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Forord

I forbindelse med projekt FOKUS - Forbedring af indkgb og tilberedning af kgdudskeerin-
ger i storkpkkener blev der den 26. februar 1997 afholdt en konference med titlen "Ind-
kob af kgd i catering”. Konferencen blev afholdt i Bella Center i forbindelse med udstil-
lingen Tema 97 Hotel, Restaurant og Catering og havde deltagelse af omkring 150 fag-
folk fra storkgkkensektoren. Indlaeggene fra konferencen er samlet i denne rapport.

Projekt FOKUS blev gennemfprt i perioden oktober 1995 til februar 1998 i et samarbejde
mellem Storkgkkencentret i Fgdevaredirektoratet, Slagteriernes Forskningsinstitut,
Hovedstadens Sygehusfazllesskab H:S Fzllesindkgb, fire storkgkkener: Amtssygehuset 1
Glostrup, Centralkgkkenet A/S, Amager Hospital (tidligere Sundby Hospital) og De
Gamles By, samt firmaerne Danish Crown AmbA, Oluf Brgnnum & Co. A/S og W.R.
Grace A/S. Projektet blev stgttet pkonomisk af udviklingskontraktordningen, der ad-
ministreres af Erhvervsfremme Styrelsen. Formalet med projekt FOKUS har vzeret at
forbedre kvaliteten af det kgd, der serveres i offentlige institutioner. Projektet har arbej-
det med kvaliteten af kad i forbindelse med indkgb af ravarer samt med tilberedning 1
storkpkkener.

Typografering og tekstbehandling er foretaget af Mariann Friberg og Liselotte Larsen,
mens en del af figurerne er rentegnet af Per Christensen.

Bent Egberg Mikkelsen,
projektleder

Januar 2000
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1. Velkomst

Direktgr Ole Kopp Christensen
Fadevaredirektoratet

Den offentlige bespisning er i stigende grad kommet i fokus de senere dr. Hidtil har man imidlertid
ikke halt nogen samlet systematisk viden om kvaliteten og omfanget af bespisningen i storkgkkensek-
toren. Det er baggrunden for at regeringen, for nogle dr siden nedsatte et udvalg der skulle se pa
forholdet indenfor storkgkkensektoren.

Udvalget fik til opgave at sc pd omfanget og en beskrivelse af indholdet af hvad der foregir. Og
demeast skulle udvalget ogsd komme med anbefalingemne til, hvordan der kunne ske forbedringer
indenfor storkpkkenomradet. Udvalget blev nedsat under Sundhedsministerict, og jeg havde den
forngjelse at vaere formand for udvalget. Vi har nu arbejdet meget grundigt i et par dr, og er ved vejs
ende. Vi har ferdiggjort indholdet i den bet@nkning der skal komme. Og der mangler kun, at den
skal finpudses og trykkes.

Jeg skal ikke her fortelle, hvad der stdr i betenkningen; det har dog allerede varet fremme i debat-
ten, at hvis man ofrede lidt mere pd forplejningen inden for sygchussektoren kunne man meget
tenkeligt nedbringe liggetiden og ligeledes nedbringe hyppigheden af genindleggelser.

Der udlgres et stort og professionelt arbejde bade fra leverandgrernes og fra storkgkkenernes side.
Det man kan konstatere, er at vilkdrene for det arbejde der finder sted hidtil ikke har varet optimale.
Forplejningen i mange offentlige systemer har sdledes ofte varet et underprioriteret omride. Det
gelder opmaerksomheden for de ansvarlige myndigheder, pd det politiske niveau, det galder ud-
dannelsesmassigt, pd forskningssiden, og pa en rakke andre omrider.

Derfor vil bet@nkningen i hgj grad fokuscre pd at forbedre disse vilkdr. Der vil vare en rekke
forslag til, hvordan tingene kan ggres bedre fremover. Der er ogsd en reekke konkrete forslag til,
hvordan mulighedermne kan forbedres. Det der har veret indgangsvinklen. Ved nedsatielsen af ud-
valget er det sundhedsmassige aspekt, men det er i lige sd hgj grad kvalitet der har veret i fokus.

For mange mennesker galder det, at nogle al dagens og drets hgjdepunkter er maltiderne. Skal vi
have det hyggeligt er der som oftest mad og drikke involveret. Det gelder ogsd de klienter der er i
den offentlige forplejning. Derfor er det ikke kun de sundhedsmassige forhold, men ogsa de livskva-
litetsmassige forhold der skal indgd som parameter ndr der skal stilles krav fremover.

Projekt FOKUS falder smukt i trdd med ideen for det udvalgsarbejde som er ved, at vere ferdigt.
Det der karakteriserer projektet er det verdifulde samarbejde mellem den private og den offentlige
side. Ved at etablere et samspil opstr mulighed for at formidle de behov og viden som man har i de
offentlige storkpkkener. Og de offentlige scktorer far mulighed for at stille krav til den private sektor,
som sd kan indgd i produktudvikling og derved fa mulighed for at tilfredsstille de behov der er fra
den offentlige side. Ved at vaere kraesen forbruger og hele tiden sgge dialog med leverandgren har
man mulighed for at opnd cn bedre kvalitet i henhold til de ressourcer der er til ridighed. Derved i
den sidste ende, at forbedre de emaringsmassige forhold og livskvaliteten overfor de brugere, der
spiser den mad der tilberedes i de offentlige storkgkkener.



Der har hidtil ikke veret stor tradition her i landet for at samarbejde pa tveers af grensen offentlig/-
privat. Der har verel store barricrer for et sddant samarbejde. Det, sammenholdt med de konkrete
behov for at fd set pd storkgkkenomradets muligheder og behov var baggrunden for, at man i be-
tenkningen om offentlig og privat samspil foreslog to projekter dels om ravarckvalitet og dels om
tcknologi, og det er de to projektet som cr blevet til ét projekt. Det er vigtigt og positivt, at det har
vaeret muligt at (@ det samarbejde til at fungere. Nér det drejer sig om storkgkkendrift er forholdene
anderledes end nér hr. og fru Hansen skal ud at kgbe dagligvarer.

Der har veeret stor entusiasme i arbejdet undervejs. Der er nu mulighed for at foretage en midtvejssta-
tus. Reprasentanter for projekiet vil fremlagge, hvor langt man er kommet i projektet. Der vil ogsd
vere mulighed for, at 4 en tilbagemelding fra de mange deltagere som er tilstede. Det er en god
mulighed for at & input til det videre arbejde i projektet og jeg hdber pi en spendende debat med
bidrag [ra publikum.



