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Granskning av kostorganisationen

Pé vért uppdrag har KPMG &versiktligt genomfort en granskning om kostorganisationen bedrivs
p ett dndamalsenligt sitt och om tillrickliga atgérder vidtas for att minska svinnet. Uppdraget
ingick i revisionsplanen for &r 2019.

Viér sammanfattande bedomning av kostorganisationen r att den fungerar &ndamalsenligt utifran
att det finns vél upparbetade rutiner och riktlinjer for styrning och uppfoljning av verksamheten.
Det finns en tydlig ledning och ansvarsfordelning inom produktionskoket i Ojebyn. Det pagér ett
16pande arbete for att effektivisera processerna for att minska kostnader, personalbehov och
svinnet. Vi upplever &ven att nimnden har en god kontroll pa verksamheten utifran ekonomi och
organisatoriska forindringar, déremot saknas en tydlighet i uppf6ljning av den interna kontrollen.
Vi ser positivt pa att det finns upparbetade arbetssiitt for att finga upp synpunkter kring den mat
som levereras. Det finns dock en otydlighet kring de kostpolitiska riktlinjerna dér det i nuliget
finns flera olika kostpolitiska riktlinjer att férhélla sig till.

Vi bedomer att det fanns vil genomarbetade underlag och analyser kring den volym- och
kostnadsokning som samverkansavtalet med Luled kommun skulle innebira. Diremot framkom
det vid intervjuerna att det uppfattades som en vildigt kort instillelsetid for verksamheten att
kunna viixla upp verksamheten sa att de kunde klara av volymokningarna i produktionskoket. Vi
anser ddrfor att vid liknande organisationsfordndringar ta hinsyn till verksamhetens behov av
omstdllningsarbete och att tid l4ggs in i planeringen for detta.

Vi anser att det finns en tydlig styrning av den gemensamma kost- och servicenimndens
verksamheter samt en tydlig ansvarsfordelning géillande vad respektive kommun respektive vad
den gemensamma ndmnden ansvarar for. Trots att det inledningsvis innebar stora utmaningar for
produktionskdket upplevs det i nuliget fungera bra da det finns upparbetade rutiner och
strukturer for de olika processerna i produktionskoket.

Vi bedomer att det finns en god medvetenhet kring att minska de olika svinnen som kan
uppkomma i samband med produktionens olika faser. Vi ser dven positivt pa att det frdn och med
2020 finns en systematik i att folja upp tillagningssvinn. Vidare kan vi dven konstatera att det
sker en regelbunden uppfoljning av synpunkter kring den mat som levereras.

Mot bakgrund av var granskning rekommenderar vi foljande:
- att kost- och servicendmnden tillsammans med berérda nimnder foljer upp och
sikerstéller arbetet med att ta fram en gemensam kostpolitisk riktlinje

- att kost- och servicenidimnden ser &ver arbetet med den interna kontrollen

- att kost- och servicendmnden prioriterar arbetet med att minska tillagningssvinnet vilket
dven fr viktigt utifran klimatsynpunkt



Revisorerna éverlimnar hirmed revisionsrapporten for kdnnedom och yttrande. Yttrande fran
kost- och servicendmnden dnskas senast den 30 april 2020.

For Pited kommuns revisorer
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Sammanfattning

Vi har av Pited kommuns revisorer fatt i uppdrag att granska kommunens
kostorganisation. Uppdraget ingér i revisionsplanen for ar 2019.

Syftet med granskningen har varit att bedéma om kostorganisationen bedrivs pa ett
andamalsenligt satt och om tillrackliga atgarder vidtas for att minska svinnet.

Var sammanfattande bedoémning av kostorganisationen ar att den fungerar
andamalsenligt utifran att det finns val upparbetade rutiner och riktlinjer for styrning av
verksamheten. Det finns en tydlig ledning och ansvarsférdelning inom produktionskdket
i Ojebyn. Det pagér ett I6pande arbete for att effektivisera processerna for att minska
kosthader, personalbehov och svinnet. Vi upplever @aven att namnden har en god
kontroll pa verksamheten utifrdn ekonomi och organisatoriska forandringar, daremot
saknas en tydlighet i uppfoljning av den interna kontrollen. Vi ser positivt pa att det
finns upparbetade arbetssatt for att fanga upp synpunkter kring den mat som levereras.
Det finns dock en otydlighet kring de kostpolitiska riktlinjerna dar det i nulaget finns
flera olika kostpolitiska riktlinjer som verksamheten har att forhalla sig till.

Vi beddmer att det fanns val genomarbetade underlag och analyser kring den volym-
och kostnadsokning som samverkansavtalet med Lulea kommun skulle innebéara.
Daremot framkom det vid intervjuerna att det uppfattades som en valdigt kort
installelsetid for verksamheten att kunna véaxla upp verksamheten sa att de kunde klara
av volymokningarna i produktionskoket. Vi anser darfor att vid liknande
organisationsférandringar ta hansyn till verksamhetens behov av omstéliningsarbete
och att tid laggs in i planeringen for detta.

