas installning till malet att inféra tva eller fler ratter

Enligt resultatet skiljer sig kostchefernas installning till malet med att inféra tva eller fler
ratter till brukare inom aldreomsorgen. Detta kan bero pa flera faktorer. Det kan exempelvis
vara for att deras verksamheter skiljer sig at vad galler antal producerade portioner, vilka
tekniker de anvander sig av och sa vidare. Kostchefernas olika uppfattningar skulle aven

kunna ha sin grund i deras personliga bakgrund.

En av de kostchefer, som sag malet som mindre viktigt, namnde att det var ett mal som har
fattats av politiker utan samrad med kostcheferna. Enligt Eriksson-Zetterquist m.fl., (2005) &r
en motivationsfaktor hos personalen att de far vara med och paverka sa att de kanner sig
delaktiga i forandringsarbetet. Kanske skulle kostcheferna varit &n mer motiverade att arbeta
mot detta mal om de kant att de fatt vara delaktiga i utformningen av malen. Om inte
kostchefens ledning har varit tydliga med malets syfte kan detta, enligt Rubenowitz (2004),
bidra till en minskad motivation hos kostcheferna. Den bristande motivationen att arbeta mot
just detta mal kan paverka forandringens effektivitet negativt, nagot som Angelow (1991)
bekraftar. Det &r intressant att se hur olika kostcheferna har reagerat pa beslutet. Medan vissa
kostchefer & mindre positiva, sa accepterar andra helt enkelt beslutet och férsoker gora det
bésta at situationen. Detta kan dock ses som naturligt eftersom manniskor ar olika.

Flera kostchefer stéller sig positiva till att erbjuda tva eller fler ratter och motiverar detta med
att det ar viktigt for brukaren och att brukare vill ha denna valmajlighet, ndgot som styrks av
Saletti (2007). Nagra av kostcheferna har dessutom genomfért egna undersokningar med
liknande resultat. Kostchefer som redan har infort tva eller fler ratter kan dessutom styrka att
brukarndjdheten har dkat. Att framhdva brukarndjdheten som viktig kan jamféras med vad
Sdoderstrom (2008) beskriver som en marknadsorienterad verksamhet. Detta marknads- eller
brukarorienterade synsétt handlar om att utga ifran brukarens preferenser och 6nskemal och
anpassa sitt utbud darefter. Det &r intressant att detta synsatt inte &ar sjalvklart hos alla

kostchefer d& det i de flesta andra kommersiella verksamheter, inklusive méaltidsverksamheter,
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ses som en sjalvklarhet att anpassa sig efter marknadens behov och 6nskemal. Inom
aldreomsorgen betalar oftast brukaren for matratten oavsett om denne ater eller inte
(Socialstyrelsen, 2002). De har dessutom ofta en begransad fysisk hélsostatus som forsvarar
formagan att forflytta sig till den restaurang de vill 4ta pa. Kotler m.fl. (2005) beskriver att om
en konsument mater ett otillrackligt utbud kan denne agera pa tva olika sétt, denne kan finna
ett annat alternativ som tillgodoser efterfragan eller sinka sitt krav pa den efterfragan. Det
forsta alternativet ar knappast aktuellt for brukaren inom aldreomsorgen och brukaren blir
darmed ar tvungen att sanka sitt krav pa efterfragan. Ett maltidsservicesystem inom
aldreomsorgen som flexibelt kan anpassa sitt utbud efter brukarens efterfragan bidrar till att
brukare slipper sénka sitt krav pa efterfragan. Brukarndjdheten kan darigenom hojas

vasentligt.

Utan en valmojlighet ar det svart for maltidsservicesystemet att tillgodose hela
marknadens/brukargruppens énskemal. Om man som kostchef ar duktig pa att avlasa sin
brukargrupps preferenser sa moter man en del av sin brukargrupps efterfragan med endast en
ratt. Med tva eller fler ratter pa sin meny ar det dock betydligt enklare att mota en bredare del

av brukargruppens efterfragan, nagot som stods av Kotler m.fl., (2005).