2. Indkeb af ked i storkekkener
Hvad kan projekt FOKUS bidrage med?

Cand. brom., projektleder Bent Egberg Mikkelsen
Storkgkkencentret
Fodevaredirektoratet

Indledning

Det offentlige producerer dagligt ca. ¥ million méltider, hvoraf en stor del indeholder kad. Det gor
det offentlige til en af de vigtigste storforbrugere af kgd. Det drejer sig om méltider til hospitaler,
plejehjem, institutioner, offentlige kantiner og mad til hjemmeboende pensionister. Det skgnnes at
26% al totalomkostningerne til fodevarcindkeb gér til indkgb af kegd svarende til 10.000 tons kgd om
drel.

Formdlet med projeckt FOKUS er generelt at hgjne kvaliteten af rivarer og processer i forbindelse
med indkegb og tilberedning af kpd i storkgkkener. Det vil vi opnd ved at formulere detaljerede
kvalitetskrav til kpdudskaringer og afprgve disse i forhold til sével eksisterende som nye produk-
tionsformer der anvendes i storkgkkener i dag. Mere konkret forventer vi tre forskellige slags resulta-
ter:

> Detaljerede kravspecifikationer. Herunder viden om hvordan og hvad der kgbes ind.

v

Nye kadprodukter og -udskaringer.

v

Nye tilberedningsprocesser for kgd i storkpkkenet.

> Hvad bliver resultatet al projektet?

Projektet er almennyttigt forstdet pd den méde at resultatet af projektet vil komme bade slagterier,
kedgrossister, indkgbere og kgkkener tilgode. For indkgberne og kgkkenerne vil det betyde pro-
dukter preecist tilpasset den gnskede kvalitet af maltidsservicen og dermed en bedre udnyttelse af
rdvarcbudgettet, samt produkter tilpasset nye og mere effcktive storkgkkenproduktionssystemer.
Desuden vil det betyde mulighed for anvendelse af andre og billigere kpdudskzringer ved hjelp af
alternative tilberedningsformer. For slagterierne og grossisteme vil det kunne fremme produktudvik-
lingen og have markedsmassig verdi i form af ny viden om storkgkkenscktorens behov, bedre
muligheder for at byde pracist pa offentlige fpdevareleverancer.

Der bliver lagt stor vegt pd formidlingsdelen, sdledes at resultaterne vil kunne blive kendt og ud-
nyttet af hele branchen. Mélgruppen vil her vere offentlige indkgbere i kommuner og i stat, kgkken-
chefer samt fgdevare- og udstyrsleverandgrer.

Hvordan vil vi ni resultaterne?
Der er tale om to delprojekter, der har med henholdsvis rdvarer og processer at gore. delprojekt 1
er udvalgt ct antal opskrifier/recepter og dertil svarende antal kpdudskeringer med dertil hgrende



kravspecifikationer. Disse udskeringer afproves i udvalgte kgkkener. Under og cfter tilberedningen
gennemfgres en rekke analyser af kvalitetsindikatorer, P4 basis af disse resultater udbygges kravspe-
cifikationerne.

I delprojekt 2 skal der udvikles og afprgves nye metoder og processer. De valgte rdvaretyper og de
valgte recepter/opskrifter afprgves under standardtilberedning og alternativ tilberedning under specifi-
cerede forspgsbetingelser. Ud fra den navnte standardtilberedning og alternativ tilberedning og
resultaterne fra analysemne foretages der en optimering. Det betyder, at der formuleres nye kvalitets-
krav og eventuelt alternative udskeringer og tilberedningsprocesser. Projektet startede i januar 1996
og forventes ferdigt i januar 1998 og er finansicret af udviklingskontraktordningen. Projektets for-
melle organisation er vist i figur 2.1.

Derfor er samarbejdet omkring indkebet vigtigt

Indkeb al ked i catering er specielt vigtigt i forbindelse med kvalitetsstyring. Vil man styre kvaliteten
af kedet sd den er optimal, ndr den nédr frem til brugerens tallerken si krever det ikke bare kvalite-
Lesstyring i storkpkkenet, men ogsd kvalitetsstyring i hele den del af fra jord-til-bord kaeden der ligger
for storkpkkenet.

Derfor md samarbejdet i jord-til-bord keden styrkes, og specielt de dele hvor kgkken, indk@bsfunk-
tion og leverandgr er involveret. Ingen del kan klare at lgse opgaven alene. Projekt FOKUS handler
sdledes ikke bare om kgdet som rdvare. Det handler ogsd om hvilke aktgrer der er involveret i selve
indkpbet af kpdet. Der er tre viglige akigrer i denne proces: Indkgbsafdelingen, kpkkenet og leveran-
dgren. Reprasentanter for disse aktgrer vil senere redeggre for deres synspunkter i forbindelse med
indkgb af ked.

Et cksempel pd vigtigheden af et dynamisk samarbejde i "fra jord-til-bord kaden” kunne vare de-
klaration al fedtindholdet i maltidets kpddel. Denne oplysning kunne nemlig vare interessant for
brugeren. Her mé kgkkenet altsd vere inddraget sd oplysningen kan kommunikeres videre til bru-
geren f.eks. i form af labelsmarkater pd maltidsemballagen. Indkgberen ma ogsa tages med pa rid sa
kravene og tolerancerne kan specificeres i udbudsmaterialet. Modtagefunktionen i kpkkenet ma ogsi
inddrages sd det bliver kontrolleret at kravene overholdes. Og endelig md leverandgren inddrages
sdledes at kvalitetsstyringen pa slagteriet sikrer at kpkkenet modtager en vare med det rigtige fedtind-
hold.

Her er altsd tale om en dialog med mange led. Og denne arbejdsform som vi forsgger at praktisere i
dette projekt. Og som ogsd vil give nogle erfaringer som andre uden for projektet kan bruge.