Vi anser att det finns en tydlig styrning av den gemensamma kost- och
servicenamndens verksamheter samt en tydlig ansvarsfordelning géllande vad
respektive kommun respektive vad den gemensamma namnden ansvarar for. Trots att
det inledningsvis innebar stora utmaningar for produktionskéket upplevs det i nulaget
fungera bra da det finns upparbetade rutiner och strukturer for de olika processerna i
produktionskoket.

Vi beddmer att det finns en god medvetenhet kring att minska de olika svinnen som
kan uppkomma i samband med produktionens olika faser. Vi ser &ven positivt pa att
det fran och med 2020 finns en systematik i att félja upp tillagningssvinn. Vidare kan vi
aven konstatera att det sker en regelbunden uppféljning av synpunkter kring den mat
som levereras.

Mot bakgrund av var granskning rekommenderar vi foljande:

att  kost- och servicendmnden tillsammans med berérda ndmnder ser 6ver de
kostpolitiska riktlinjerna, se avsnitt 3.1.3

att  kost- och servicenamnden ser dver arbetet med den interna kontrollen, se avsnitt
3.1.3
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Inledning/bakgrund

Vi har av Pited kommuns revisorer fatt i uppdrag att granska kommunens
kostorganisation. Uppdraget ingér i revisionsplanen for ar 2019.

Den 15 januari 2018 inrattades en gemensam namnd?! mellan Luled kommun och Pited
kommun avseende kylda matratter till sarskilt och ordinart boende producerade vid
Ojebyns produktionskok, detta efter ett inrattat samverkansavtal kommunerna emellan.
Det befintliga produktionskoket i Ojebyn levererar all mat till hemtjansten i Pited samt
till ett antal skolor och férskolor, sedan februari 2019 levererar produktionskoket aven
all mat till Luled kommuns &ldreomsorg. Totalt handlar det om ungefar 745 000
portioner per ar.

Av kost- och servicendmndens kostpolitiska riktlinjer framkommer féljande: Mat och
maltider ska praglas av ett tydligt kvalitets- och servicetankande genom hela
organisationen. Férutséttningarna for det ar kompetens for inkdp, matsedelsplanering,
naringsvardesberakningar, livsmedelshantering, matlagning och servering. Det ar
viktigt med god kommunikation mellan olika personalkategorier i processen och med
matgaster samt tydlig ansvarsfordelning

Utover detta finns det &ven en kostpolitisk riktlinje framtagen av fastighets och
servicenamnden dar det aven framgar att det ska bedrivas ett aktivt arbete for att
minimera matsvinn, kontinuerligt mata svinn for kéken och att matgastundersdkningar
genomfors.

Granskningen har framkommit fran revisorernas risk- och vasentlighetsbedémning.

Syfte, revisionsfraga och avgransning

Syftet med granskningen har varit att bedéma om kostorganisationen bedrivs pa ett
andamalsenligt satt och om tillrackliga atgarder vidtas for att minska svinnet.

Granskningen ska besvara foljande revisionsfragor:

om processen for och rutiner kring kostorganisationen ar kartlagd och
tydliggjord?

om det finns ett systematiskt planeringsarbete avseende
kostorganisationen?

om det finns internkontroll och systematiskt uppféljningsarbete kring
kostorganisationen?

om antalet bestallda portioner stammer 6verens med antal producerade
portioner? Hur hanteras eventuell 6verproduktion?

om det finns uppfdljning kring mangden matsvinn i produktionskoket i
Ojebyn?

om det finns ett systematiskt arbete for att minska svinnet i produktionskoket
i Ojebyn?

1 Kost- och servicenamnden
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om det vidtas atgarder for att minska svinnet i produktionskoket i Ojebyn?
om synpunkter tas tillvara avseende mat och maltider?

Granskningen omfattar &r 2019 och avser kost- och servicenamnden.

Revisionskriterier

Vi har bedémt om rutinerna uppfyller

— Kommunallagen 6 kap § 6

— Tillampbara interna regelverk, policys och beslut

Metod

Granskningen har genomfdrts genom:

— Dokumentstudier av relevanta dokument sdsom:

Reglemente kost- och servicenamnden

Forstudie samverkan

Egenkontroll Ojebyns produktionskok

Samverkansavtal for gemensam kost- och servicenamnd
Taxor och avgifter kost- och servicenamnden
Kostpolitiska riktlinjer

Internkontrollplan

Policy for intern kontroll och styrning

— Intervjuer med berdrda tjanstepersoner daribland férvaltningschef fastighets- och
serviceforvaltningen, avdelningschef maltider, enhetschef Ojebyns produktionskok,
lageransvarig Ojebyns produktionskok, produktionsansvarig kock samt évrig
personal pa Ojebyns produktionskok