6.2 Svarigheter med att erbjuda tva eller fler ratter

Under manga forandringsarbeten forekommer olika element som kan forsvara forandringen.
Kostcheferna namner att sa ar fallet dven vid forandringen att infora tva eller fler ratter. De
svarigheter som namnts i storst omfattning under intervjuerna har varit motstand hos personal

samt logistiska svarigheter.

6.2.1 Vard- och hemtjanstpersonalens installning

Anledningen till att vardpersonal och hemtjanstpersonal ibland motsétter sig forandringar
sasom denna kan bero pa att de ser en extra arbetsuppgift men inte inser varfér forandringen
ar viktig for brukarens maltidssituation och indirekt dennes hélsostatus. Rothenberg (2008)
visar att kosten kan hjalpa till att forebygga sjukdomar. Med tanke pa att aldre &r en riskgrupp
for att utveckla nutritionsrelaterade sjukdomar sa borde det vara viktigt att skapa en
maltidssituation som underlattar att brukare far i sig tillrackligt med néring. Manga brukare
har nedsatt aptit pa grund av olika fysiologiska orsaker. Aptiten kan dock stimuleras genom

att erbjuda brukaren diverse tillbehdr sdsom saltgurka, sylt, kryddor olika drycker osv.
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Angeldw (1991) skriver att det ar viktigt att framhédva det positiva med foréandringar for att
motivera personalen. Var undersokning antyder att det finns ett bristande intresse kring
maltidsutformningen hos vardpersonalen, detta skriver dven Ylva Mattsson Sydner (2002).
Det bristande intresset hos vardpersonalen kan bero pa att de inte &r tillrackligt motiverade.
Vardpersonalen kanske inte inser varfor det ar viktigt med exempelvis valmojligheter,
tillhandahallande av olika tillbehor och de positiva konsekvenser som valmaéjligheter och
tillbehor kan medfora. Vart resultat tyder pa att medarbetarna ser inférande av tva eller fler
ratter som nagot som Okar deras arbetsborda. Med tanke pa Salettis (2007) indikationer om ett
samband mellan brukares inflytande 6ver kosten och deras aptit borde mojligheten att fa valja
tva eller fler rétter innebara en dkad kénsla av kontroll dver sin egen maltidssituation samt en
okad aptit. En forbattrad maltidssituation kan enligt Frisk & Rutgher (2002) bidra till en
upplevd hogre livskvalitet for brukaren. En 6kad livskvalitet i samband med den 6kade aptiten
som valmojligheten kan medféra borde leda till ett 6kat nutritionsintag, vilket i sin tur leder
till battre nutritionsstatus. Detta borde, i nédsta steg, &ven leda till en minskad arbetsbérda for
vardpersonalen da stor del av dennes arbetstid, enligt Akner (2006), numera spenderas pa

arbetsuppgifter relaterade till nutritionsproblem.

6.2.2 Kokspersonalens instéllning

Motstandet hos kokspersonalen ar av samma grund som motstandet hos vard- och
hemtjanstpersonalen. Kokspersonalen behdver ha forstaelse for fordelarna med att infora tva
eller fler ratter for att kunna vara positivt installda till det extra arbetet. Enligt Angelow
(1991) ar det viktigt att personalen far vara med och paverka utvecklingen, de kanner sig da
delaktiga, vilket 6kar motivationen hos dem. Detta var nagot som dven kostcheferna namnde
som en av sina framgangsfaktorer vid inforandet av tva eller fler ratter. En forandring sdsom
denna kan paverka kokspersonalens arbetsuppgifter och rutiner vasentligt. Det ar forstaeligt
om kokspersonalen kanner oro och rédsla infor férandringen om de inte ser en tydlig struktur
och organisering av den framtida arbetssituationen. Det ar darfor viktigt att kostchefen &r
tydlig och konkret i sitt ledarskap for att undvika att kokspersonalen blir negativt installda till
forandringen. Kostchefen bor poangtera vikten av att en brukare vill ha fler ratter att vélja pa

och att maltidsservicesystemen finns dar for brukarens skull och inte vice versa.
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6.2.3 Planering kring bestéllning, férvaring och produktion