Derfor er tilberedningen vigtig

Kravspecifikationemne er et af de vigligste resultater af projektet. Men disse kravspecifikationer ma
vaere afpasset efter den tilberedningspraksis der anvendes i kpkkener. Derfor er det en vigtig del af
projektet at gennemfgre bide kortlegning og afprevning af tilberedningsmetoder, specielt med
henblik pd at optimere dem. Nogle af resultaterne fra disse tilberedningsforsgg vil blive belyst senere
indleg 1 rapporten.
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Projektets organisation

Projektgruppe

Storkgkkencentret i Veterinar - og Fgdevare-
direktoratet

>  Hovedstadens Sygehuslallesskab
H:S Fallesindkgb

> Slagtericrnes Forskningsinstitut

>  Danish Crown

> 4 Storkgkkener (forsggskpkkener)

> Oluf Brgnnum & Co. A/S

> W.R. Grace A/S

Forspgskpkkener

2 plejehjemskgkkener

Centralkgkkenet
De Gamles By

2 sygehuskpkkener

KAS Glostrup
Sundby Hospital

Folgegruppe

> Kooperativ Medlemsservice
>  Kgdbranchens Fellesrad

> @konomaforeningen

>  SINERFA

>  Kantineledernes Landsklub
> NESA A/S

>  Fpdevarecentret pd KVL

>  MLK-sammenslutningen

> Forbrugerradet

> Danske Slagterier

Figur 2.1 Figuren viser projektets organisatoriske opdeling.
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3. Indkebsspecifikationer for ked

- derfor er det vigtigt ]ﬂﬁ? m&

]
Cand.brom. Ina Clausen 017/
StorKgkkenCentret C/E)

TET
Fadevaredirektoratet “)

Hvorfor fokusere pa kad i storkekkener?

Er der overhovedet grund til at fokusere pd kad i storkgkkener? Ja - kgdet er den komponent i
maltiderne, kgkkenerne [r mest kritik for fra deres brugere. Dette er bl.a. belyst ved indledningsvis
at gennemfgre en spprgeskemaunderspgelse og en interviewrunde blandt personale i 20 hospitals- og
plejehjemskpkkener rundt omkring i landet. Der blev stillet spgrgsmdl lige fra forhold omkring
indkgb af ked til forhold vedrgrende brugertilfredshed.

Sammenholdes resultatet af denne underspgelse med, at knap 1/3 af alle medicinske og kirurgiske
patienter skgnnes at vere undererarede, ma man konkludere, at der er god grund til at arbejde med
problemet. Kad er en god neringsstofkilde med et hgjt indhold af protein og et forholdsvis hgijt
indhold af nogle vitaminer og mincraler. Det er derfor vigtig, at kgdet er s& appetitlig at se pd og s
velsmagende, at det ender i maven og ikke forbliver pi tallerkenen. Maden narer jo som bekendt
forst, ndr den er spist.

Kadets spisekvalitet indbefatter fglgende parametre:

. Mgrhed

. Smag

. Saftighed

. Udscende (f.eks. synligt fedt, farve, strukturen i kgdet,

form og stgrrelse)

Morhed, smag, saftighed og synsindtryk var de kvalitetsparametre kgkkenerne hyppigst nzvnte som
vasentlige (i prioriteret raekkefplge) i ovennavnte spgrgeskemaundersggelse.

Mgrhed, smag, saftighed og udseende ath@nger bde af rdvarckvaliteten (se figur 3.1), tilberedningen
og cfterfplgende behandling frem til servering. Derfor ma storkgkkener stille krav til rivaren og
tilberede kgdet sd optimalt som muligt.

I projekt FOKUS arbejder vi ogsd med, hvordan man kan optimere tilberedningen af kad i storkgkke-

ner, og malet er at opnd en ensartet, hgj kvalitet (kulinarisk og hygiejnisk) for alle kgdstykker ved
tilberedningen.
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Specifikationer
I projekt FOKUS er hovedformdlet at udarbejde en hindbog, der indeholder

* informationer om, hvordan man kan kgbe ind,

» forslag til specifikationer pd ca. 100 udskaringer af svine- okse og kalvekgd
med billeder af udskaringeme og

+ generelle oplysninger om kgd og tilberedning.

Nar det ngje praciseres, hvilke udsk@ringer man gnsker, er det lettere at sammenligne tilbud fra
forskellige leverandgrer. Desuden kan man vaelge en kvalitet, som passcr bedst muligt til retten under
hensyntagen til gkonomi.

Ved indkgb af kod kan storkgkkener gnske/szette krav til:

[ Praccis hvor pd dyret kpdstykket skal skares
F.eks om smakgdet skal skeeres fra yderlar, klump eller
tykkam.
Det kan have betydning for spisekvaliteten. Til forskellige retter kan det vare forskellige udskaringer,
der er mest optimale.

> Trimningen af kgdet
F.eks hvor tykt et speklag der ma vare pa en steg.
Det kan have betydning for den emaringsmassige kvalitet og den spisemassige kvalitet.

[ Hvilke vacgt- eller sigrrelsestolerancer man gnsker.

F.cks. at 90% af alle koteletter skal veje mellem 110 og 140 g.

Det kan opleves negativt, hvis én fAr serveret en kotelet pd 150 g og sidemanden fr serveret en kotelet
pd 75 g. I nogle tilfeelde kan det veere en fordel, at der er flere sigrrelser at vaelge imellem, ndr brugeren
selv har mulighed for at valge.

> Krav til dyrematerialet:
Race
Alder og vagt ved slagtetidsspunktet
Antal dage modnet/haengt
pH i1 kadet

Disse krav stilles for at opnd den bedst mulige spisckvalitet.

> Krav til opdrzt:
Friland/stald
Dkologi
Disse krav stilles fortrinsvis af hensyn til miljg og dyrevelfzrd, men kan ogsd stilles af
hensyn til spisekvaliteten.

Figur 3.1 Oversigt over ensker og krav ved indkab af ked.
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[ det fplgende vil det blive gennemgéet, hvordan vi har arbejdet med, om der skal szttes krav til
vagl/siprrelse af kedet (se figur 3.1, punkt 3). Hele stege vil blive brugt som cksempel. Hvilke krav
der stilles til kadets stgrrelse, vil afhenge af udskaringstypen (stege, koteletter, sméakgad).

Hvorfor gnske at fa leveret ensartede stgrrelser af stege?

For at opnd at alle stegene tilberedes ens, dvs. at de har samme sluttemperaturer efter endt tilbe-
redning, vil det vaere en fordel at [a leveret stegene i ensartede stgrrelser. Kgdets sluttemperatur efter
tilberedning har betydning for kgdets saftighed og merhed. Der er ogsa et hygiejnisk aspekt, idet alle
stege skal have ndet den sluttemperatur, som loven kraver.

Men det er ikke kun ensartetheden af stegene, der indvirker pa, hvor forskellige temperaturer stegene

i en ovn opndr. Figur 3.2 viser den fremgangsmdde vi i projektet har benyttet til af vurdere ensartet-
heden af kgdet efter tilberedning.

Accephbeﬂ?
J&, = ] 6’:{&@” )
L'ﬂ'__;? Anddin Ud.S&Dm:(j

Andoun Hllerdeng
e ddé’;’jr

Figur 3.2 Projektets fremgangsmade ved tilberedning af stege i ovn.

