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Sammanfattning

Det finns manga faktorer som paverkar den offentliga skolmaltidsverksamheten. Ravaror, mat
och halsa, lokaler och utrustning, produktionsmetoder och produktionssystem, matsedelspla-
nering, service, organisation och organisering samt lagar och regler ar nagra faktorer som pa-
verkar dessa verksamheter. Paverkan sker bade pa kokspersonalens arbetsvillkor och ocksa pa
sattet att organisera maltidsverksamhetens drift. Denna studie syftar till att undersoka koks-
personalens medvetenhet kring ovannamnda faktorer. For detta &ndamal har en kvalitativ
undersokning gjorts med hjélp av telefonintervjuer. Sammanlagt intervjuades fem skolkoks-
medarbetare. Resultatet av intervjuerna antyder att kokspersonalen kan ha en bristande med-
vetenhet kring faktorer som paverkar skolmaltidsverksamheterna, detta kan eventuellt be-
gransa maltidsverksamheterna till att utvecklas pa ett effektivt satt.
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INLEDNING

Under mina 20 yrkesverksamma ar som kock, bagare och konditor har jag alltid haft fokus pa
produkterna jag har serverat till mina gaster. Fokus har varit pa ravarorna, min kunskap och
erfarenhet samt pa gastens behov och krav.

Kostekonomutbildningen som jag genomfort de senaste aren har gjort mig medveten om att
det finns en mangd andra faktorer som tillsammans med ravaror, praktisk kunskap och gas-
tens behov skapar alla dessa produkter och maltider som serveras inom omradet vi definierar
som storhushall (=maltider som konsumeras utanfér hemmet). Manga av dessa faktorer ar
osynliga for gasten men ocksa manga ganger for kokspersonalen inom skolmaltidsverksam-
heterna.

Jag tycker att det ar viktigt att kokspersonalen blir varse de faktorer som paverkar produkterna
som serveras inom skolmaltidsverksamheterna. Enligt min mening kan detta leda till att koks-
personalens forstaelse pa vad som paverkar skolmaltiderna och hur paverkan sker blir storre.



BAKGRUND

Vilka ar alla de faktorerna som paverkar skolmaltidsverksamheterna och darmed maltiderna
dessa serverar? Man skulle kunna séga att allt som kan ha en paverkan pa de foreteelser eller
de manniskor som pa nagot satt har kontakt med skolmaltidsverksamheterna skulle raknas
som en sadan faktor. T ex for de medarbetare som anvander sig av kollektivtrafiken ar bus-
sarnas fullféljning av dess tidtabell en faktor. For att en meningsfull studie utan att absurt
manga faktorer skulle tas upp har jag gjort en sammanstallning. Jag har valt att ta upp faktorer
som varit aktuella under min kostekonomutbildning pa Géteborgs universitet. Dessutom sad-
ana som behandlas av Fosket och Ceserani (2007). Enligt dessa forfattare ar bokens syfte att
tillgodose kunskapsbehovet for alla som &r inblandade i storhushallsverksamheter. Vetenskap-
liga artiklar, dar faktorer som paverkar maltidsverksamheter ur olika perspektiv tas upp, har
ocksa anvants for att till slut vélja ut ett antal faktorer som ska inga denna studie. Nedan pre-
senteras den sammanstallningen som gjorts tillsammans med en forklaring till varfor dessa
faktorer anses vara viktiga for skolmaltidsverksamheterna. Ravaror, mat och halsa, lokaler
och utrustning, produktionsmetoder och produktionssystem i storhushall, matsedelsplanering,
service, organisation och organisering samt lagar och regler. Dessa atta faktorer har tagits
fram med hjélp av Flambert och Neibert (1968), dar forfattarna beskriver de kraven som stélls
for planering av maltidsverksamheter. Fler faktorer &n de som redovisas har hade kunnat inga
i studien, detta hade dock kravt betydligt mer tid och resurser i ansprak dn vad som fanns till-
gangliga. En djupare redovisning av samtliga valda faktorer hade kunnat uppvisas. Detta hade
dock inte tillfort nagot mervarde for lasaren, tvartom hade detta sakerligen trottat ut lasaren
med 6verflodig information. Vidare foljer en presentation av samtliga atta faktorer som ingar i
studien.



Ravaror

Livsmedlen ar materialet kokspersonalen har att arbeta med. Ravarorna inforskaffas, lagras,
bearbetas, serveras och en del kasseras. Denna livscykel for ravarorna i ett kok kan tillsynes
verka okomplicerad. Sanningen &r att det finns en mangd faktorer som omger ravarornas resa
till skolkdken dar de blir konsumerade eller blir till avfall.

e Val av leverantor.

Leverantdrens sortiment, leveranstéathet, deadline for bestallningen, klockslag for leve-
rans, reklamationer samt den personliga relationen som utvecklas mellan leverantér och
skolkoken paverkar vilka ravaror som verksamheten far tillgang till. Van Der Spiegel,
Luning, De Boer, Ziggers och Jongen (2006) listar kontroll av leveranser samt kontroll av
ravaror som faktorer som leder till en effektiv och en kvalitativ administration av verk-
samheter.

e Krav pa ravarorna.

Enligt Ingegerd Jonsson® méste man vid val av livsmedel bland annat bestamma vilka
krav olika produkter maste tillgodose for att maltiderna ska leva upp till maltidsverksam-
hetens och gastens behov. Dessa behov ar kopplade till faktorer som pris, kostnader, sen-
soriska egenskaper, hallbarhet, volym, avtal, arbetsinsats och utrustning. Dessa faktorer
maste kokspersonalen ta i berakning vid bestallning av ravaror.

e Ravarors miljopaverkan

En faktor som pa senare ar har lyfts av myndigheter, intresseorganisationer och media &r
livsmedlens miljopaverkan.

Kott- not, lamm, gris och kyckling- &r de livsmedel som paverkar miljon mest. Fisk och
skaldjur ar till stora delar en vild resurs som vi maste hushalla med. Frukt, bér, gronsaker
och baljvéxter har mycket olika miljopaverkan beroende pa hur och var de ar odlade och
hur 6mtaliga de ar.

(Livsmedelsverket Miljosmarta matval, 2009).

Nar opinionen i samhallet kring miljofragor forandras kan skolmaltidernas val av ravaror
paverkas. Denna paverkan kan ske genom att kokspersonalen tar egna beslut eller genom
beslut som tas av kommunledningen.

! personlig kommunikation Ingegerd Jonsson, utvecklingsledare/skolmaltidsverksamhet Vetlanda kommun,
samtal den 2 maj 2011.



Mat och Halsa

Skolmaltidsverksamheter ansvarar for en betydande del av elevernas maltider som de konsu-
merar utanfor hemmet. Darfor har personalen som ansvarar for skolmaltider stor paverkan pa
den naring som eleverna erhaller genom maltiderna som serveras.