Valmaojligheter gor det svart for koket att veta hur mycket som ska produceras av varje ratt.
Brukarens bestallning maste resultera ut i ett korrekt produktionsunderlag for varje ratt.
Saknas ett korrekt produktionsunderlag per ratt innebdr detta att koket inte vet hur mycket
som ska bestallas fran leverantdren. Om brukaren dessutom ska bestélla nara maltidstillfallet
sa kréavs dven ett prognosstyrt bestallningssystem till leverantoren da ledtiden ofta ar flera
dagar. Eftersom man med ett prognosstyrt bestallningssystem éven bor ha en
sakerhetsmarginal i lagerhallningen utifall att prognosen ar felaktig, sa kravs det dessutom att
koket har tillrackligt med forvaringsutrymme for alla komponenter som ska finnas hemma.
Problem av produktionsteknisk natur har sitt ursprung i planeringsfasen. Tekniska svarigheter
sasom en bristfallig maskinpark eller forvaringsutrymme gar att 16sa med investeringar och
utbyggnader. Detta innebér givetvis en kostnad men gar investeringskostnaden att motivera
for ledningen sa gar det att genomfora, nagot som redan har skett i vissa stadsdelar i
Goteborg.

Hur planeringen av produktionen ska ga till ar en svar fraga. Problemet idag &r att brukaren
maste bestalla sin mat flera dagar i forvag for att koket ska hinna bestalla ratt mangd
livsmedel fran sin leverantor. Forhoppningen med att erbjuda tva eller fler ratter borde vara att
lata brukaren bestalla sin mat sa nara servering som majligt, helst samma dag. Tidigare
forskning kring logistik inom just maltidsverksamhet &r bristfallig. Det finns dock intressant
forskning som bedrivits pa massproducerande verksamheter sdsom exempelvis bilindustrin.
Resultatet av denna forskning kan dock enligt oss dverforas i viss man till massproducerande
maltidsservicesystem. Ett massproducerande storkok kan enligt oss anvanda samma tankesétt

och principer som vilken annan massproducent som helst.
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Nedan visas en jamforelse mellan produktionsprincipen for ett massproducerande storkok och

en massproducerande bilproducent som dessutom ar konsumentorienterade.

Brukaranpassad massproducent av maltider Kundanpassad massproducent av bilar

Brukare Kunder
Far valja t ex farg,

@ kladsel, falgar osv.

[} v L) v
Orderstyrd slutberedning Orderstyrd montering av
av fardiga portioner fardiga produkter

Bilar monteras med olika
falgar, kladsel, farg osv.

©,

L v A v

Prognosstyrd plattform for Prognosstyrd

L 6 N maltidsproduktion plattformsfabrik
everantorer Chassi, branslesystem,

@ @ styrsystem osv. utgor en
N 4 standardplattform for bilen

Leverantdorer [

Bild 3. Egna modeller utvecklade utifran Bjérnland m.fl. (2003)

1. Brukaren erbjuds valmajlighet mellan tva eller fler matratter.

2. Med utgangspunkt i en huvudkomponent (plattform) kan olika matratter beredas med
hjélp av olika bikomponenter, smaksattningar och utseende.

3. En plattform utgors av en eller fler huvudkomponenter. En huvudkomponent kan i
slutberedningen skapa flera olika matrétter.

4. Leverantoren tillhnandahaller de produkter som koket behdver for att tillaga

matratterna.