I den szdvanlige produktion males der vaegt af rd slege, centrumtemperaturer i stegenc og vaegt efter
tilberedning. Herefter vurderes det, om resultatet er acceptabelt. Hvis ikke det er tilfeldet, ma man
finde ud af, om der skal @ndres péd specifikationeme til kpdudsk@ringen, om tilberedningsmetoden
skal @ndres (@ndring af temperatur/tid kombinationer) eller om tilberedningsudstyret skal @ndres
(ovn i stedet for gryde eller en justering al ovnen).

Kodets sluttemperatur tllberedmngssvmd

Kgdets sluttemperatur har som tidligere nsevnt stor betydning for mgrhed og saftighed.
Under opvarmningen vil kgdets evne til at holde pa kedsaften blive mindre (se figur 3.3
og 3.4). Jo hgjere sluttemperatur i kgdet, jo mere saft tabes. Kpdsaften treenger ud i

kogevandet eller laegger sig som sky i bradepanden, og noget fordamper fra kpdets over-
flade.

Svind

(Vaegten af den ra steg - Vaegten af den tilberedte steg) X 100%

Vaegten af den ra steg
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Figur 3.3 Saftighed og tilberedningssvind som funktion at temperaturen i okseked
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Tabet af kpdsaft betyder dels at kgdet vil opleves mindre saftigt, dels at tilberedningssvindet (varme-
behandlingssvindet) bliver stgrre. Dvs. at den serveringsklare mengde bliver mindre. Og ndr der tales
om tilberedningssvind, er vi ikke i "smétingsafdelingen".

Kgd svinder 10-50%, typisk ca. 30%, afhengig af kpdtype, stgrrelse og tilberedningsmetode. Den
storste del er kpdsaft. Afhengig afl udskering/fedtindhold og tilberedningsmetode, vil der ogsd
forsvinde noget fedt.

Det skal bemarkes, at tilberedningssvindet ikke kun er athengig af sluttemperaturen i kgdet - kgd-
kvalitet og tilberedningsmetode spiller ogsd ind. Flere af forspgene i projekt FOKUS har vist, at to
stege, som har ligget lige ved siden af hinanden i ovnen og opnéet samme sluttemperatur i centrum,
har haft ct stegesvind pa henholdsvis 25% og 35%, altsd en forskel pd 10% point.

Tilberedning cfter sous vide metoden siges ogsd at give lavere svind. Det vil vi s¢ n@rmere pa
senere.

Endelig har kedets sluttemperatur betydning for den hygicjniske kvalitet - om skadelige mikroorga-
nismer cr blevet tilintetgjort. Ifplge "Bekendtggrelse om levnedsmiddelhygicjne og egenkontrol
m.v."" skal varmebehandlede levnedsmidler opvarmes til 75°C, dette gelder dog ikke hele kgdstyk-
ker. Sidstnzvnte skal dog ikke tolkes sadan, at der er frit spil med hensyn til hvilken temperatur, man
vil tilberede hele stege til. Ifplge den tilhgrende vejledning skal der vere tradition for at stege stegene
til en lavere sluttemperatur, for at man ma gere det, f.eks roastbeef. Det vil dog ogsd blive tilladt, at
tilberede hele stege af svinekad til en sluttemperatur pd 70°C, sclv om der ikke kan siges at vere en
cgentlig tradition herfor (det vil fremgd af den tilhgrende vejledning).

Temperaturmailinger pa stege stegt i ovne - Resultater fra forsgg

For end vi kunne gd i gang med at finde frem til, hvilke tid/temperaturkombinationer, der var mest
optimale ved tilberedning af forskellige kpdudsk@ringer af svine- og oksekgd, matte vi farst vurdere,
i hvor hgj grad kekkenerne er i stand til at styre temperaturen ved tilberedning af hele stege efter
s&dvanlige procedurer. Der er ikke megen idé€ i, at vi finder frem til pracis hvilke centrumtempera-
turer, det er mest optimalt at tilberede forskellige udskeringer til, hvis ikke en stor del af stegene kan
opnd denne temperatur.

I et kpkken, som deltog i projektet, malte vi 2 gange pa den normale produktion ved ovnstegning af
nakkefilet. Der blev anvendt forskellige ovntemperaturer og tilberedningstider.

De parametre vi malte var:
* Vgt af ri stege
« Centrumtemperaturer i stegene umiddelbart, ndr de kom ud af ovnen. Det blev udfert
al 3 projektmedarbejdere, sdledes at temperaturen ikke ndede at @ndre sig vasentlig i

méleperioden

«  Veagt af tilberedte stege

! Sundhedsministeriets bekendiggrelse nr. 1000 af 27. november 1996
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I kgkkenets ovn blev der tilberedt 40 stege (4 pé hver bradepande, 10 % x x x
hylder), og centrumtemperaturen blev malt pa stege jevnt fordelt i ovnen
(de med X markede pd skemaet).

Ud fra disse malinger kunne vi se/beregne:

* Variationen i vagten af sedvanligt
leverede rdvarer

« Tilberedningssvind

* Variation i sluttemperatur

Variationen i stegenes centrumtemperaturer var overraskende stor. Den ene gang var hgjeste og
laveste centrumtemperatur henholdsvis 70°C og 90°C. Naste gang var det 68°C og 97°C. Det vil sige
forskelle i centrumtemperaturer pd henholdsvis 20°C og 29°C inden for samme ovn (se tabel 3.1):
Spredningen er ogsé stor, som det fremgdr af figur 3.5 (kun maling 2 er vist). Det er altsd ikke den
samme kvalitet, der serveres. Derudover er der risiko for, at lovkravene til centrumtemperaturerne
ikke overholdes, hvilket kan indeb@re en risiko for, at nogle kan blive syge af at spise maden.
Afhaengig al ovntemperatur og stgrrelse af kgdstykkerne kan centrumtemperaturen i kgdet stige op til
10°C i 5-20 min. efter, at kgdet er taget ud af ovnen.

Tabel 3.1
Centrumtemperaturer malt i nakkefilet
(mdlt pd 16 af i alt 40 stege i ovnen)
Maling Min. Max. Gen
1 70°C 90°C 82°C
2 68°C 97°C 80°C
Tabel 3.2
Vaegte af nakkefilet i g
(mdlt pd 16 af 1 alt 40 stege i ovnen)
Maling Min. Max. Gen
1 1880 2770 2350
2 990 2140 1600

Det fremgdr af tabel 3.2, at der er ret store forskelle pa vagten af stegene. Af figur 3.5 ses den ra
vaegt som funktion af stegenes sluttemperatur i centrum for maling 2. Det ses, at der en sammenhang
mellem den rd vaegt og kedets sluttemperatur.