I Livsmedelsverkets uppdrag star det att lasa: Livsmedelsverket ska som central forvalt-
ningsmyndighet for livsmedelsfragor i konsumenternas intresse arbeta aktivt for sakra livs-
medel av hog kvalitet, redlighet i livsmedelshanteringen och bra matvanor. Det vill s&ga att
Livsmedelsverket ska bland annat ”genomfora vetenskapliga undersékningar av livsmedel
och matvanor for att 6ka kunskaperna om nyttan och riskerna med maten” (Livsmedelsverket,
2007, s. 230).

e Naringsrekommendationer

Kokspersonalen, kostekonomer, forskare, larare samt kostplanerare kan anvanda sig av
Livsmedelsverkets rekommendationer vid arbete dér livsmedelsfragor, naringsfragor
samt andra kostfragor ar involverade. Svenska naringsrekommendationer (SNR, 2005)
anger det dagliga intaget av energi och néringsdmnen som Svenska Livsmedelsverket
(SLV) rekommenderar. Dessa rekommendationer baseras pa de Nordiska naringsrekom-
mendationer, NNR, som &r ett nordiskt samarbete av forskare och experter. SLV konsta-
terar att SNR 2005 i allt vasentligt stammer dverens med Varldshalsoorganisations
(WHO) rekommendationer fran 2003 (Livsmedelsverket, 2007).

e Livsmedelsrekommendationer

Raden om néringsrekommendationer kan te sig teoretiska och svarbegripliga for personer
som inte &r insatta i vetenskaplig terminologi. Darfor har SLV utarbetat en skrift dar SNR
oversatts pa ett praktiskt satt till livsmedel och dar raden lattare kan uppfattas av gemene
man. Denna skrift heter Svenska naringsrekommendationer éversatta till livsmedel, SNO.
Enligt SLV ér sattet att uppfylla naringsrekommendationerna manga och malet kan nas
med ett otal kombinationer av livsmedel, och det som styr mest & rekommendationerna
for mattat fett, fibrer, protein och jarn. SLV faststéller att det som ar minst flexibelt ar
proportionerna mellan livsmedelsgrupper, men att inom respektive grupp ar valmgjlig-
heterna betydligt storre (Livsmedelsverket, 2007). Livsmedelsrekommendationerna ger
forslag pa lampliga méangder och val inom livsmedelsgrupperna. Genom att tillampa
mangdrekommendationerna kan naringsrekommendationerna uppfyllas (Livsmedelsver-
ket, 2007).

Pa uppdrag av regeringen har SLV gett ut skrifter dar riktlinjer, rad och rekommendationer
utarbetats for maltider i forskola, familjedaghem, fritidshem, skola och gymnasieskola (Bra
mat i skola, 2007 och Bra mat i skola, 2007). Det &r upp till var en av dessa verksamheter, i
kommunal eller privat regi, att bestimma egna riktlinjer att arbeta med nar det galler maltids-
verksamhet. Det ar SLV:s forhoppning att dess rad kan hjélpa nyssnamnda verksamheter att
utarbeta riktlinjer som promoverar barnens halsa genom kompletta, naringsriktiga maltider
och genom héalsosamma matvanor.

Forutom SLV:s réd finns det andra faktorer som skolor och andra verksamheter méste beakta
under sitt arbete med maltidsplanering.



e Specialkost

Idag &r det inte ovanligt att barn drabbas av 6verkénslighet mot vissa livsmedel eller som
far allergier. Kokspersonalen far ett allt storre ansvar nar det galler att planera specialkos-
ter for dessa elever. Uthildning med gedigna kunskaper inom dessa olika allergier maste
kdkspersonalen inom skolverksamheter férkovra sig for att garantera barnens sékerhet.
Utover allergier maste kdkspersonalen forvarva kunskaper omkring olika sjukdomstill-
stand, som t ex diabetes, som ocksa kan paverka maltidsplaneringen. Sjukdomar som
fetma, diabetes, metaboliska syndromet och cancer kan i manga fall undvikas genom en
medveten satsning i skolor och andra verksamheter mot en maltidsplanering anpassad till
SLV:s rekommendationer (Livsmedelsverket, 2007).

e Hygien

Enligt Sveriges Kommuner och Landsting (2006) maste naringsidkare inom livsmedels-
branschen numera forhalla sig till regelverk som bygger paA HACCP- principer som ar en
metod for riskanalys inom hygienomradet. Skolmaltidsverksamheterna maste utveckla
och félja rutiner bland annat for personlig hygien, hantering av livsmedel, 6vervakning av
temperaturer, rengdring samt personalutbildning.

Lokaler och utrustning

I en vanlig svensk skolrestaurang kan det beredas en eller flera maltider per dag som t ex fru-
kost, lunch och tva mellanmal. Kokets arbetsytor och utrustning ska racka inte enbart for da-
gens maltider utan kanske maste ocksa vissa forberedelser goras for nasta dags maltider. Be-
roende pa antal elever och skolpersonal kan flera sittningar 4ga rum i matsalen. Organisation-
en och logistiken som krévs for att kunna genomfora en lyckad skolbespisning ar kravande.
DiPietro, Murphy, Rivera och Muller (2007) namner varden av lokaler och utrustningen bland
de nyckelfaktorer som administratérer maste adressera for att lyckas med sin restaurangverk-
samhet.

Olika ravaror och fardiga produkter tar olika mycket arbetsyta, utrustning och férvaringsut-
rymmen i ansprak. Enligt Foskett och Ceserani (2007) ar en god planering for faktorerna lo-
kaler samt utrustning avgdrande for att lyckas med en maltidsservice.

I de allra flesta fall maste kokspersonalen anpassa sig till de forutsattningar som rader nar det
géller produktions- och serveringsytans utformning samt dess befintliga utrustning. Den of-
fentliga sektorn brukar ha en stram budget vilket gor att lokalerna och utrustningen manga
ganger inte ar dimensionerade efter behovet. Manga kommuner har ocksd omoderna kok som
i manga fall inte uppfyller dagens krav pa hygien och arbetsmiljo (Sveriges kommuner och
Landsting, 2006). ”En restaurang utan ett funktionellt kok ar ofta en omdjlighet” (Halling,
Jacobson & Nordlund, 1990, s 176). Nér sa ar fallet blir det svart for personalen att arbeta pa
ett optimalt sétt.



Produktionsmetoder och produktionssystem inom storhushall

Produktionsmetoder

”Att laga mat” &r ett ofta anvént uttryck. Men vad inbegriper uttrycket, vilka kunskaper maste
kokspersonalen behdrska for att laga mat?

Att laga mat ar inte bara att st vid spisen och rora i grytorna. Att laga mat ar en hel
serie av beslut och handlingar, som tillsammans ger ett resultat i form av matratter pa
bordet, ett naringsinnehall, en struktur i samvaron mellan de manniskor som ater ma-
ten tillsammans, en arbetsférdelning eller arbetsdelning mellan de som har ett gemen-
samt hushall. Att laga mat ar dessutom en géarning med ekonomiska konsekvenser.
(Ekstrém, 1990, s. 15)

Produktionsmetoderna i ett kok ar manga. Kokspersonalen gor varje dag en avvagning av
vilka metoder eller kombination av metoder som &r lampligast for dagens matrétter beroende
pa ett antal faktorer som t ex typ av livsmedel, sasong, malgrupp, arbetsytor, utrustning, 6ns-
kad smak och konsistens och personalens kunskaper.

Beroende pa dessa och andra faktorer kan kokspersonalen anvanda sig av en mangd olika metoder for
att producera maltiderna, bland andra bakning, rostning, kokning, grillning, sjudning, angkokning,
fritering, forvallning, marinering. Alla dessa produktionsmetoder maste beharskas av kokspersonalen
for att pa ett optimalt satt kunna servera aptitliga och néringsriktiga maltider.

Produktionssystem

Teknikutvecklingen inom livsmedelsindustrin har gjort att nya produktionssystem skapats
(Sveriges Kommuner och Landsting, 2006). Ekonomiska intressen, jakten pa effektivitet och
nytt regelverk kring hygien och arbetsmiljo kan ha bidragit till spridningen av dessa system.
Var och en av dessa har for- och nackdelar och lampar sig bast beroende pa olika faktorer. En
del kommuner har redan implementerat sddana system. Oavsett vilka uppfattningar man har
kring dessa produktionssystem maste kokspersonalen anpassa sig till dem. Fér manga medar-
betare andrar vissa av dessa produktionssystem sjalva uppfattningen om vad t ex kockyrket
handlar om, fran att arbeta med ett hantverk till att arbeta i en industriell anlaggning.