Den stora skillnaden mellan dessa bada massproducerande verksamheter ar att
maltidsservicesystemet maste ta hansyn till den kritiska aspekten hallbarhetstid.
Malséttningen bor, enligt oss, vara att brukaren ska fa vélja matratt samma dag som denne ska
ata matratten. Detta innebar darmed att bestallningsrutiner till leverantérer maste vara
prognosstyrda da ledtiderna ar flera dagar och man maste ha livsmedelsprodukter i koket den

dag som matréatterna produceras. Det ar darfor viktigt att man har goda lagerhallningsrutiner.
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Det ar delvis viktigt att halla lagervolymen nere for att kéken har begransade
forvaringsutrymmen och delvis vill man dven undvika de svinnkostnader som uppstar om
livsmedlen inte anvands inom dess hallbarhetstid. Det &r aven viktigt att man har en tillracklig
lagervolym for att inte riskera att produkterna tar slut. Fler olika komponenter i matratterna
innebar att de sakerhetsmarginaler man behover pa de olika produkterna ger 6kad volym som
maste forvaras nagonstans. Farre komponenter ger fordelar ur lagerhallningssynpunkt och det
kan om man utgar fran en lagre foradlingsgrad i produktionen styras till att skapa en 6kad
variation i utbudet. En komponent med lagre foradlingsgrad kan tillagas pa flera olika satt och
kan skapa en variation i utbudet och ddrmed 6ka valmojligheten for brukaren. Man kan med
detta tankesétt skapa flera olika matratter om man utgar fran sa lite som tva olika
huvudkomponenter per dag. Férestall dig sjalv hur manga olika matratter man kan skapa med
hjélp av bikomponenter, smaksattningar och utseende om man utgar fran exempelvis

huvudkomponenterna kyckling och oxkott.

6.3 Atgéarder for att kunna erbjuda tva eller fler réatter

| detta kapitel presenteras de eventuella atgarder som kan mojliggora inférandet av tva eller
fler ratter pa menyn. Vi kommer att diskutera kring de atgarder dar man har en klar syn pa det

mal som kan uppfyllas av ens anstrangningar. Rubrikerna presenteras som forslag pa atgarder.

6.3.1 Investera i maltidsverksamhetens kok och dess utrustning

Flera kostchefer berattar att resurserna i koket kan vara en svarighet for att erbjuda tva eller
fler ratter. For att lyckas genomfora detta mal kan det vara nodvandigt att bygga ut koket
och/eller investera i nya inventarier/maskiner. Detta innebar en kostnad som kan vara svart att
motivera for ledningen. Det ar darfor viktigt att kostchefen kan beskriva for ledningen varfor
forandringen &r viktig och nédvandig (Angeléw, 1991). Investeringar av det har slaget &r

lattare att genomfora om det finns ett intresse kring omradet.

6.3.2 KOpa matratter fran annat kok

Idén att kopa in ratter fran andra kok om man inte sjalv har kapacitet ar ingen ny foreteelse.
Att erbjuda maten som serveras i skolan som ett alternativ till den ordinarie maten var
daremot nytt for oss. Det som &r intressant med den hdr metoden ar att det i skolan ofta
serveras mat som inte alltid forknippas med aldre brukares preferenser. Att forsoket med

skolmaten varit lyckat anser vi tyder pa att &ldre brukare inte nédvandigtvis utgor en
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brukargrupp med gemensamma dnskemal och preferenser utan, som tidigare diskuterats,

snarare en brukargrupp med flera olika dnskemal och preferenser.

6.3.3 Erbjuda kyld mat till framst hemtjansten

Den férlangda hallbarheten som kyld mat innebér ar ur saval ett kostnadsperspektiv och ett
kvalitetsperspektiv en klar fordel framst for de brukare som befinner sig i ordinart boende
langt ifran produktionen. Da maten bor levereras inom tva timmar (Livsmedelsverket, 2003)
innebér detta att leveranstiden ar begrénsad. Kostcheferna beréttade att packningsproceduren
kompliceras och tar langre tid om man ska erbjuda tva eller fler rétter. Detta innebdr att tiden
som finns till forfogande for distribution blir annu kortare. Forlangd varmhallningstid bidrar
aven till samre naringsvarde och forsamrade sensoriska egenskaper pa maten. Med forlangd
varmhallningstid 6kar aven bakterietillvaxten. Brukaren bor dessutom &ta maten direkt da den
levereras, nagot som kanske inte passar alla brukare. En fordel med kyld mat &r att brukaren
kan dta nar denne vill pa dygnet utan att riskera en kvalitetsférsamring av sin maltid. Kyld
mat ar dven betydligt mer kostnadseffektivt att erbjuda till brukare i ordinart boende, den
kylda portionen kostar ca halften s& mycket som den varma portionen (Goteborgs Stad,
Stadskansliet, 2009). En stor del av den minskade kostnaden for den kylda matportionen
harror ifran lagre leveranskostnader. Varm mat maste levereras dagligen. Detta ar inte
nodvandigt med kyld mat da fler portioner kan levereras samtidigt till en brukare med enbart