Hvilke krav skal storkgkkenerne stille?

Hvilke krav skal storkpkkener stille til deres kedleverandgrer med hensyn til vagten af stegene? Jo
snevrere vagtinterval, jo dyrere bliver det formodentlig, s& det er intentionen at ggre vaglintervallet
sd stort som muligt, samtidig med, at stegene skal kunne tilberedes ens.
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Figur 3.5 Ra vaegt som funktion af centrumtemperaturen ved stegning af nakkefilet. Tilberedning: bruning ved
250°C i 20 min., stegning ved 200°C i 55 min.

Men kan personalet ikke bare tage stegene ud af ovnen cfterhdnden, som de opnir den korrekte
temperatur? Det forsggte vi ogsd. I projektets modemne combiovn, som kan rumme 16 stege, skulle
stegene tages ud, ndr de havde en centrumtemperatur pa 85°C. Det viste sig, at variationen i tempera-
tur mellem stegene er langt mindre end ved kgkkenels normale procedure. Alligevel er der en forskel
pd 13°C mellem laveste og hgjeste centrumtemperatur i stegen. Men de 3 gkonomaer, der gennem-
forte forspget, sagde, at i "det virkelige liv" var det ikke praktisk muligt at tage stegene ud, efter-
hinden som de blev ferdige.

Temperaturvariation pi grund af uens varmefordeling i ovne

Inden vi arbejder videre med om og hvordan, vi skal stille krav til stgrrelsen pa stege, er det vigtigt
at [d belyst, hvor stor en del af temperaturvariationen mellem stegene der skyldes, at ovnen ikke
varmer lige jevnt over det hele. Derudover vil vi ogsd geme vide, om der er forskel pa, hvor jevnt
ovnen varmer, ndr man indstiller/programmerer ovnen forskelligt. De ovne vi har til ridighed i
projektet er: Houng, Conmatic Line CMC - moderne combiovne - med flere reguleriffigsknapper.

Der er bl.a. mulighed for at vaelge mellem fglgende indstillinger pa ovnen:

» Hgj eller lav ventilation
« Damptrin 0, 1, 2, 3 eller kogeprogram
» Temperatur

« Desuden kan ovnen fyldes mere eller mindre
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For at fd konstateret hvor jevnt ovnen varmer, har vi foretaget en del forspg. Forsggene er gennem-
fgrt ved at fylde ovnen med aluforme, hver med 1300 g vand og tildekket med alufolic. Sluttempera-
turerne i vandet i alle formene blev milt, nir en form (milt med ovnens spydtermometer) havde
opndct en temperatur pi ca. 75°C.

Der er en del problemer med denne metode, da vand jo er noget forskelligt fra ked, 0gsd rent termo-
dynamisk. I kad foregdr varmetransporten ved ledning (konduktion), hvorimod den i vand ogsé
foregdr ved konvektion (bevegelse af grupper af molekyler). Dette betyder, at der i kpdet vil vare en
temperaturgradient fra overfladen ind mod midten, mens vandets temperatur vil vare mere ensartet.
Vi kunne desvearre ikke finde en efterligning/simultant der lignede kgd, da det ville vere helt urea-
listisk at gennemfgre alle de planlagte forspg med kgd. Metoden vil dog blive afprgvet med farsbrgd
ved enkelte ovnindstillinger.

Det ser ud til at det giver en mere cnsartet opvarmning af stegene ved en temperaturindstilling pd
90°C i forhold til 160°C. Resultaterne fra forspgene vil senere blive publiceret. Heraf vil ogsa fremga,
om der er @ndringer i el- og vandforbrug ved forskellig indstilling af ovnen.

Temperaturmailinger pa stege tilberedt i gryde

Da hele stege ogséd grydesteges, har vi ligeledes mélt temperaturer pd stege efter tilberedning i gryde.
Det fremgdr af figur 3.7, at der en sammenh@ng mellem centrumtemperatur og vagt, men spred-
ningen er stor. To stege pa henholdsvis ca. 1200 g og ca. 2000 g har opndet samme centrumtempera-
tur. Det skyldes formodentlig, at stegene i gryden far varmen meget ujevnt fordelt. En steg der ligger
omgivet af kolde stege pd alle sider fir tilfort mindre varme, end en steg der ligger foroven med
siden mod den varme gryden og med varmt vand oven over. Hvis man skal opna ensartede tempera-
turer al stege i gryder, er det formodentlig ngdvendigt at indrette et specielt kogekar med gitterrum,
sdledes at stegene er omgivet al varmt vand pa alle sider. Stege, der traditionelt tilberedes i gryde,
kan dog godt tilberedes i combiovne.

Kogt kalveked
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Figur 3.7 Veegt som funktion af centrumtemperaturen for kalveked tilberedt i gryde.
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Status
Milet er at opna cn ensartet, hgj kvalitet (kulinarisk og hygiejnisk) ved tilberedning af hele stege. For
at opnd dette viser de forclpbige resultater, at:

* Der skal sties nogle krav til vegtintervallet af leverede stege - f.eks at nakkefilet 1327
skal veje mellem 1800 g og 2200 g.

* Tilberedningsmetoden med fordel kan @®ndres siledes, at der steges ved lavere temperaturer.
Eventuelt skal der ogsa indfgres en form for hviletid i ovnen, si man sikrer, at alle stegene
opnar den gnskede temperatur og ferrest muligt kommer over eller under den gnskede
lemperatur.

Termometre er under alle omstendigheder et npdvendigt redskab.

By, .
L AT
/ I Uikiy. y
7dc

* Gryde cr formodentlig ikke hensigtsmassig at anvende, hvis centrumtemperaturen skal vere
ens i alle stege, og at ovnene bgr justeres for at fa en mere jevn varmefordeling.
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4. Indkebsaftaler i storkekkener - sadan bruges de

Rikke Svendsen

Ernzrings- og husholdningsgkonom

Storkgkkencentret

For ar tilbage var indkpb som hovedregel noget det enkelte storkgkken tog sig af. Indkgbsprocessen
var groft sagt koncentreret omkring pkonomaen og leverandgren. Krav om besparelser, rationalisering
og nye EU-direktiver har @ndret dette i en stor del af landets institutionskgkkener. Hvis vi ser pd den
offentlige sektor, er det en helt tydelig tendens, at flere og flere amter og kommuner indgdr fzlles
indkgbsaftaler for en rxzkke institutionskgkkener. Den nyeste opgerelse over antallet af amter og
kommuner som ikke har indgdet falles indkgbsaftaler cr fra 1995 og viser, at det drejer sig om 15-
20%. De fordele og ulemper som er afggrende for valg af indkpbsform er opsummeret i tabel 4.1.