Rapporten ar faktakontrollerad av forvaltningschef fastighets- och serviceforvaltningen,
avdelningschef maltider och enhetschef Ojebyns produktionskok.
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Resultat av granskningen

Organisation och styrning

Organisation

Den 15 januari 2018 inrattades en gemensam namnd? mellan Luled kommun och Pited
kommun avseende kylda matratter till sarskilt och ordinart boende producerade vid
Ojebyns produktionskok, detta efter ett inrattat samverkansavtal kommunerna emellan.
Det befintliga produktionskoket i Ojebyn levererar all mat till hemtjansten i Pited samt
till ett antal skolor och férskolor, och sedan februari 2019 levererar produktionskoket
aven all mat till Luled kommuns aldreomsorg. Totalt handlar det om ungefar 745 000
portioner per ar. | samband med att avsiktsférklaringen tecknades genomférdes en
forstudie® av Pited kommun kring samverkan mellan Luled och Pitea for kylda matréatter
inom sarskilt och ordinart boende. Denna férstudie omfattade bland annat
bestallningsrutiner, prognos for de kommande tre aren, bemanning och
investeringsbehov. Under 2007 paborjades en omorganisation dar den samlade
kostorganisationen samlades under fastighets och serviceforvaltningen. Det skedde da
en analys av antalet slutberedningskok och produktionskdk vilket utmynnade i en
organisation med totalt fyra produktionskok.

Kostorganisationen for produktionskoket i Ojebyn sorterar dels under den
gemensamma Kost- och servicenamnden for Luled och Pited kommun samt aven
fastighets- och servicenamnden i Pited kommun. D& Pited kommun &ar vardkommun
ingar den gemensamma namnden i Pited kommuns organisationen. Saledes bereds
och verkstalls namndens beslut inom Pited kommun. Det framkommer av de
intervjuade att det har kravts mycket kraft och tid for att fa till den gemensamma
namnden med Luled. Det framkom &ven att det finns arbetsgrupper med
representanter fran bade Pited kommun och Luled kommun som bereder arenden till
namnden.

Enligt de intervjuade blev det en stor férandring som &ven innebar stora utmaningar.
Detta utifran att bade personal och antalet portioner ckade samt aven lokalutbyggnader
da dimensioneringen for att 6ka antalet portioner per dag fran 4500 till 6500 portioner. |
samband med 6kad produktion tillkom dven utmaningar i utleveranserna. | dag
producerar produktionskoket mat till drygt 40 skolor och forskolor samt hemtjansten i
Pited, sju omraden for hemtjansten i Lulea samt ytterligare 105 enheter. Ut6ver det
tillagas aven merparten av all specialkost till hela Pitea kommun, exklusive
Strombackas produktionskoks kunder, vid produktionskoket i Ojebyn. Enligt de
intervjuade var 2019 stundtals valdigt hektiskt och oorganiserat da ckningen av
volymer mat som skulle produceras skedde pa valdigt kort tid. Det medférde bl.a.
mycket dvertid bland personal samt stod fran 6vriga maltidsservice i Pitead kommun for
att fa verksamheten att klara leveransen. En bidragande orsak var att utbudet pa
matratter inledningsvis var valdigt omfattande, nagot som idag har hanterats genom
forbattrad planering och minskat antal matratter. Vid intervjuerna framkom det aven att

2 Kost- och servicenamnden
3 Kommunfullméaktige 2017-12-18, § 300
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Pited kommun har fatt en forfragan fran Region Norrbotten att utreda majligheterna till
matleverans till Pited sjukhus.

Enligt reglementet for den gemensamma kost- och servicenamnden* ansvarar
namnden ocksa for att verksamheten bedrivs enligt de mal och styrande dokument
som uppréttats i virdkommunen. Vidare framkommer det att nAmnden ska rapportera
till vardkommunen tva ganger per ar hur verksamheten utvecklas och namndens
ekonomiska stallning under budgetaret. Detta skall framlaggas vid
fullmaktigesammantraden i samband med delarsrapport och arsredovisning. Nar
delarsrapport samt arsredovisning faststéllts av vardkommunens fullméktige ska den
delges till Luled kommuns fullmaktige. Det framkommer @ven att vardkommunens styr-
och ledningssystem utgor grunden for namndens internkontroll och namnden ska
arligen uppratta en plan for kontrollen.

4 Kommunfullmaktige, 2018-02-19 § 4
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Styrning och uppféljning

| och med inrattandet av den gemensamma kost- och servicenamnden gjordes en
gransdragning. Detta for att tydliggdra ansvarsfordelningen for respektive kommun
samt vad som ska hanteras i den gemensamma kost- och servicenamnden. Som
tidigare namnt hanteras all produktion i produktionskoket i Ojebyn, vilket &ven medfor
att bade lokaler, administration samt personal ligger under Pited kommun. | dagslaget
ar det totalt 30 arsarbetare (inklusive personal till elevrestaurangen) inom
produktionskoket i Ojebyn.