en transport, forklarar Barbro Mellgren®

® Barbro Mellgren, Projektledare Maltid Géteborg, mailkontakt 2009-05-18
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6.4 Metoddiskussion

Vart val av kvalitativa intervjuer som metod anser vi var ratt vag att g, vi har fatt svar pa
vara fragestallningar och har kunnat besvara vart syfte. Vara intervjuer har varit lyckade och
gett oss anvéandbar och relevant information. For att kunna avgoéra kvaliteten hos en intervju
kan man, enligt Kvale (1997) utga ifran sex olika kvalitetskriterier. VVara intervjuer har
uppfyllt ett flertal av dessa kriterier, vi har bland annat fatt langa och relevanta svar fran

intervjupersonerna och vi har kunnat klarldgga meningen med svaren under intervjuernas

gang.

En undersokning ar en metod for att samla in empiri. Enligt Jacobsen (2002) ska empirin
uppfylla tva krav, den ska vara giltig och relevant (valid) samt tillforlitlig och trovardig
(reliabel). Att information ar giltig och relevant innebdr att vi har undersokt det vi har 6nskat
undersoka. Tillforlig och trovardig information syftar till att avgéra om informationen ar giltig

i andra sammanhang och om den kan generaliseras.

Var begransade erfarenhet av att genomfora intervjuer har mojligtvis paverkat giltigheten i
intervjuerna. Vi kande sjalva att vi larde oss mycket av de tva provintervjuer som
genomfordes. Formodligen hade resultatet sett annorlunda ut om provintervjuerna inte hade

agt rum.

Vi var bada narvarande under samtliga intervjuer och de spelades dven in. Inspelningarna
gjorde att vi kunde lyssna igenom intervjuerna flera ganger for att undvika oklarheter och
missforstand. Analysen av intervjuerna gjordes gemensamt vilket bidrar till att alla intervjuer

har tolkats pa samma sétt.

Ett problem med intervjuer &r att resultatet kan paverkas av fragornas utformande och
framforallt om fragorna ar ledande (Kvale, 1997). Da intervjuerna har varit relativt
ostrukturerade, i syfte att lata intervjupersonen styra samtalet, har eventuellt ledande fragor
kunnats undvikas. Det ar dock svarare att avgora hur vi som intervjuare paverkade resultatet.
Enligt Jacobsen (2002) ar undersokareffekter omdjliga att kontrollera sa pa nagot satt har vi

sakerligen paverkat intervjuerna.



Patel & Davidson (2003) skriver att en undersokningsgrupp sa liten som i vart fall inte ar
generaliserbar. Vi ar dven medvetna om att vart syfte har varit att undersoka en begréansad
grupps uppfattning om ett fenomen. Andra forskare, framst Ylva Mattsson Sydner (2002), har
fatt liknande resultat i sina undersokningar framst angaende vardpersonalens roll, det som vi
kallar servicelosning. Vi anser att vart resultat bor kunna generaliseras till ett storre

sammanhang men det kravs vidare forskning for att sékerstélla detta.
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7  Slutsats

| slutsatskapitlet presenteras en vidareutveckling och strukturering av resultatet i var studie.