Nedan presenteras produktionssystemen med en kort forklaring till dessa. Hela listan med
forklaringarna ar himtat fran skriften "Mat for manga” av Sveriges kommuner och Landsting

(2006).



Cook Serve
Det traditionella sattet att tillhandahalla mat &r att laga och servera varm mat. Att kunna ser-
vera nylagad, varm mat ar naturligtvis det mest optimala ur kvalitets- och néringssynpunkt.

Tillagning med varmhallning

I central- och tillagningskok tillagas ofta stora méngder mat vilket innebdr att forberedelser
och tillagning maste paborjas langt innan maten kan serveras. For att kedjan ska fungera
maste man oftast halla den fardiglagade maten varm under en tid fore serveringen.

I l6sningar med centralkok dar den fardiglagade, varma maten dessutom ska transporteras
okar tiden for varmhallning.

Kyld mat

Med kyld mat avses har en hantering dar maten tillagas pa traditionellt satt och darefter kyls
ned for senare servering. Kylningen ska ske sa snabbt som majligt i sarskilda nedkylnings-
skap eller annan lamplig utrustning for nedkylning.

Cook chill

Cook chill ar en relativt nytt system for matlagning i storhushall, framforallt i storkok som
levererar kyld mat till skolor och liknande. Cook chill innebér att maten tillagas pa ett tradit-
ionellt sdtt och sedan snabbt kyls ned till mellan O grader och 3 grader. Maten forvaras daref-
ter i denna temperatur intervall till dess den ska serveras.

Sous Vide — matlagning i vakuum

Tekniken innebér att den raa eller forbehandlade livsmedlet forpackas i krympfilm och tilla-
gas antingen i specialugn under tryck med lagtemperaturanga till produktens sluttemperatur
eller tillagas i sa hog temperatur att det pastoriseras. Darefter tillsluts forpackningen i va-
kuummaskin och snabbkyls till maximalt 3 grader.

Capkold

For pumpbara ratter sker beredning i speciella angkokgrytor med omrorare dér temperaturen

och tid styrs och registreras av en processtyrd utrustning som ar kopplad till grytan. Efter av-
slutad kokning pumpas maten vid en temperatur pa 83 grader in i Cryovacpasar. Pasarna till-
sluts val och kyls sedan till under 4 grader i en roterande kyltank med cirkulerande tvagradigt
kallt vatten.

Modifierad atmosfar (MAP)

Cook-chill maltider som tillagats med konventionell metod med snabbt efterfoljande nedkyl-
ning och dessutom blivit forpackade under modifierad atmosfar kalas ibland felaktigt for
MAP. Benamningen MAP syftar pa sjalva forpackningsmetoden. Forpackningen gasfylls och
forseglas med en gasfilm som &r ogenomtrénglig for gas. En del storkok anvander metoden
for att producera specialkost eller mat till &ldreomsorgen.



Matsedelsplanering

Enligt Mamalis (2009) &r anpassningen till de lokala behov och forhallanden den viktigaste
faktor for att lyckas inom maltidsindustrin. Speciellt viktigt ar att beakta kulturen och tradit-
ioner skriver Mamalis. Darfor ar matsedelsplanering en viktig faktor for skolmaltidsverksam-
heter speciellt n&r omtyckta husmanskostanrattningar finns med i planeringen.

En lyckad matsedelsplanering forutsétter ocksa att en mangd andra faktorer beaktats. Nagra
exempel pa vad dessa faktorer kan vara anges nedan utan nagon sarskilt rangordning och ar
tagna ur skrifterna Bra mat i skolan (Livsmedelsverket, 2007) samt The Theory of Catering
(Foskett & Cecerani, 2007). Fler faktorer &n de angivna kan vara aktuella beroende pa typ av
maltidsverksamhet som bedrivs. Gemensamt for alla ar dock att de har en avgorande roll pa
vad, hur och nar maltiderna tillagas och serveras.

Arbetsformaga hos medarbetare  Utbildningsniv4, erfarenhet och arbetsmoral

Arbetskraft Antal arbetstimmar som verksamheten disponerar
Ekonomi For att halla en budget
Kostdataprogram Planeringsverktyg for verksamheten

Lokalens dimensioner och utformning samt utrustning-

Lokaler och utrustning ens storlek

Naringsberakningar | enighet med Livsmedelsverkets riktlinjer

Ingrediensforteckning, kvantitet, antal portioner, kost-

Recept nad, naringsinnehall, tillvagagangssatt, mm.

Sasong Ravaror typiska for sésongen

Olika beroende pa sjukdomstillstand, allergier eller kul-

Typer av kost turella betingelser

Fisk, kottfars, kott/fagel, korv, soppa, blodpud-

Variation ding/lever, vegetarisk ratt, blandrétt.
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Service

Den offentliga maltidspersonalen tillhandahaller service fran kommuner och landsting till
invanarna. Till exempel i forskolor, skolor, sjukhus, alderdomshem och fangelseanstalter
bland andra institutioner. Men vad inbegriper ordet service fér maltidspersonalen? Lundmark
(2002) inkluderar valmajligheter och tillganglighet sa som oppettider samt kundbematande i
begreppet service, samt att personalen har goda kunskaper om de matratter som serveras.

Gustafsson, Ostrém, Johansson och Mossberg (2006) anger fem faktorer som de menar ar de
viktigaste for utveckling av maltidsservice i restauranger. Dessa kallar forfattarna for fem
aspekter av en maltidsmodell &ven kallad FAMM (five aspects of the meal model). De fem
aspekterna ar i korthet: Rummet: Den har aspekten borjar i det 6gonblick man gar in i en mat-
sal eller restaurang. Att jobba pa ett professionellt satt med aspekten Rummet &r att beakta
stil, arkitektur, textilier, design och konst vilka ger matsalen en specifik dekor och karaktér.
Motet: Har syftas till sattet gasterna tas emot av personalen. Personalens upptradande &r av
avgorande betydelse pa hur gasterna kommer att trivas under sitt besék. Produkten: Aspekten
som refererar till maten och drycken. Och enligt Gustafsson, m fl. (2006) inte enbart hur mat
och dryck smakar utan ocksa dess utseende och hur de presenteras. Enligt dessa forskare har
studier visat att maten uppfattas som godare om dess utseende ar tilltalande. Och mindre god
eller av samre kvalitet om utseendet uppfattas som trakigt eller farglost. Styrsystemet: Hand-
lar om de ekonomiska och juridiska aspekterna samt logistiken kring serveringen av maltider.
Enligt Gustafsson, m fl. (2006) skulle det vara en fordel om cheferna for sadana verksamheter
hade en akademisk utbildning for att komplettera den praktiska och produktiva erfarenheterna
dessa besitter. Atmosfaren: De fyra ovanndmnda aspekterna tillsammans ger upphov till
denna femte aspekt. Atmosféaren & med andra ord resultatet av vad gasterna, med sina egna
sinnen upplever i sig sjdlva (insidan), pa ett subjektivt satt och vad verksamheten har att er-
bjuda (utsidan) i form av ovanndmnda aspekter.

Begreppet service inom den offentliga maltiden kan ha olika innebdrd for olika personer, men
de flesta innebdrden kan kategoriseras i ndgon av nyssnamnda aspekter.

Organisation och organisering

Om det finns nagot man vill astadkomma, nagot man inte kan gora pa egen hand, blir det
nddvandigt att samarbeta med andra... Nér processerna blir mer komplicerade och det
handlar om fler aktiviteter som ska genomfdras behdvs det dven nagon som strukturerar
och samordnar de olika insatserna. (Eriksson-Zetterquist, Kalling & Styhre, 2006, s. 10).