Kost-och servicendmnd | Gliel

" Produktion l?g‘

- Verka for att komp- LULEA KOMMUN
etens hibehalls och
utvecklas samt
framja kvalitet,
effektivitet och

@ Pitea kommun

Lulea kommun

@li-.\ G begrinsa kostnads- G Hamta och transportera
| | R oknin R t till Lulea
- Kunduppgifter & g B mat till Lulea
~ Intyg specialkost A - Uppfoéljning A - Slutbereda mat sarskilt
- Bestillningar N - Intern kontroll N boende
‘@ i/ S - Informera S - Rapportera avvikelser J
st - Samverkan
[ PlteaKkorgmun ‘ﬂ| S - Styrdokument S Wli\
(- Kunduppgifter N - Fakturerin N :
- Intyg specialkost | 8 | - HaTtt?HOPC_itl transportera
- Bestdllningar _ _ _ SRR
 Support Mashie T _Pited kommun A T - Rapportera awvikelser
- Menyplanering T - Personal T
- Lokaler

.

- Planera & administrera
- Ndmndsekretariat

'

-

Fran bestdllningtill leverans

e, AT A

Figur 1: Gransdragning, kalla: Pited kommun

| dagslaget finns kostpolitiska riktlinjer for fastighets- och servicenamnden samt fér den
gemensamma kost- och servicenamnden. Kost- och servicendmndens kostpolitiska
riktlinjer omfattar exempelvis inte att det bor ske en svinnméatning fran koket eller hur
kommunikationen med matgaster ska uppratthdllas. Detta framgar daremot i fastighets-
och servicenamndens kostpolitiska riktlinjer. Det pagar ett arbete inom fastighets och
servicenamnden i Pited kommun med att se 6ver de kostpolitiska riktlinjerna i syfte att
ha en gemensam kostpolitisk riktlinje fér hela kommunen.

Enligt de intervjuade har organisationsférandringarna bérjat satta sig i verksamheten
och idag fungerar flodena i bade kok och utleverans pa ett mycket battre satt an de
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forsta manaderna efter uppstart. Det upplevs idag finnas en battre struktur vilket har
lett till battre fléden i samtliga processer. Verksamheten ser hela tiden till att férsoka
optimera sin verksamhet och i nuldget ar det mycket detaljer som justeras for att
optimera flodena i bade bestallning av varor, planering, kok, paketering och
utleveranser. Nagot som namns som ett exempel &r att det idag finns tre kundtjanster
kring maltidsservice, ndgot som innebar en del problem fér kommunerna att vagleda
kunderna inom Luled kommun sa att ratt fragor lyfts till ratt instans. Bestallningar av
varor sker via kostdatasystemet Mashie, detta for att kvalitetssakra produktionen. |
nulaget finns en person som arbetar som support for Mashie for hela maltidsservice
inklusive Luled.

Taxor och avgifter inom maltidsservicen® finns faststallda av kommunfullmaktige dar
det ar specificerade priser per maltid for personer med bistandsbeslut av
socialtjansten, vard och omsorg samt for 6vriga som inte omfattas av kommunens
verksamheter.

Som tidigare namnt ansvarar den gemensamma kost- och servicenamnden for att
verksamheten bedrivs enligt de mal och styrande dokument som upprattats i
vardkommunen. Det ar vardkommunens styr- och ledningssystem som utgdr grunden
for namndens internkontroll och namnden ska arligen upprétta en plan for kontrollen.
Enligt policyn for intern styrning och kontroll ska namnden sakerstélla att verksamheten
bedrivs i enlighet med de mal och riktlinjer som faststallts av fullmaktige samt de
foreskrifter som galler for verksamheten. Saledes ska internkontrollplanen bl.a.
sakerstalla att verksamheten lever upp till de av fullméktige faststallda malen, de lagar,
regler och riktlinjer som finns foljs, och att verksamheten bedrivs med god ekonomisk
hushallning.

Den framtagna internkontrollen® for kost- och servicenamnden &r baserad pa en risk
och vasentlighetsanalys. Internkontrollen innehaller fyra moment, valsmakande
maltider, bestallningar/leverans, delegationsordningen samt ekonomi/avstamning.
Véalsmakande maltider samt bestallningar/leverans féljs upp vid avvikelser.
Delegationsordningen foljs upp vid beslut och den ekonomiska avstamningen foljs
upp kvartalsvis. Vi noterar att internkontrollplanen fér 2019 antogs av kost- och
servicenamnden vid sammantradet i april 2019 och vi kan utifran
sammantradesprotokollen for den gemensamma kost- och servicenamnden inte se
att det skett nagon uppféljning av internkontroll under aret. Det har daremot skett en
uppfdljning av avvikelser” daribland kring maltidsleveranser.