7.1 Maltidsservicesystemets helhet

Alla de svarigheter som kostcheferna forknippar med inforandet av tva eller fler ratter pa
menyn kan harledas till olika delar som vi identifierat inom maltidsservicesystemet. Alla delar
inom maltidsservicesystemet har en paverkan pa den totala maltidskvaliteten. Hela
processkedjan fran behovsanalys till konsumtion maste fungera for att brukaren ska fa en god
maltidsupplevelse (Edqvist, 2007). Arbetet maste dven utvarderas for att kunna utvecklas
positivt. Den del som innehar problem, och darmed bidrar till att forsamra maltidens kvalitet
kan benamnas som en trang sektor. Da man identifierat en trang sektor kan man rikta
anstrangningarna till denna och darmed effektivt strava mot att utveckla

maltidsservicesystemets totala kvalitet.

Behovs- Planering Valmojlighet Kokets Distribution Service- Brukare
analys | menyn produktion l6sning

O ONFRONFRONIEONEONINO

Utvéardering & utveckling

Bild 4. Egen processmodell Gver ett maltidsservicesystem.

Processmodellen klargor hur delarna fungerar i symbios. Med utgangspunkt i denna
processmodell bryts delarna ned for att pa detta satt tydliggora och beskriva kostchefernas
upplevda svarigheter med att infora tva eller fler ratter pa menyn samt tankbara atgarder for

dessa svarigheter.
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Tankbara svarigheter
Identifiera brukarens och

enhetens dnskemal och behov.

Bestallning av 6nskad matratt
fran brukare till kok.

Producera rétt antal portioner

av Onskad matrétt.

Fungerande
lagerhallningsrutiner for att
halla en tillfredsstéallande

lagervolym.

Brukaren ska kunna vélja
mellan tva eller fler ratter pa

menyn.

Menyns matratter maste vara
mojliga att i praktiken leverera

till brukaren.

Otillracklig maskinpark.

Tankbara atgarder
Skapa enkater till brukare och enhet. Man kan aven

skapa matrad och ta hjalp av kostombud.

Skapa ett bestallningsunderlag som enkelt kan

anvandas av saval brukare som vardpersonal.

Bestallningsunderlaget fran brukaren ligger till grund

for ett korrekt produktionsunderlag.

Om brukaren ska fa valja vilken matratt de vill 4ta sa
nara maltidstillfallet som mojligt sa kravs ett
bestéllningsunderlag till leverantéren som &r
prognosstyrt. Detta eftersom ledtiden omojliggor att
bestéllningen till leverantéren kan goras efter att
brukaren har valt 6nskad matratt.

Utga fran behovsanalysen och anpassa menyn efter
brukaren. Menyn ar ofta maltidsverksamhetens enda
marknadsforing, skapa darfor en spannande och

saljande meny som &r enkel att forsta.

Ta hansyn till dina personalresurser och din
maskinpark. Anpassa menyn efter brukaren men ta

hansyn till dina olika begransande forutsattningar.

Resursanskaffning fran ledning for ombyggnation eller
planera menyn efter befintlig maskinpark. Man kan

aven anskaffa alternativratt fran extern leverantor.
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Leverans inom tva timmar for
att kunna halla

varmhallningstiden.

Annu en arbetsuppgift till

vardpersonalen.

Kostchefen ar inte
vardpersonalens chef och har
darfor svart att styra denna
personal.

Brukaren ska vara nojd.

Brukare har ofta

minnessvarigheter eller

demens.

Valplanerade distributionstrutiner. Eftersom
packningsproceduren forsvaras sa kan det finnas
mindre tid till férfogande for distributéren. Vid kyld
mat behéver man inte ta hansyn till varmhallningstiden
och darfor kan man kvalitetssakra en kyld portion pa
ett battre satt.

Motivera vardpersonalen genom att géra dem delaktiga
och inforstadda i vikten av forandringsarbetet. Utbilda
vardpersonal i hur man skapar en god maltidsmiljé ur
ett holistiskt perspektiv. Anskaffa redskapen som
forenklar och majliggor for vardpersonalen att skapa en
god maltidsmiljo. Exempel pa sadana redskap kan vara

glas, bestick, porslin och dukar.