Hur maltidsverksamheten &r organiserad och hur pass vél verksamhetens forestandare lyckas
organisera och administrera sin personal ar avgdrande for att tillhandahalla de maltiderna och
den service som gasterna forvantar sig enligt Gustafsson, m fl. (2006).

Organisationer dr beroende av sina medarbetares prestationer. Samtidigt &r dessa prestationer
beroende pa medarbetares motivation. Enligt Eriksson - Zetterquist, m fl. (2006) finns det
studier som visar att motivation och tillfredstallelse som kommer av arbetet paverkar manni-
skors handling och beteende i organisationer. Severt, Xie och DiPetro (2007) menar att fak-
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torer sa som beslutsfattande, arbetsuppgifternas sardrag, motivation samt stress &r viktiga for
medarbetarnas trivsel och i sin forlangning énskan att arbeta kvar pa en arbetsplats.

Nyckelfardigheter, som organisationer maste beharska, ar enligt Foskett och Ceserani (2007)
administration av var och en av medarbetarna, kommunikation, administration av tiden, ad-
ministration av resurser och beslutsfattande.

En annan viktig faktor som paverkar organisationers prestationer dr foretagskulturen. ”En
synonym till foretagskultur &r organisationsklimat som innefattar de kénslomassigt praglade
attityder och forhallningssatt som galler for majoriteten anstallda i exempelvis en organisat-
ion, vilka paverkar hur de uppfattar densamma” (Eriksson-Zetterquist, m fl., 2006, s. 237).

Foretagskulturen, motivation, samarbete och trivsel bland medarbetare samt administrationen
av organisationens olika delar paverkar maltidsverksamhetens prestationer gentemot sina gas-
ter.

Lagar och regler

Skolmaltidsverksamheterna har manga lagar och regler att forhalla sig till. Sveriges Kommu-
ner och Landsting (2006) beskriver de lagar och regler som styr den offentliga maltidsverk-
samheten. Bland dessa finns t.ex. regler for kontroll av hygien som bygger pa HACCP - prin-
ciper som dr en metod for riskanalys med s.k. kritiska kontrollpunkter. Sarskilda regler for
lokaler dar livsmedel bereds, behandlas och bearbetas finns i EG - férordningen om livsme-
delshygien. Skollagen séger bland annat att eleverna i grundskolan skall erbjudas kostnadsfria
skolmaltider. Milj6lagstiftningen stéller 6kade krav pa kommunerna att atervinna det biolo-
giska avfallet pa ett sakert och miljévanligt satt. Detta inbegriper matavfallet fran skolmal-
tidsverksamheter. | arbetsmiljlagens forsta kapitel kan man lasa att lagens andamal ar att
forebygga ohélsa och olycka i arbete samt att i Gvrigt uppna en god arbetsmiljo. Arbetsmiljo-
lagen omfattar bade den fysiska och den sociala arbetsmiljon. Byggnadsverkslagen innehaller
specificerade krav pa byggnader och utrymmen i byggnader. For de offentliga maltidsverk-
samheterna ar aven lagen om offentlig upphandling mycket viktig, lagen galler bade vid upp-
handling av livsmedel och andra varor och vid upphandling av kostentreprenader.

Dessa lagar och regler paverkar skolmaltidsverksamheterna och dess personal. Paverkan kan
ske pa t.ex. verksamhetens budget, kokspersonalens arbetshorda, verksamhetens lednings pri-
oriteringskrav, kokspersonalens grad av sjalvbestdammande, mm. Trots att detta regelverk
finns till for samhallets, maltidsverksamhetens samt gastens valmaga kan de i vissa fall upp-
levas av kdkspersonalen som inskrénkande for verksamhetens positiva utveckling.
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SAMMANFATTNING AV PROBLEMFORMULERING

Som vi har kunna lasa i forra avsnittet, finns det betydligt fler faktorer som paverkar maltids-
verksamheterna an de som till synes verkar sjalvklara. Maltidernas sensoriska egenskaper
samt personalens prestationer &r de faktorer som brukar uppmérksammas mest bland gaster,
kunder och i medias TV- program och tidningsartiklar.

Genom att 6ka medvetenheten bland kokspersonalen men ocksa bland politiker, allméanheten

och andra aktorer kring de faktorer som paverkar de offentliga maltidsverksamheter kan de-
batten kring t ex utveckling och resursfordelning, bli mer verklighetsférankrad.

SYFTE OCH FRAGESTALLNING

Syftet med denna studie ar att undersoka kokspersonalens medvetenhet kring ett antal faktorer
som paverkar de offentliga skolmaltidsverksamheter. Lagger kokspersonalen lika stor vikt vid
alla dessa utvalda faktorer?
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METOD

For att fa svar pa fragestallningen genomfardes intervjuer med kokspersonal inom offentliga
skolmaltidsverksamheter.

Genom mitt nuvarande arbete som utvecklingsledare for kostfragor i en mindre kommun i
sodra Sverige har kontakt gjorts med forskole- och skolmaltidsverksamheter. Flertal moten
med enheternas koksansvariga har agt rum och pa sa satt en relation skapats med dem. Under
dessa moten har olika verksamhets- och kostfragor behandlats. Relationen till dessa medarbe-
tare har skankt mojligheten att pa ett tamligen enkelt satt fa kontakt med potentiella intervju-
personer. Anledningen till att dessa medarbetare blev relevanta som intervjuobjekt var att
dessa hade flerarig erfarenhet inom maltidssektorn och darmed hade béttre forutsattningar att
kanna till vilka de olika faktorer som paverkar en maltidsverksamhet ar. Dessutom antogs det
att i och med dessa medarbetare hade koksansvar var de insatta i manga av verksamhetens
olika forutsattningar.

Miles och Huberman (1984) menar att man for vissa studier maste forséka finna de individer-
na som forfogar dver storre delen av den informationen vi forsoker undersoka. Medarbetare
med koksansvar hade de egenskaper som ansags behovas for att fa svar pa fragestallningen.
Egenskaperna var att medarbetaren skulle ha minst fem ars erfarenhet inom offentligmaltids-
verksamhet samt att vederbdrande skulle ha ansvaret for det koket han/hon arbetade i. Dessa
krav ansags som nddvandiga for att skanka validitet till undersékningen.

Det undersoktes vilka medarbetare i kommunen som uppfyllde ovanndmnda krav. Trost
(1989) foreslar att man forsoker fa variation i urvalet aven i kvalitativa studier. Darfor valdes
ut variabler som kon, alder och typ av verksamhet (forskola, skola) for att forsoka tacka den
heterogenitet som kunde finnas bland medarbetarna som uppfyllde grundkraven. Dessa vari-
abler anvéndes for att gora urvalet.

Fem medarbetare valdes ut. Antalet intervjupersoner kan verka vara litet men enligt Ryen
(2004) ar syftet med kvalitativa studier att forsta pa vilket satt individer uppfattar de foreteel-
ser vi &mnar undersoka och inte att undersoka antalet individer som har samma uppfattningar.
”Det viktiga &r inte antalet intervjuer utan den information de ger” (Ryen, 2004, s. 78). Kon-
takt togs med potentiella intervjupersoner genom att ringa till var och en av dessa. Jag presen-
terade mig och forklarade mitt drende sa kort som mojligt men pa ett satt som gjorde att med-
arbetarna forstod vilken insats forvantades av dem. Alla de medarbetare som kontaktades var
positiva till att medverka i undersdkningen. | slutet av telefonsamtalet bestamdes datum och
tid for att genomfora en telefonintervju.