Vid faktakontrollen framkom det att det under aret skett en uppféljning av
internkontroll av fastighets- och serviceforvaltningens controller. Namnden har blivit
informerad om de olika omradena under aret, dock inte under benamningen "intern
kontroll”

5 Kommunfullmaktige, 2019-11-25 § 271
6 Kost- och servicenamnden 2019-04-25 § 7
7 Kost- och servicenamnden 2019-11-05 §22
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Beddmning

| samband med avsiktsforklaringen som skrevs mellan Luled och Pited kommun
genomférdes en forstudie som behandlade bland annat bestallningsrutiner, prognoser
for kommande tre dren samt bemanning och investeringsbehov. De medférda
uppstartskostnader som tillkom i samband med matproduktionen till Luled har
bekostats av Luled kommun. Investeringskostnader som ar nedlagda ingar i kostnaden
per portion och betalas succesivt av under avtalsperioden. Vi bedémer att det fanns val
genomarbetade underlag och analyser kring den volym- och kostnadstkning det skulle
innebara. Daremot framkom det vid intervjuerna att det uppfattades som en valdigt kort
installelsetid for verksamheten att kunna véxla upp verksamheten sa att de kunde klara
av volymokningarna i produktionskdket. Vi anser darfor att vid liknande féréndringar ta
hansyn till verksamhetens behov av omstallningsarbete och att tid laggs in i
planeringen for detta.

Vi anser att det finns en tydlig styrning av den gemensamma kost- och
servicenamnden verksamhet, detta bl.a. till féljd av att virdkommunens styr- och
ledningssystem ar styrande for namndens verksamhet samt uppréttade rutiner och
riktlinjer for namndens verksamhet. Det finns samtidigt en tydlig ansvarsférdelning
gallande vad respektive kommun respektive vad den gemensamma namnden ansvarar
for.

Trots att det inledningsvis innebar stora utmaningar for produktionskdket upplevs det i
nulaget fungera bra da det finns upparbetade rutiner och strukturer for de olika
processerna i produktionskoket, vilket vi ser positivt pa.

Vi kan konstatera att det finns flera olika kostpolitiska riktlinjer som verksamheten har
att forhalla sig till och vi rekommenderar att kost- och servicenamnden tillsammans
med berorda namnder ser 6ver de kostpoltiska riktlinjerna i syfte att kunna utga fran en
gemensam kostpolitisk riktlinje. Detta da produktionskoket i 6jebyn har att forhalla sig
till bade kost- och servicenamndens riktlinjer samt fastighets och serviceférvaltningens
riktlinjer. Detta for att férenkla styrning samt tydliggéra namndens uppdrag.

Vi noterar att kost- och servicenamnden beslutade om interkontrollplanen i slutet pa
april, vilket ocksa innebar att det inte fanns nagon internkontrollplan fastsatt for
namnden forran i mitten pa andra kvartalet 2019. Vi kan inte heller se att det skett
nagon uppfoljning av den interna kontrollen under 2019, detta trots att det i
internkontrollplanen framgar att flera av kontrollmomenten bor foljas upp regelbundet.
Vi rekommenderar darfor kost- och servicendmnden att se 6ver arbetet med den
interna kontrollen.

Produktion och matsvinn

Livsmedelsverket staller krav pa kommuner och regioner i likhet med andra
livsmedelsforetag att folja bestammelser i lagar, férordningar och féreskrifter. For att
tydliggdra ansvaret for att livsmedlen ar sdkra har branschorganisationerna arbetat
fram branschvisa riktlinjer for att pa basta satt uppna de krav som stalls i
lagstiftningen. Riktlinjerna ar egna tolkningar av hur man bor tillampa de krav som
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stalls i lagstiftningen. De framtagna branschriktlinjerna® inom vard, skola och
omsorg omfattar fem huvudomraden:

1. Kommuner och landsting som livsmedelsforetag
2. Livsmedelslokaler

3. Hantering av livsmedel

4. Personal

5. System for egenkontroll

Ansvarig namnd i kommuner har till uppgift att sékerstélla att kraven i
livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsmedelsféretag som namnden och dess
férvaltning driver. Utdver det ansvarar namnden for att det finns egenkontrollsystem
inom de livsmedelsverksamheter som namnden bedriver. Det innebar att nAmnden
regelbundet ska fa och begara rapporter och information om huruvida verksamheten
foljer uppstallda mal och riktlinjer samt den lagstiftning som finns fér verksamheten.
Detta medfér att tjanstepersoner boér utféra uppgifter som ligger till grund for
namndens uppfoljning t.ex. upprétta system fér egenkontroll, uppréatta HACCP-plan
samt upprétta och genomfora utbildningsplan.