Det ar viktigt att man kommunicerar och samarbetar
med vard- och hemtjanstpersonalens chef. VVard- och
hemtjanstpersonalens chef maste bli motiverad att
strava mot en béattre maltidsmiljo for att denne i sin tur

ska kunna motivera sin personal.

Brukarrelationen med koket kan forenklas om man
arbetar med kostombud. Det &r viktigt att man
kommunicerar och samarbetar med sina kostombud
och vard- och hemtjéanstpersonal. Denna personal &r en
avgorande faktor i skapandet av en bra maltid till

brukaren.

Det ar viktigt med kommunikation mellan vard- och
hemtjanstpersonal och brukare for att undersoka
huruvida valmojlighet ar nagot positivt eller ej for

denne brukare.
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Utvardering & utveckling

Utvarderingen &r det redskap man anvénder for att identifiera kritiska moment eller problem i
verksamheten. D& man identifierat kritiska moment och problem utvecklar man lésningar pa

dessa for att kunna utveckla sitt maltidsservicesystem.
Var férhoppning med denna modell &r att den ska synliggora behovet av ett nara och effektivt

samarbete mellan de delar som ingar i maltidsservicesystemet. Detta samarbete ar nddvéandigt

for att kunna erbjuda brukare en maltid av hog kvalitet.
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Bilaga 1

Intervjuguide

e Beskriv oss sjalva — Vi studerar sista terminen pa kostekonomprogrammet...

e Informera om intervjupersoner — Vi kommer intervjua flera olika kostchefer for att
fa en bred datainsamling om d&mnet. Detta ar inte en granskning av er verksamhet eller
specifikt dig i din yrkesroll, vi fokuserar framst pa era synpunkter, forslag och tankar.
Informationen som vi samlar in ska inte kunna harledas till er...

e Kom ihdg att informera respondenten om att information om denne kommer behandlas
konfidentiellt. Fraga om det gar bra att vi spelar in intervjun och papeka att
inspelningen ar for eget bruk och inte kommer att spelas upp for utomstaende.

e Forklara syftet - Vart syfte &r att ta reda pa vilka mojligheter och svarigheter som
finns for att skapa ett flexibelt maltidsservicesystem som kan tillhandahalla tva eller
fler alternativratter till dldreomsorgens brukare.

e Anledningen till att vi kommit in pa &mnet &r att vi bada tycker att det ar viktigt att
man utgar ifran brukarens preferenser och dnskemal dvs. sétter brukaren i forsta
rummet. Inom dldreomsorgen dar brukaren ofta saknar kraft och energi for att kunna
fylla sin vardag med det denne vill sa vill vi darfor underséka majligheten att utifran
var yrkesrolls perspektiv kunna ge brukaren valméjligheter i sin vardag.

Intervjufragor paborijas

Beratta lite om dig sjélv... Vad har du gjort tidigare? Vad gor du nu?

Beratta kort om din verksamhet... Vilken brukargrupp har ni? Hur manga
portioner serverar ni per dag? Vilka produktionstekniker och
distributionskanaler arbetar ni med? Hur manga matratter erbjuder ni per dag?

Har du som mal att servera tva eller fler alternativa matratter?
(Ett av Maltid Goteborgs mal ar att ge brukare valmaéjlighet mellan tva eller
fler alternativa matrétter...)

Anser du att detta bor vara ett prioriterat mal? Tror du brukaren ser
valméjligheterna som viktigt?

Vilka svarigheter tycker du finns for att kunna erbjuda tva eller fler
alternativratter?

Vilka forutsattningar tycker du kréavs for att erbjuda denna service med tva
eller fler alternativrétter?

Ev. foljdfraga: Om du bortser fran ekonomiska svarigheter, vad hade du da sett
som forhinder att kunna erbjuda tva eller flera alternativa ratter?

Gar det bra att eventuellt kontakta dig via telefon eller mail for komplettering?

Ovrigt att tanka pa
En har huvudansvar for den muntliga delen av intervjun, den andra for anteckningar och
observerar kroppssprak etc....
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