N&r man gor sitt urval ar det inte enbart ett urval av manniskor man gor, utan
ocksa av miljoer, handelser och processer (Miles och Huberman, 1984:41).

Forklaringen till varfor telefonintervjuer valdes &r féljande. Samtidigt som det var en tillgang
att redan ha en etablerad kontakt med dessa medarbetare ansags att de tidigare méten jag haft
med dem skulle kunna paverka hur de svarade pa fragestéllningarna. Av samma anledning
ansags att jag skulle omedvetet kunna farga bade samtalet och fragestéallningarna under inter-
vjun. Genom var tidigare relation hade en positiv vilja erhallits fran dessa medarbetare att
medverka i undersokningen. Samtidigt var det inte 6nskvard att denna relation skulle ha en
avgorande roll i medarbetarnas svar under intervjun. Darfor resonerades att en telefonintervju
skulle bidra till att distansera mig, meningen var att erhalla intervjupersonernas spontana svar
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pa fragestallningarna. En annan anledning till att valja telefonintervjuer var att jag inte &r en
erfaren forskare van vid att snabbt anteckna ner under en intervju. En telefonintervju skulle ge
utrymmet for att obehindrat gora noteringar utan att paverka intervjugangen. Ett annat val

som gjordes var att inte spela in telefonintervjuerna. Av etiska skal maste man fraga intervju-
personerna om tillatelse for att spela in ett samtal. Pa grund av tidspressen for genomforandet
av examensarbetet ville jag inte riskera att forlora intervjupersoner som eventuellt skulle stélla
sig negativa till att intervjun spelades in. Likasa ville jag inte att forutséattningarna skulle vara
olika for de intervjuade medarbetare, anledning till detta &r att i och med dessa medarbetare
har viss kontakt med varandra under utdévande av sin tjanst kunde detta mojligtvis skapa en
viss friktion medarbetare emellan och/eller mellan medarbetarna och mig.

Den halvstrukturerade typen av intervju anammades. Enligt Ryen (2004) ar den typen av in-
tervjun byggd pa sa sétt att intervjuaren har vissa bestamda fragestéllningar som denne vill
ska komma fram under intervjun for att belysa problemomraden som ar relevanta for studien.
Dessa fragestéllningar dyker da upp under intervjusamtalet mer som teman” eller “’stickord”
an formella fragor. Ryen poangterar dessutom att fragestallningarna inte behéver komma vid
speciella tidpunkter under intervjun eller i en speciell ordning, utan ska behandlas under in-
tervjun nér det bast lampar sig. Andra anledningar till att ha en viss struktur for intervjun var
for att undvika att ga utanfor en tidsram som skulle vara acceptabel for intervjupersonerna, att
undvika att samla for mycket ontédig information och for att kunna ha mojlighet att jamfora
svaren fran de olika intervjuerna. Tankbart var det att manga olika svar skulle erhallas for var
och en av intervjufragorna. Detta skulle i sa fall ha inneburit att en stor mangd data ha samlats
fran alla de fem intervjuerna tillsammans. “Att analysera kvalitativa data innebér bland annat
att reducera dataméingden” (Ryen, 2004, s. 106). Det som undersokningen avsag att analysera
var om de utvalda faktorerna berdrdes i de intervjuade medarbetarnas svar. Darfor ansags att
det vésentliga var att anteckna data som hade en koppling till dessa utvalda faktorer. For att
genomfora detta skrevs intervjumalar ut infor varje telefonsamtal dar intervjufragorna samt de
utvalda faktorerna fanns representerade och dar svaren fran medarbetarna kunde klassificeras
under (se bilagor 1 - 3).

McCrackens (1988) rad for en intervjuguide foljdes genom att borja intervjun med Inledning-
en for att sedan ga over till en Huvudfas och sist Avslutningen. Andra av McCrakens rekom-
mendationer som foljdes var att undvika multipla fragor, ledande fragor eller ja/nej-fragor.

Fem medarbetare blev intervjuade. Dessa informerades under inledningen av telefonsamtalet
att ett flertal fragor skulle stallas under samtalsintervjun. Under denna inledningsfasen forkla-
rades att medarbetarna fick bestamma helt och hallet hur de ville svara pa fragan och hur ut-
tommande svar de ville ge. Det klargjordes att det inte fanns nagra rétta eller fel svar utan att
syftet med intervjun var att fa veta deras personliga asikt i varje fraga. For att fortydliga annu
mer gavs varje medarbetare samma exempel under denna inledningsfas av intervjun. Exemp-
let var att om nagon fragade en person vad denna tyckte var viktigt nar man flég flygplan
skulle personen mojligtvis kunna svara att viktigt var att stolarna var bekvama. Skulle samma
fraga stallas till en annan person skulle svaret kunna bli att piloten var erfaren, luftkvalitén i
kupén, vanlig personal, god mat och att personen som satt bredvid inte var rékare. Meningen
med detta exempel var att understryka att medarbetaren hade mojlighet att ge flera svar for
samma fraga och att det var denna sjalv som avgjorde var det ratta svaret var beroende pa sin
egen installning till fragan.

Viktigt var ocksa att forsta vilken innebérd medarbetaren menade med sitt svar for den aktu-
ella fragan. Till exempel for ett svar som 16d "att servera en varierad kost” maste jag forsékra
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mig om medarbetaren menade variation av ravaror eller variation i naringssammanséttningen
av maltiderna, vilket hade klassificerat svaret i helt olika faktorer, namligen Ravaror eller Mat
och hélsa. . Enbart nér svaret upplevdes som otydligt for att kunna klassificeras under en viss
faktor, ombads medarbetaren att fortydliga eller ge ett mer uttdmmande svar.

For att ge medarbetarna flera méjligheter att beréra faktorerna utformades intervjufragorna pa
sa satt att verksamheten belystes fran 3 olika perspektiv; fragor berérande verksamheten, fra-
gor berérande personal och fragor berérande intressenter utanfor karnverksamheten (se bila-
gor 1-3). I en skolmaltidsverksamhet samverkar olika bestandsdelar s som verksamhetens
fysiska element samt de individerna som pa nagot satt paverkar eller paverkas av denna.
Syftet med att utforma fragestéllningarna kring dessa 3 perspektiven var inte att de intervju-
ade medarbetarna skulle svara for sina kollegor, elever eller foraldrar, utan for att belysa mal-
tidsverksamheten fran olika vinklar och darmed ge flera méjligheter till att beréra de under-
sOkta faktorerna.
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RESULTAT

Det jag var intresserad av att veta var, vilka av de faktorerna som presenterades i avsnittet
Bakgrunden de intervjuade medarbetare medvetet tyckte paverkade maltidsverksamheter. Det
jag ville ta reda pa var pa vilket sétt och hur manga ganger var och en av faktorerna berérdes
av de intervjuade medarbetarna och darefter jamfora resultaten. Att valja att enbart sétta ett
kryss pa intervjumallarna nar var och en av faktorerna berérdes hade da rackt for att erhalla
ett resultat men for att kunna forsta pa vilket satt medarbetarna berorde de undersokta fak-
torerna valjer jag att ocksa redovisa delar av medarbetarnas svar samt nyckelorden dessa an-
vande. Detta for att underlatta for mig och for lasaren att fa en bild av hur kdkscheferna sva-
rade och pa vilket sétt svaren hade berdrt de undersokta faktorerna.