Det ar av vikt att lokaler, inredning och utrustning ar utformade sé att god
livsmedelshygien majliggors. For att kunna uppratthalla en bra hygien maste lokal,
inredning och utrustning vara mojliga att rengéra och underhalla for att forhindra
kontamination och ansamling av smuts. Detta kan t.ex. omfatta att kdket ar skyddat
mot skadedjursangrepp i form av bl.a. skalskydd samt forhindra springor, sprickor
och hal stérre &n 5 mm.

Nar det géller kallkok ska atgarder vidtas for att minimera tillvaxten av
mikroorganismer, bildning av gifter eller kontaminering av livsmedlen. For paketering
och forvaring av fardigmat for utleverans kan utrymmet forses med bl.a.
varmeenheter med termometrar, avstéllningsytor samt kylenheter med termometrar.

Gallande hantering av livsmedel framstéller Livsmedelsverket i sina branschriktlinjer
att ravaror syftar till samtliga livsmedel som ingar som en ingrediens i matratter.
Vilket innebér att aven halvfabrikat raknas som en ravara. For ravaror finns krav pa
hur dessa ska forvaras och prepareras, t.ex. ska oférpackade livsmedel inte
forvaras i samma kylutrymme som forpackade, oférpackade animaliska ravaror ska
aldrig forvaras med exempelvis oférpackade rotfrukter, daremot kan alla typer av
frysvaror forvaras i samma frys. | de fall dar kylar inte racker till kan enkla atgarder
vidtas for att atgarda problemet som exempelvis att ersatta vissa livsmedel t.ex.
jordiga rotfrukter med rengjorda rotfrukter. Kylférvaringen bor ha en temperatur som
hogst uppgar till +8°C for att hindra tillvaxt av patogena mikroorganismer. Frysta
varor bor halla en genomgaende temperatur av hogst -18°C. Det framkom vid
intervjuer och verksamhetsbesok att det finns separata kylrum for olika ravaror samt
aven separata frysrum for olika varor for att bl.a. férhindra kontamination och
spridning av bakterier.

8 |SBN: 978-91-7345-218-2
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Vid hantering av specialkost finns en rad faktorer att ta hansyn till, och det framkom
vid intervjuer och verksamhetsbesok att tillagningen av specialkosten sker i sérskilt
utrymme samt gar enligt en rangordning av allergier, intoleranser osv. dar den
specialkost som ar "kansligast” alltid tillagas forst for att forhindra kontamination och
spridning av allergener.

Det stélls aven krav pa personalen i de branschspecifika riktlinjerna. All personal bor
iaktta en god personlig renlighet och bara lampliga, rena och i nédvéandiga fall
skyddande klader. Vid intervjuerna och rundgenomgangen i produktionskoket
framkom det att utdver personalutrymmet ar resterande del av lokalen en
hygienzon. Detta innebér att inga personer far vistas i hygienzonen utan att ha tagit
pa sig skyddande klader, skoskydd samt sanerat handerna. Detta for att foérhindra
att féra med sig bakterier och smuts in i produktionskoket. Aven mellan de olika
stationerna i produktionskoket saneras golven for att férhindra att bakterier och dyl.
tas med mellan de olika stationerna i koket.

Det bor aven finnas en utbildningsplan av berérd personal samt att det bér finnas en
egenkontroll i verksamheterna for att sakerstalla att rutiner och kunskaper halls
levande i verksamheterna kring de krav som stélls i lagstiftningen. Egenkontrollen
ska sékerstalla att lagstiftningens krav uppfylls och for att egenkontrollen ska vara
andamalsenlig bor det finnas en tankegang kring hur verksamheten ska arbeta for
att uppna en god hygienpraxis (GHP). Nar detta ar satt bor en HACCP-plan®
(riskanalys och kritiska styrpunkter) upprattas. HACCP ar en standardiserad
arbetsmetod som beskriver hur man systematiskt kartlagger, bedémer och
kontrollerar faror i livsmedelsproduktionen i syfte att sakra livsmedel for
konsumenten.

Vid intervjuerna framkommer det att produktionskoket arbetar utifran en HACCP-
plan som ska sakerstélla en séker hantering av livsmedelsflodet i kbket. Vi har dven
tagit del av HACCP-planen med tillhérande bilagor och finner att den tillfyllest fér att
uppfylla de krav som stélls enligt livsmedelsverket. Utdver det finns en
egenkontrollplan samt hygienkontroller. Egenkontrollen ar upplagd i IT-systemet
Cool Guard dar samtliga dokument och rutiner kring egenkontrollen laggs upp.
Samtliga medarbetare ansvarar sedan for att avvikelser rapporteras. Avvikelser foljs
sedan upp och utreds och vid behov kan processer ses dver och korrigeras.
HACCP-planen samt tillhérande rutiner sdsom och dokument i egenkontrollen foljs
upp och utvarderas tva ganger per ar eller oftare vid behov. Egenkontrollerna foljs
upp en gang i veckan av olika delar i koket av en hygienansvarig.