Tabel 4.1

Fordele

Ulemper

Fuldstzendigt
decentralt indkgb
(Individuelle indkgb)

Giver brugeren ansvar og ind-
flydelse, som kan virke moti-
verende 1 hverdagen

Kortere beslutningsproces og let-
terc at administrere

Sjeldent fuldtidsbeskaftigelse for
indkgberen, som dermed kun har
lille erfaring og bruger relativt
meget tid

Stgrre udgifter

Stér svagere overfor
leverandgren

Svarere at overskue
markedet

Centralt koordineret
decentralt indkgb
(Faelles indkgbsaltaler)

Mulighed for kvantumsrabatter
ved storkgb

Mindre ressourcckravende totalt
og bedre udnyttelse al personale-
ressourcer

Samle og gge den faglige ind-
kgbsmassige viden

Stér sterkere overfor
leverandgrerne

Opfattes fremmed i en cllers
decentral struktur

Brugeren skal afgive
kompetence

Omkostninger til
indkgbsenheden

Mindre flexibilitet
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Felles aftaler og EU-direktiver har gjort det endnu mere aktuelt at s@tte fokus pd kravsspecifikationer
til produktet, servicen, leveringen osv., men der er vigtigt at understrege, at pkonomaer, som fortsat
handler individuelt, har lige s stor ret til og fordele af at stille precise og meget gerne skriftlige krav
til sine leverandgrer. Krav, som vel at marke er realistiske.

At stille "krav" lyder umiddelbart negativt, men krav skal herved forstis positivt som en pracisering
af, hvad det er man forventer at fi for sine penge. En sidan precisering cr lige si stor fordel for
leverandgren, som for pkonomacen. Ved bestilling af f.eks. en svinckam er der mange parametre, som
kan varicre. Hvis disse ikke er specificeret er det svert for leverandgren at vide, hvad det er for et
produkt, der skal gives tilbud pd; og sver for indkgberen at sammenligne forskellige tilbud.

Da feelles indkgbsaftaler bliver mere og mere udbredte, vil resten af dette indleg tage udgangspunkt
der. Felles indkgbsaftaler kraver administration og der dannes derfor en ny enhed i amtet eller
kommunen - et "Felles indkgbskontor”. Enhedens opgaver er bl.a. at udarbejde udbudsmateriale, evt.
udbyde det i EU, indhente tilbud samt foretage valg af leverander. Dette arbejde sker i stprre eller
mindre omfang i samarbejde med gkonomaerne - i de sdkaldte brugergrupper. Selve proceduren i
forbindelse med udarbejdelsen af en fzlles indkgbsaftale varierer meget forskellige sieder i landet,
men der er mindst en lighed - en ny og 3. aktgr er kommet med i indkgbsprocessen. Det er en
@ndring, som pdvirker bade pkonomaen og leverandgrens hverdag.

Der er stor individualitet i udformningen af fzllesaftalerne. Hele spektret fra helt frivillige aftaler
over delvis frivillige/tvungne aftaler til tvungne aftaler viste sig i en interviewrunde, som blev fore-
taget i cfterdret 1996. En delvis frivillig/tvungne aftale er en aftale, hvor et kgkken har mulighed for
at std udenfor, hvis der er argumenter, som taler for. Der viste sig ogsd at vare stor forskel pa
omfanget og detaljeringsgraden af udbudsmaterialet. Med kegdaftaler som cksempel varicrede materia-
let fra 12-57 sider. Der var cksempler pd, at kravene til det enkelte produkt var beskrevet med fa ord,
mens man andre steder bruger mange linier og méiske endda vedlzgger billedmateriale. Det er vigtigt
at understrege, at der ikke findes en lgsning pd hvordan materialet skal udformes, men i Projekt
FOKUS har vi forsggt at udarbejde et varktgj, som kan vare en hjelp i arbejdet.

Formdlet med undersggelsen var at danne ct billede af, hvordan disse mange forskellige udformninger
af fellesaftaler, som naturligvis overholder EU-direktiverne, fungerer i dag. Lytte til de erfaringer
som gkonomaeme og indkgbskoordinatorer har gjort sig. Det har varet grundlaget for en vejledning -
primert rettet mod gkonomaer- i udarbejdelsen af skriftlige indkgbsaftaler. En vejledning som kan
bruges uanset om kpkkenet er med i felles indkgbsaftaler eller handler individuelt. Den skal bl.a.
forspge at forklare, hvad der egentlig ligger bag ord som begrenset udbud, rammeaftaler, terskelver-
dier osv., som man stpder pd i forbindelse med EU-udbud.

Bredden i underspgelsen blev sikret ved at sprede den geografisk; pa stgrrelse af institutionskgkkener

og sikre bdde gkonomaer i og udenfor brugergruppeme blev hgrt. Opggrelsen af resultaterne deler
gkonomacrne i to grupper (se tabel 4.2).
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Tabel 4.2

Gruppe 1 Gruppe 2
Tilfredshed alt i alt Meget tilfreds Nogenlunde tilfreds
Kgkkenets stgrrelse i forhold til Over gennemsnittet Under gennemsnittet
andre kgkkener i faellesaftalerne
Medlem af brugergruppe Ja Nej
Har set udbudsmaterialet Ja Nej
Kriterierne for produkt- og le- God kvalitet til en rimelig pris (Okonomien
verandgrvalg
Krav til, hvor meget der mini- Ikke noget problem Stort problem
mum skal kgbes pr. gang iflg.
aftalernc
Oplevelsen af faelles indkgbsafta-  En lettelse Foler sig fastlast
ler Afgivelse af kompetance
Stor indflydelse Lille indflydelse

Underspgelsen viste bla. uoverensstemmelse i opfattelsen af formdlet blandt gkonomaer og ind-
kpbskoordinator (pkonomi, leveringssikkerhed, kvalitet, dialog osv.). Den viste ogsd stor forskel i
sammens@iningen, stgrrelsen, rotationen og kompetencen i brugergruppen.

Heral mener jeg, at man kan drage {glgende delkonklusioner:

> Pkonomaens oplevelse og tilfredshed med feelles indkobsaftaler er tet for-
bundet med kendskabet til og indflydelsen pa, hvordan aftalerne er udfor-
met.

> Jo stprre kendskabet og indflydelsen er, jo storre er pkonomaens tilfreds-
hed og jo mere positivt opleves feellesaftalerne.