Det har inte varit denna undersékningens malsattning att férsoka analysera medarbetarnas
utsagor genom att tilldela de erhallna svaren vissa varderingar, t ex om svaret gavs i en positiv
eller negativ anda eller pa annat satt bedéma medarbetarnas installning. Andra varianter av
undersokningar hade kunnat ta upp sadana parametrar vilket jag anser kraver andra typer av
planeringar, forberedelser och andra typer av intervjuer samt tar i ansprak betydligt mer tid
och resurser dn de som fanns tillgangliga for denna undersokning.

Sammanlagd erholls 15 ifyllda intervjumallar, tre for varje medarbetare (se bilagor 4 - 8).

Darefter ssmmanstalldes svaren fran intervjumallarna. Genom att rakna antalet svar per med-
arbetare och faktor erholls tabell 1.
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Tabell 1: Antal svar per kdkschef och faktor

Medarbetare | Medarbetare | Medarbetare | Medarbetare | Medarbetare
A B C D E
Organisat-
ion och
) 7 5 9
organise-
ring
Ravaror 3 5 1
Service 2 7 2
Mat och
2 2 3
halsa
Matse-
delsplane- 0 0 2
ring
Lokaler
och ut- 0 0 1
rustning
Lagar och
2 0 0
regler
Produkt-
ionsme- 0 0 0
toder
Total
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Sammanlagd kunde 81 svar klassificeras till de atta olika faktorerna. Férdelningen av svaren
bland faktorerna blev som féljer: Faktorn Organisation och organisering namndes 35 ganger
(43 %), faktorn Ravaror namndes 15 ganger (18,5 %), faktorn Service namndes 13 ganger (16
%), faktorn Mat och héalsa namndes 11 ganger (13,5 %), faktorn Matsedelsplanering namndes
3 ganger (3,7 %), faktorn Lokaler och utrustning namndes 2 ganger (2,4 %), faktorn Lagar
och regler namndes 2 ganger (2,4 %) och slutligen namndes faktorn Produktionsmetoder inte
en enda gang (0 %). Se figur 1.
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Figur 1. Svar i procent per faktor
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e Medarbetare A

Medarbetaren berérde faktorn Organisation och organisering vid sju av intervjufragorna med
uttalanden s& som personalens arbetsgléadije, intresse och kunskaper, trivsel mellan kollegor,
uppskattning kollegor emellan samt bekraftelse fran chefen genom lonesattning. Faktorn Ra-
varor berdrdes av medarbetaren genom uttalanden som ’god mat” syftandes pa livsmedel av
bra kvalitet samt genom uttalandet om en varierad kost syftandes pa variation av livsmedel-
sval. Faktorn Service berérde medarbetaren med uttalanden om delaktighet och kommunikat-
ion mellan maltidspersonalen och elever. Mat och hélsa berdrdes genom att besvara intervju-
fragan Vad kannetecknar en maltidsverksamhet? med uttalandet att alla elever blir métta
och beldtna” och intervjufrigan Vad ar verksamhetens mal? med uttalandet > att forse ele-
ver med naringsriktig mat”. Faktorerna Matsedelsplanering, Lokaler och utrustning samt
Produktionsmetoder berdrdes inte av medarbetaren under intervjun. Faktorn Lagar och regler
ber6rdes vid tva av intervjufragorna med uttalanden om att en maltidsverksamhet kanneteck-
nas av att den foljer regelverket och att medarbetarna behdver kunskap om regler for att verk-
samheten ska uppna sina mal. (Se bilaga 4).

e Medarbetare B

Medarbetaren B berorde faktorn Organisation och organisering precis lika manga ganger
som medarbetaren A, dvs. vid sju av intervjufragorna (se tabell 1). Medarbetare B:s uttalan-
den som Klassificerades under denna faktor berérde verksamhetens budget, politiker, kommun
och stat, samt personalens engagemang, arbetsgladje, gemenskap, fortbildning och évning.
Faktorn Ravaror berérde medarbetaren med uttalanden om att infora fler produkter pa avtal
vilket leder till storre tillgang pa ravaror samt uttalanden om bra ravaror, livsmedelsvariation
och att maten ser god ut och smakar bra. Faktorn Service berdrde medarbetaren pa intervju-
fragan Vad kannetecknar en maltidsverksamhet? med svaret “barn som ser fram emot mal-
tiden tack vare personalen”. Faktorn Mat och halsa berérdes med uttalanden om barn som
mar bra och att ge barn god naring samt ekologisk mat. Medarbetaren berdrde inte ndgon av
de andra faktorerna Matsedelsplanering, Lokaler och utrustning, Lagar och regler eller Pro-
duktionsmetoder under intervjun. (Se bilaga 5).

e Medarbetare C

Medarbetaren svarade pa intervjufraga Vad skulle gora att verksamheten misslyckades
med sitt uppdrag? ”Sura medarbetare och trakig arbetsmilj6” 10d svaret. Svaret hamnade
under faktorn Organisation och organisering. Andra svar som kategoriserades under samma
faktor var "Personalens instillning och verksamhetens ekonomiska forutséttningar”, ”Trivsel
bland personalstyrkan”, "Uppmuntran och stimulans fran gister och dverordnade”, “’Frihet
under ansvar”, “Under ATP-mé&ten med dverordnade”. Faktorn Ravaror berérdes lika manga
ganger som faktorn Organisation och organisering dvs. fem ganger med uttalanden om att
servera mat vars ravaror smakmassigt tilltalar barnen. Medarbetare C berdrde faktorn Service
flest ganger (7) med uttalanden om relationen mellan eleverna och maltidspersonalen och
atmosfaren som dessa sistnamnda skapar under bespisningen. Faktorn Mat och hélsa ber6rdes
med ett entydigt svar om att servera “naringsriktig mat”. Inga av de andra fyra faktorerna
Matsedelsplanering, Lokaler och utrustning, Lagar och regler samt Produktionsmetoder be-
rordes av Medarbetaren C. (Se bilaga 6).
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e Medarbetare D

Faktorn Organisation och organisering berordes flest ganger av medarbetaren med uttalanden
som handlade om personalens kompetens. Andra uttalanden handlade om personalens gléadje,
delaktighet och intresse samt om ekonomiska omtankar som pengar, resurser samt budget.
Ravaror berérde medarbetaren med uttalanden om servering av mat, valet av ravaror samt
doften av mat vilka alla har koppling till livsmedlen som anvéands i maltidsverksamheten.
Medarbetaren D, till skillnad fran medarbetaren C, berérde faktorn Service vid ett enda till-
falle; pa intervjufragan Vad ar viktigt for eleverna? svarade medarbetaren “Att kunna stélla
fragor till personalen”. Faktorn Mat och hélsa berérdes med svaren ”Mitta barn” samt ”Nér
man ser att barnen dr ndjda och beldtna och orkar under lektionerna och rasterna”. Svar pa
intervjufragan Vad ar viktigt for foraldrarna? gav koppling till faktorn Matsedelsplanering
nar fragan besvarades med uttalandet att viktigt ar variationen i typen av anrattningarna som
serveras samt att maten tillagas néra barnen, med den sistndmnda menade medarbetaren att
denna tror att det ar viktigt for foraldrarna att maltidsverksamheten planerar fér anrattningar
som tillagas fran grunden i verksamhetens egna kok. Faktorn Lokaler och utrustningen beror-
de medarbetaren D genom att svara “verksamhetens utrustning” pa intervjufragan som hand-
lade om vilka faktorer denna trodde paverkar personalens uppdrag. Faktorerna Lagar och reg-
ler samt Produktionsmetoder berérdes inte av medarbetaren D. (Se bilaga 7).