9 Hazard Analysis and Critical Control Points
11
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Resultat 1-4 levartalet 2019
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Figur 2: Avvikelser maltidsleveranser sammanstéllning, kélla: kost- och
servicenamnden

Vi har tagit del av uppfoljningar av avvikelser fran bade kunder, personal fran
Samhall samt personal inom socialtjansten vid kvartal 1-4 under 2019. Vi kan
konstatera att merparten av de inrapporterade avvikelserna under 2019 ror
leveranser. Det framkom att avvikelserna avseende leveranser framst ror utebliven
mat, felaktig leverans men dven missforstand vid akuta av- och pabokningar under
fijarde kvartalet. Inledningsvis hade transportdren Samhall en ompackningsstation
innan maten levererades ut till kund, detta har dock atgardats da det upptacktes
problem i att halla koll pa vart maten skulle levereras. Det vidtas I6pande atgarder
for att sékerstalla bestallningar, tryggt och sékert flode i koket samt mérkning och
packning. Totalt har 149 avvikelser rapporterats under 2019 vilket motsvarar 0,14
procent av det totala antalet producerade portioner. For att férhindra att avvikelser
uppkommer i framtiden har det bl.a. genomférts en genomgang med berérda
personalgrupper kring rutiner av akuta av- och pabokningar, arbetsrutiner,
packrutiner, utleverans och etiketteringsrutiner. Det har aven framtagits en ny rutin
for att sékerstalla varierade matratter for personer med specialkost samt att det
genomforts service pa packmaskinen.

Matsvinn har flera olika kategorier och kan enklast forklaras pa foljande satt:
1. Mangd serverad mat

2. Kokssvinn — de portioner som lagas i kbket som raknas med i mangd
serverad mat.
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a. Lagringssvinn: Livsmedel fran kylar, frysar och férrdd som maste
slangas av olika anledningar.

b. Beredningssvinn: Det matavfall som uppkommer under beredning,
inklusive oatliga delar som exempelvis skal, ben, rensrester eller
ravaror som kastas bort for att de ar daliga.

c. Tillagningssvinn: Mat som tillagas men inte tas tillvara pa av olika
anledningar och slangs utan att ha serverats.

3. Serveringssvinn — mat fran serveringen som inte natt matgastens tallrik och
som sléangs for att den inte kan tas tillvara. Detta kan exempelvis omfattas av
kantiner och karotter som maten serveras ur.

4. Tallrikssvinn — Mat som skrapas av fran tallriken

Av ovanstaende &r det framst punkt 2 som produktionskoket i Ojebyn berors av och
kan paverka

Det framkom vid intervjuerna att det inledningsvis under 2019 fanns en kraftig
overproduktion pa grund av den stora omstéllningen som blev i samband med
okningen av antalet portioner i samband med samverkansavtalet med Luled. Denna
overproduktion har minskat kraftigt under hésten 2019 nar organisationens samtliga
delar och floden har borjat stabiliseras. Daremot finns det en viss typ av
overproduktion for att fa en effektiv produktion samt att det ska finnas tillracklig
méangd mat oavsett om exempelvis formar eller film gar sénder vid paketering eller
om annat oforutsett intraffar. Utdver det tas en portion per ratt/batch som matprov
utifrdn Livsmedelsverkets krav.

Vidare framkom det att det finns en lageransvarig kock som arbetar systematiskt
med att minska lagringssvinn. Bl.a. finns en produktionscykel som personalen
arbetar efter som innebéar att det exempelvis finns en planering for bestallandet av
varor sa att dessa bestalls till beredningsdagen for att fa ratt flode i de olika stegen i
koket. Det finns aven normaliseringsrutiner och packlistor for att sakerstalla att
antalet portioner per kund stammer 6verens. Det fors aven statistik pa den mat som
blivit dver. Fran och med ar 2020 har mangden 6verbliven mat borjat sammanstallas
och vid de fall dar dverbliven mat uppgar till 5kg eller mer ses hela
tillagningsprocessen 6ver. | de fall dar avvikelser kommer in dar exempelvis daliga
ravaror har levererats sa sker en kreditering av fakturan.