De fordele og ulemper, som tidligere blev nzvnt i forbindelse med felles aftaler (tabel 4.1), viser sig
0gsd 1 disse resultater.

Hvis man vil have alle med, md man ogsd tilgodese alle. Det er den eneste méde at eliminere ulem-
peme pd. S& mange som muligt skal have kendskab og indflydelse - specielt i opstartfasen. Det tager
lid og kan veere en tung arbejdsgang, men ndr beslutningerne cr truffet, stdr alle inde for dem.

Hvis vi gdr tilbage og ser pd akipreme i indkgbsprocessen - pkonomaen, leverandgren og indkgbsko-
ordinatoren, sd kan man jo godt prgve at se pd, hvad der kan geres for at tilfredsheden stiger.

Som fgr nevnt - og ikke overraskende hvis man tenker over det - er tilfredsheden stgrst hos de
pkonomacr, som fgler de har kendskab til og indflydelse pi fwlles aftaler, plus de steder hvor det er
frivilligt at vere med. Kendskab er baseret pd information. Da det som hovedregel er amtet eller
kommunen, som tager initiativ til at udarbejde falles indkgbsaftaler, er det ogsd herfra at informatio-

25



nen skal komme i starten, men med tiden er det vigtigt, at det udvikler sig til en dialog mellem de tre
aktgrer, og mellem gkonomacrne indbyrdes.

Hvad der er den rette mangde information kan altid diskuteres, men hvis mangden af tilgengelig
information er stgrre end det er strengt ngdvendigt for at overholde aftalerne, kan det virke som en
motivationsfaktor. Motivation er efter min mening grundlaget for indflydelse og tilfredshed.

Respondenternes gode réd til kollegaer i forbindelse med indkgbsprocessen.

2
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Formdl og fordele/ulemper skal gennemdiskuteres.
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5. Indkeb af ked i storkekkener
Indkebsafdelingens synsvinkel

Kontorchef Bjarne Olsen
Hovedstadens Sygehusfwllesskab
H:S Fallesindkgb

Indkgbsaldelingens synsvinkel i forbindelse med indkgb af ked i storkgkkener kan forklares med
ganske fd ord: Vi vil ikke ha” "bpvl"! "Bpvl" er destruktivt og fgrer ingen steder hen og vi vil sd vidt
muligt undgd dette med vores indkgbsaftaler. Hvis vores indk@bsaftaler skal have succes, hvilket vi
gemne vil have, sd skal der skabes andet end "bpvl".

Tilfredshed

Det, der skal skabes, cr tilfredshed, og det skal vare flere forskellige steder. Naturligvis vil vi geme
have tilfredshed i kpkkeneme i vores respektive sygehusvaesener. Hos kgkkenerne har det typisk
noget at gore med kvalitet af’ produkterne, forarbejdningsgrad, sortimentsbredde og perifert embal-
leringsformen.

Det er ogsd vigtigt, at der er tilfredshed hos patienter og beboere, hvis der skal undgis omtalte
"bovl”, for det er dem, der i sidste ende er brugerne. De skal have en kvalitet i den mad de far og de
skal have en oplevelse, fordi for mange mennesker er maden en oplevelse og den skal vare positiv.
Det skal smage godt.

Hos vore medspillere, leverandgrerne, vil vi ogsd have tilfredshed. Vi vil gemne have et serigst med-
spil fra leverandgrens side i forbindelse med indkgbsaftalen. Vi vil gerne have en produktudvikling,
cn videreudvikling af de varer, der indgdr i indkgbsaftalen bide sd vi selv er tilfredse, men ogsa
sdledes at leverandgren maske kan [d en gget omsetning eller gget eksport. Vi ser ogsd germne, at
leverandpren Fir en fornuftig fortjeneste, det er klart ngdvendigt, hvis leverandgren skal overleve. Det
nytter ikke at udsulte dem, for sd er de der ikke dagen cfter. Det er klart, at vi ogsé skal tilfredsstille
udover cgne rammer, helt ud til leverandgren, hvis vi skal have et fornuftigt samspil.

Vi vil have tilfredshed hos ledelsen. Ledelsen er dem, der styrer gkonomicn pd sygehusene. De vil
heller ikke have "bgvl”, hvis de kan undgd det. Det vil sige gkonomien i aftalerne skal vare i orden,
sdledes der ikke opstdr nogle pkonomiske overraskelser i lgbet af aftaleperioden. Der er ogsd andre
"bosser”, mere indirekte politikerne i systemet. Vi fér stillet mange mulige og umulige opgaver, og
den vej rundt skal der ogsa skabes en form for tilfredshed. Politikere har det med at udtale sig om alt
med stor vaegt; ogsd om de ting de har mindre forstand pa. Et eksempel: For en halv snes 4r siden,
mens vi tilhgrte Kgbenhavn kommune, modtog vi en skriftlig forespgrgsel fra en borgerreprasentant.
Reprasentanten ville have, at fra nu al skulle vi kgbe gkologisk. I stedet for almindelig salt skulle
der indkgbes middelhavssalt, og i stedet for kaffe og te skulle der kgbes urtete. Jeg skulle besvare
brevet, og jeg skrev et p@nt brev. Men kunne vedkommende l@se mellem liniemne, kunne der leses
¢l og andet.

Man skal forestille sig "gamle fru Jensen”, der hele sit liv har set frem til eftermiddagskaffen, nu
skulle have serveret en kop urtete. Sidan kan der navnes flere eksempler.
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Regeloverholdelse

Det er ikke gjort ved kun at skabe tilfredshed. Vi skal ikke vare ja-sigere for enhver pris, men der
skal skabes en faglig tilfredshed. Vi vil ogsd godt veere sikre pd nogle ting. Der er noget som lyder
kedeligt, og det er regeloverholdelse. Det lyder meget burcaukratisk, men der er nu engang et s@t
spilleregler, som skal overholdes om indkgbsfunktioner. Her tznkes pad EU-dircktivet om indkgbs-
virksomhed, der er et direktiv, der rammer de fleste indkgbsaftaler inden for kedomridet. Hvis man
skal indkgbe eller indgd en aftale, der overstiger 200.000 ECU, skal aftalen ctableres i overensstem-
melse med EUs indkpbsdircktiv.

Men der er god fornuft i at overholde direktivet. Det sikrer et ligeligt udbud og lige tilbudsgivning,
og det sikrer en rimelig grad af serigsitet gennem hele indkgbsproceduren. Der er arbejde forbundet
med det, men det er ikke uoverkommeligt.