e Medarbetare E

Faktorn Organisation och organisering berérde medarbetaren vid nio av de elva intervjufra-
gorna . Endast pa intervjufragorna Vad &r viktigt for eleverna respektive for foraldrarna?
gav inte medarbetaren ett svar som kunde kopplas till denna faktor. Uttalanden som kopplades
till faktor Organisation och organisering hade att géra med dynamiken medarbetarna emellan
samt medarbetarna och ledningen emellan. Andra uttalanden hade att géra med personalens
prestationer, tillfredstéllelse, intresse, ansvar och gladje, arbetsuppgifternas karaktar samt
budget. Faktorn Ravaror berérdes vid endast ett tillfalle med kopplingen till inkdp av varor.
Service berdrdes med uttalanden géllande atmosfaren och bemdétande samt kommunikationen
mellan personal och elever i matsalen. Tre av medarbetarens svar kopplades till faktorn Mat
och hélsa. Dessa svar 16d “Tillrdkligt med mat lagad med omsorg”, ’Servera naringsriktig
mat samt belatna géster” och slutligen ”Nar maten blir uppskattad”, den sistndmnda syftandes
pa nar eleverna ater upp lunchportionen. P4 intervjufragorna Vilka faktorer paverkar ert
uppdrag? samt Vad ar viktigt for foraldrarna? svarade medarbetaren E menyplanering-
en” och ”bra menyplanering”. Faktor Lokaler och utrustning berérde medarbetaren genom att
svara att "koket” som sadant ar nagonting som kannetecknar en maltidsverksamhet. Medarbe-
taren berdrde inte nagon av de resterande tva faktorer Lagar och regler eller Produktionsme-
toder. (Se bilaga 8).
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DISKUSSION

Metod

Atta faktorer som paverkar de offentliga skolmaltidsverksamheterna ingick i undersdkningen.
Svaren som erhélls fran intervjufragorna klassificerades under dessa atta faktorer. Var och en
av dessa undersokta faktorer hade kunnat brytas ner i fler bestandsdelar vilket hade okat anta-
let specifika faktorer som ingick i undersokningen. Detta hade kunnat paverka fordelningen
av intervjusvaren mellan det storre antalet faktorer. Samtidigt med ett alltfor stort antal fak-
torer som ingick i undersokning hade det varit betydligt svarare att tolka ett resultat.
Intervjufragornas antal samt utformning skapades for att férsoka ge de intervjuade medarbe-
tare goda majligheter till att berora alla de undersokta faktorerna upprepade ganger. Manni-
skor kan uppfatta och tolka meningar pa olika satt och darmed kan intervjufragornas utform-
ning ocksa ha inneburit en begransande omstandighet for alla de intervjuade medarbetare att
uppfatta och tolka fragorna pa samma satt och darmed utveckla sina svar.

Intervjuerna spelades inte in och darfor finns det en risk att en del av svaren har méjligen
misstolkas infor klassificeringen under de undersokta faktorerna. Beslutet att inte spela in
intervjuerna grundades efter foljande resonemang. Efter att jag erhallit urvalet av medarbetare
som skulle inga i undersokningen insag jag att inom ramen for den tid som fanns tillganglig
for genomforandet av examensarbetet skulle det vara svart att genomfora intervjuerna i tid
ifall nagon eller nagra av de tilltankta intervjuindividerna skulle angra sitt beslut att medverka
i undersokningen. Ryen (2004) skriver angaende huruvida man ska spela in en intervju, bland
annat att man inte bor spela in intervjun ifall intervjupersonen skulle kdnna sig besvérad av
detta samt att om man amnar fa kunskap om intervjuindividens uppfattning kan inspelningen
av samtalet gora individen fjarmad och darmed 6ka risken for skeva data. Jag ville inte riskera
att nagon av intervjuindividerna angrade beslutet att medverka. Jag ville inte heller spela in
enbart de medarbetare som skulle kdnna sig bekvama med att intervjun spelades in darfor att
alla dessa medarbetare har en viss kontakt med varandra som kollegor och jag ville inte heller
riskera att vetskapen om att enbart nagra intervjuer spelades in och inte andra skulle kunna
skapa friktion medarbetarna emellan eller mellan medarbetarna och mig.
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Resultat

Under avsnittet Bakgrunden presenterades atta faktorer som ingick i undersokningen. Var och
en av dessa paverkar de offentliga maltidsverksamheterna. Enligt undersokningens resultat
har faktorn Organisation och organisering mest relevans for de intervjuade medarbetare foljt
av faktorn Ravaror och faktorn Service (se tabell 1). Dessa tre faktorer tillsammans far drygt
75 % av alla intervjusvar. Man kan fraga sig varfor resultatet inte visar en jamnare fordelning
mellan dessa atta faktorer och vad skillnaderna beror pa. Anser inte de fem intervjuade med-
arbetare att alla dessa faktorer ar lika viktiga for verksamheten eller ar dessa medarbetare inte
medvetna om alla dessa faktorers paverkan eller existens? En forklaring till svarsférdelningen
mellan faktorerna som figur 1 visar kan vara att de intervjuade medarbetarna fokuserar betyd-
ligt mer pa arbetsgruppsdynamiken, sina egna prestationer samt pa ravarorna &n pa andra fak-
torer som ocksa paverkar maltidsverksamheten. Detta ar precis det jag sjalv upplevde att jag
gjorde nar jag arbetade i restaurangkoken och bagerierna.

En granskning av tabell 1 visar att de intervjuade medarbetarna berérde 6verlag likvardigt
antal ganger de undersokta faktorerna med nagra undantag. Faktorn Organisation och organi-
sering berordes av tre medarbetare 7 ganger. Medarbetaren C berdrde faktorn vid 5 tillfallen
medan medarbetaren E berdrde denna faktor vid 9 tillfallen. Faktorn Ravaror berordes 3
ganger med undantag igen av medarbetarna C och E vilka berérde denna faktor vid 5 respek-
tive 1 tillfalle. Faktorn Service berordesl eller 2 ganger av medarbetarna med undantag av
medarbetare C som skilde sig stort gentemot de andra genom att berdra faktorn vid 7 till-
fallen. De dvriga fem faktorerna Mat och héalsa, Matsedelsplanering, Lokaler och utrustning,
Lagar och regler samt Produktionsmetoder bertérdes av medarbetarna antingen 0,1 eller 2
ganger, endast medarbetaren E berorde faktorn Mat och halsa 3 ganger. Det kan tyckas for-
halla sig pa det viset att vara intervjuade medarbetare antingen har en likvardig syn pa mal-
tidsverksamheterna eller att genom urvalet som gjordes infor undersékningen lyckades man
valja ut medarbetare med likvérdiga arbetserfarenheter och att av denna anledning har de som
grupp berort de undersokta faktorerna likvardigt antal ganger. Undantagen som vi hittar i ta-
bell 1 kan antydda att trots likheterna kan en del av de undersokta faktorerna varderas hogre
av somliga av de intervjuade medarbetarna. Medarbetaren C tycks vardera faktorn Ravaror
men framfor allt faktorn Service betydligt hogre an de andra medarbetarna. Daremot verkar
medarbetaren A vara den enda individen av urvalet som dar medveten om att faktorn Lagar
och regler paverkar maltidsverksamheter. Att ingen av de intervjuade individerna berorde
faktorn Produktionsmetoder vacker frdgan om detta kan bero pa att faktorn ingar i medarbe-
tarnas dagliga rutiner och darmed tas for given och darfor individerna inte funderar sérskilt
mycket pa den.