Gallande lagringssvinn finns det en systematik i bade torrvarulager, kylar och frysar
sa att de produkter/ravaror med langst hallbarhet placeras langst bak. Det framkom
aven att det inte finns nagra direkta beredningssvinn pa grund av att man bestaller
in fardiga produkter sa att exempelvis potatis ar fardigskalade redan fran leverantor.
Tillagningssvinnet finns det alltid en mangd som inte gar ut mot kund och det sker
hela tiden justeringar i recept och bestéllningar for att minimera detta. Vidare
framkom det vid intervjuerna att forvaltningen fatt i uppdrag fran fastighets och
servicenamnden att utreda serveringssvinn. D.v.s. mojligheter att t.ex. salja den mat
som inte levereras eller serveras till kund. Detta kan handla om att sélja mat till
personal som arbetar pa skolor och liknande for att minimera svinnet av den
producerade maten. Det finns dven samarbete med andra kok i kommunen samt
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skolrestaurangen sa att de kan ta tillvara pa de varor som inte anvands i
produktionskoket. Vidare framkom det att det totala svinnet i produktionskoket &r
marginellt sett till den méngd mat som produceras.

Enligt de kostpolitiska riktlinjerna framtagna av fastighets- och serviceforvaltningen
ska bl.a. maltidsservice delta pa kostombudstraffar inom omsorgen. Vid intervjuerna
framkom att produktionskoket i Ojebyn deltar p& kostombudstraffar inom omsorgen.
Av de intervjuade framkom det aven att eventuella avvikelser som kommit upp
utifran synpunkter pa maten tas upp vid moten och eventuella atgarder diskuteras.
Overlag &r uppfattningen fran samtliga intervjuade att dldreomsorgen inom bade
Pited och Lulea ar néjda med maten som levereras.

3.21 Beddmning

Det finns en rad olika lagar och regler for livsmedelsforetag daribland bestammelser
om livsmedelslokaler, hantering av livsmedel samt personal. Vi upplever att
Produktionskoket i Ojebyn har en regelbunden kontroll p& dessa utifran
egenkontrollplanen som féljs upp regelbundet samt HACCP-planen. Vi upplever
aven att det finns rutiner for att vistas innanfér hygienzonerna for att forhindra
kontamination samt spridning av bakterier.

Vi konstaterar att det &ven finns en upprattad och fungerande process kring
egenkontrollerna och inrapportering av avvikelser som sker i IT-systemet Cool
Guard. Av de inrapporterade avvikelserna fran kunder, personal fran Samhall samt
personal inom socialtjansten ar merparten av avvikelserna kring leveranser. Vi
bedomer att verksamheten har vidtagit verkningsfulla atgarder for att minimera
riskerna kring leveranser samt évriga avvikelser som exempelvis paketering och
matkvalitet. Vi kan konstatera att det inledningsvis under 2019 fanns en kraftig
Overproduktion av mat. Detta till foljd av den stora volymokningen som skedde i
samband med samverkansavtalet. Vi noterar att det i nulaget ar en betydligt mindre
overproduktion till foljd av mer optimerade floden i verksamheten samt tydligare
strukturer och rutiner i de olika processerna.

Vi beddmer att det finns en god medvetenhet kring att minska de olika svinnen som
kan uppkomma i samband med produktionens olika faser. Vi ser &ven positivt pa att
det fran och med 2020 finns en systematik i att folja upp tillagningssvinn samt att det
just nu pagar en utredning av mojligheterna att kunna sélja mat som blir 6ver for att pa
sa satt kunna minska svinnet av fardiglagad mat.

Vidare kan vi konstatera att det sker en regelbunden uppféljning av synpunkter kring
den mat som levereras. Det pagar aven ett gemensamt arbete mellan
socialforvaltningen och utbildningsforvaltningen i Pitea kommun for att samla in
synpunkter i form av en enkat till brukare och elever, vilket vi ser positivt pa.

4 Slutsats och rekommendationer

Var sammanfattande bedoémning av kostorganisationen &r att den fungerar
andamalsenligt utifran att det finns val upparbetade rutiner och riktlinjer for styrning av
verksamheten. Det finns en tydlig ledning och ansvarsfordelning inom produktionskdket
i Ojebyn. Det pagér ett [6pande arbete for att effektivisera processerna for att minska
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kostnader, personalbehov och svinnet. Vi upplever aven att nAmnden har en god
kontroll pa verksamheten utifran ekonomi och organisatoriska férandringar, daremot
saknas en tydlighet i uppféljning av den interna kontrollen. Vi ser positivt pa att det
finns upparbetade arbetssatt for att fanga upp synpunkter kring den mat som levereras.
Det finns dock en otydlighet kring de kostpolitiska riktlinjerna dar det i nuléget finns
flera olika kostpolitiska riktlinjer som verksamheten har att férhalla sig till.

Rekommendationer
Utifran var bedémning och slutsats rekommenderar vi féljande:

att  kost- och servicendmnden tillsammans med berérda ndmnder ser dver de
kostpolitiska riktlinjerna, se avsnitt 3.1.3

att  kost- och servicendmnden ser 6ver arbetet med den interna kontrollen, se avsnitt
313

Datum som ovan
KPMG AB

, )
Oskar Nordmark Mikael Lindberg
Kommunal revisor Kommunal revisor
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