Medarbetare A svarar pa fragorna Vad kannetecknar en maltidsverksamhet? samt Vad ar
verksamhetens mal? med svar om god mat, naringsriktig mat och métta och belatna elever
(se bilaga 4). Trots dessa svar beror inte medarbetaren faktorerna Matsedelsplanering, Loka-
ler och utrustning eller Produktionsmetoder vid nagon enda tillfalle (se tabell 1). Dessa tre
faktorer &r enligt Livsmedelsverket (2007), Fosket & Ceserani (2007), Halling, m.fl. (1990),
samt Sveriges Kommuner och Landsting (2006) en forutsattning for maltidsverksamheter att
tillhandahalla god naringsriktig mat och darmed matta och belatna elever. En annan intressant
observation hos medarbetaren A ar att denna trodde att kommunikation mellan maltidsperso-
nalen och eleverna var viktigt bade for elever och ocksa for foraldrar (se bilaga 4). Trots
denna uppfattning berér inte medarbetaren faktorn Service vid nagon annan intervjufraga.
T.ex. vid fragan Vad ar verksamhetens mal? hade medarbetaren kunnat berdra Service ge-
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nom att ange denna kommunikation som ett av malen, Gustafsson, m.fl. (2006) namner Motet
som en av faktorerna som ingar i den service maltidsverksamheter bér tillnandahalla och dar
kommunikationen mellan personal och gaster har en viktig del.

Medarbetaren B skildrar att olika beslutsfattare paverkar maltidsverksamheternas uppdrag (se
bilaga 5) och ndmner budgetérenden, fortbildning och personalmdten som exempel. Darfor
kan man fraga sig varfor medarbetaren inte beror faktorerna Lokaler och utrustning, Lagar
och regler eller Produktionsmetoder nar alla dessa faktorer ocksa paverkas av beslutsfattare
sa som politiker, kommunen och staten vilka medarbetaren ndmner under intervjun.

Medarbetaren C skilde sig stort genom att berdra faktorn Service vid 7 av intervjufragorna
medan de andra intervjuade berdrde samma faktor endast vid 1 eller 2 av fragorna (se tabell
1). Medarbetare C tycks vardera visa elementer som ingar i begreppet Service som mycket
viktiga for maltidsverksamheten. | faktorn Lokaler och utrustning ingar elementer som Gus-
tafsson, m.fl. (2006) definierar i begreppet Rummet vilket ingdr i faktorn Service. Darfor kan
man anta att medarbetaren C inte &r medveten om att faktorn Lokaler och utrustning bidrar
bland annat till att skapa den atmosfaren som medarbetaren sjélv tycker maste frambringas for
eleverna, eftersom faktorn inte berors 6verhuvudtaget.

Medarbetaren D var en av endast tva intervjuade individer som berérde faktorn Lokaler och
utrustning (se tabell 1) genom att svara pa intervjufragan Vilka faktorer paverkar ert upp-
drag? med det entydiga svaret “verksamhetens utrustning”. Medarbetare D tycks vara med-
veten om att faktorn Lokaler och utrustning har en paverkan pa maltidsverksamheten, samti-
digt beror inte medarbetaren denna faktor vid ndgot annat tillfalle under intervjun trots att det
finns flera av intervjufragorna dar kopplingen till Lokaler och utrustningen skulle vara aktu-
ellt for medarbetaren. Halling, m.fl. (2006) menar att det inte gar att arbeta pa ett effektivt satt
utan ett funktionellt kok, medarbetaren D hade kunnat berdra ovannamnda faktor t.ex.vid fra-
gan Vad skulle gora att verksamheten misslyckades med sitt uppdrag? for att ndmna en.
Medarbetaren tycker att verksamhetens mal &r att barnen ska vara métta efter bespisningen
samt att kokspersonalen blir varse om att verksamhetens mal r uppnadda nar man ser att bar-
nen &r nojda och belatna och orkar under lektionerna och rasterna. I samstammighet med
Livsmedelsverkets (2007) rad och rekommendationer, en forutsattning for att barnen ska éta
skolmaltiden ar att en bra atmosfar skapas i matsalen for att eleverna ska kunna inta maltiden i
lugn och ro, variationen av livsmedel som anvands i maltiderna, redlighet i livsmedelshante-
ringen och val av ratt produktionsmetod for att bevara naringsamnen i ravarorna som ingar i
matratten. Trots att alla dessa faktorer, som har en koppling till att barnen ska vilja inta skol-
maltiden och darmed bli métta och belatna, berdr inte medarbetaren faktorerna Lagar och
regler eller Produktionsmetoder 6verhuvudtaget och faktorerna Service och Matsedelsplane-
ring i jamforelsevis lite utstrackning.

Medarbetaren E tycker jag kan anvandas som bra exempel pa det som kan tydas av undersok-
ningen, vilket ar att kokspersonalen manga ganger enbart a&r medvetna av nagra enstaka av de
manga faktorer som paverkar maltidsverksamheter. Detta menar jag kan resultera i att kdks-
personalen fokuserar i debatten med t.ex. beslutsfattare enbart pa visa faktorer vilket i sin tur
kan paverka verksamheternas mojlighet att utvecklas pa ett effektivare satt. Medarbetaren E
beror faktorn Organisation och organisering vid 9 av de 11 intervjufragorna. Detta kan tydas
som att medarbetaren ar val medveten om faktorns betydelse for maltidsverksamheter. Precis
pa samma satt kan de andra faktorerna som ingar i undersékningen beroras i samtliga av in-
tervjufragorna, trots det berérs manga av faktorerna i lite utstrackning eller inte alls. Skillna-
derna i antalet svar per undersokt faktorn tyder pa att kokspersonalen inte ar lika medveten
om alla de undersokta faktorernas betydelse for maltidsverksamheter.

24



Resultatet av denna undersokning tyder pa att kdkspersonalen i offentliga skolmaltidsverk-
samheter, antingen inte & medvetna om alla de faktorer som paverkar maltidsverksamheterna,
eller s& lagger de inte lika stor vikt pa dem. Det kan finnas forklaringar till foreteelsen som
t.ex. att skolmaltidsverksamheter skiljer sig i storlek och darmed kan kokspersonalen mojligt-
vis ha olika behov och krav. En annan forklaring kan vara att patryckningar som utévas pa
kokspersonalen fran olika aktorer kan skilja sig fran verksamhet till verksamhet, eller att de
enskilda kokspersonalernas brist pa lardomar och erfarenheter begransar deras kunskaper om
maltidsverksamhetens omfattning. Vidare studier kring kokspersonalens kunskaper om mal-
tidsverksamheters administrativa villkor kan mojligtvis svara pa en del av fragestallningarna
som vécks av denna undersoknings resultat.
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Lagar och reg-

ler

Produktions-
metoder
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Fortsattning

Intervjumall fran medarbetare E

Medarbetare E

Vad kréavs av maltids-
personalen for att verk-
samheten ska uppna sina
mal?

Vad behdver dina med-
arbetare for att verk-
samheten ska uppna sina
mal?

Nar blir dina medarbe-
tare varse om att verk-
samhetens mal &r upp-
nadda?

Organisation
och organise-
ring

Ravaror

Service

Mat och hilsa

Matsedels-
planering

Lokaler och
utrustning

Lagar och reg-
ler

Produktions-
metoder

Personalens intresse,
ansvar, gladje och att de
skoter sitt jobb

Tydliga riktlinjer, stod
och kommunikation fran
ledningen
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Kommunikation fran
ledningen




Fortsattning

Intervjumall fran medarbetare E

Medarbetare E

Vad ar viktigt for ele-
verna?

Vad ar viktigt for for-
aldrarna?

Vad ar viktigt for politi-
kerna/dina éverord-
nade?

Organisation
och organise-
ring

Ravaror

Service

Mat och hilsa

Matsedels-
planering

Lokaler och
utrustning

Lagar och reg-
ler

Produktions-
metoder

Atmosfaren, bemotande

Bra menyplanering

18

Personalens prestation-
er. Budgeten