Sikkerhed

Vi vil ogsd gerne vere sikre pd, at den leverandgr vi ndr frem til, er i stand til at leve op til den
indgdede aftale. Der skal vare produktions-, opskerings- og leveringskapacitet hos leverandgren,
sdledes at vi opndr leveringssikkerhed. Der er ikke meget ved at lave en aftale, hvis varen ikke kan
leveres.

@konomien er ogsd viglig. Man skal vide hvor man stdr. Der skal helst ikke opstd ubchagelige
overraskelser ved f.cks at tro, at drsudgiften er pd 2 mio. kr., og pludselig er den pd 4 mio. kr. Det er
svart at bortforklare. Der er derfor punkter, hvor vi skal vare sikre, ndr indkgbsaftaler indgds. Det er
klart, at ndr der anvendes sddanne spilleregler, stiller det krav til os som indkgbsfunktion.

Indkgbsprofessionalisme

Vi skal vere i stand til at gennemfgre store komplekse indkgbssager, og det kan indkgb af kgd vere.
Vi skal kunne stille de rigtige spprgsmal til kollegerne i kgkkenerne, sd vi fir de oplysninger frem,
der skal dannc grundlag for aftalemme. Der t@nkes pd specifikationer, som noget ganske naturligt,
méngdeoplysninger, emballeringsgnsker, leveringstidspunkter og meget mere, som skal sikre, at
altalen forlgber gnidningslgst.

Samarbejde

Noget af det vigtigste ndr der snakkes om indkgb, er at [4 skabt samarbejdsrelationer. Samarbejds-
relationer (il de mennesker som skal bruge produkterne i dagligdagen. Vi kan ikke lave fornuftige
indkgbsaftaler, hvis vi ikke kan skabe de tette og dbne samarbejdsrelationer. Det er ngdvendigt.

Samarbejdet gir ikke alene pa hele opstartfasen til indkgbsaftalen, men ogsa i valgsituationen nar det
gelder produkter og leverandgr. Tidligere er der talt om problememe ude i de enkelte kgkkener med
at kende aftalerne. Det er det min klare opfattelse, at det er en indkgbsafdelings ansvar ogsd at
foretage markedsfgringen af de indkgbsaftaler, der er etableret. Vi skal i denne sammenh@ng opfatte
indkgbsafdelingen bide som traditionel indkgbsaftalefunktion, men ogsid som en markedsfprings-
funktion for de aftaler afdelingen ctablerer.

Saglighed

Det siger n@sten sig selv at vi skal vaere saglige i vort arbejde i indkpbsafdelingen, og at vi skal sikre
en reel konkurrence. Det kan kun ggres ved, at vi stiller alle tilbudsgiverne lige og ved at vi sikrer, at
alle tilbudsgivere fdr detaljeret udbudspecifikationer, sd de ngje kan kalkulere deres tilbud pa et
fuldstendig identisk grundlag. Det er ogsd en forudstning for, at man til sin tid kan fA sammen-
lignelige tilbud.

Jeg vil ikke komme n@rmere ind pd det med udbudsspecifikation og sammenlignelige tilbud. Det

kommer senere i dag. Men det er strengt ngdvendigt, hvis der skal treffes fornuftige og saglige
begrundede valg.
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Hvis vi skal undgé "bgv1", har vi en reekke hensyn, som er nzvnt her. Vi skal vare sikre pd en rekke
ting, og vi skal stille en rezkke krav. Ger vi det pa den mide i indkgbsfunktioneme, undgdr vi "bpvl".

Spergsmal og svar

Spargsmal: Er der nogen speciel grund til at ordet kvalitet ikke optreeder som stikord til de ting, som
indkebsafdelingen gerne vil veere sikre p4?

Svar: Et af de krav kekkenerne har, er kvalitet. Kvalitet til produktet. Patienterne har ogsa et enske om
kvalitet udover smagsoplevelsen. Smagsoplevelsen skulle gerne komme pa baggrund af kvalitet.
Kvalitet er med!!!

Spergsmal: Hvordan sikres i indkebsfunktionen, at de enkeltes brugeres krav til kvalitet koordineres?

Svar: Det ger vi ved samarbejde. Der hvor jeg er, har vi etableret brugergrupper med repreesentation
af samtlige af de kekkener, der er med i aftalesystemet. | brugergrupperne drafter man kvalitets-
parametre, og dvs. ndr vi laver udbudspecifikationer er kekkenerne inddraget i det arbejde. Der bliver
nedsat en minigruppe blandt brugergruppen, der udarbejder specifikationerne, og her kommer kvali-
tetskravene ind i billedet.

Spargsmal: Har vi som indkebsfunktion det rigtige image? Eller skal det forbedres?
Svar: Vi har et godt samarbejde med kekkensiden, men vi har det problem, at vi ikke er uddannet i
markedsfering. Det er en svaghed i vores uddannelser, og det er vigtig at markedsfare de aftaler, der

er indgaet pa en sa hensigtsmaessig made, at alle oplever det som noget rigtigt godt. P4 det omrédde
kunne godt taenkes nogle aendringer.
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6. Indkeb af ked i stor kekkener
Storkokkenets synsvinkel

Pkonoma Gunvor Bruus
De Gamles By

Indledning
De Gamles By er et af de kpkkener der er med i Projekt FOKUS for at foretage afprgvninger med
kgd. Det har kgkkenet haft meget glade af.

Kgkkenet er et produktionskpkken, som producerer til vores eget hus i De Gamles By, som har 500
kunder (beboere), fordelt pa 42 smd modtagerkgkkener. Ligeledes har vi to eksterne kunder, hvortil
der produceres varmholdt og cook-chill. Samlet udger de 300 og 100 kunder, men det er kun mid-
dagsportioner. Kantinen serverer derudover til 250 kunder. Kgkkenet producerer cook-chill.

Menuprincippet er baseret pd delvist menuvalg, forstdel pd den made, at beboerne fir en kostplan ud.
Der er en hovedret og en biret, og menuvalget baseres pé, at man kan valge fra, hvis der ikke gnskes
det, der star pd menukortet. Der kan velges fra fire dage for leveringen, og sd kan der valges en helt
anden ret.

Delvis menuvalg péd det kolde omrdde er ogsd baseret pd brugerindflydelse. Ogsa her er der lavet en
menuplan, der lyder pd en onsdags-menu og pd lune retter lprdag og sgndag. Derudover har vi en
bestillingsliste til de kolde bestillinger, sd afdelingerne selv md sammensatte pilegget. Bestillings-
systemet startede til november og er meget spendende. Nogle vil nok spgrge, hvordan gkonomaen
sgrger for at det ernaringsmassigt riglig sammensat? Fellesskabet og samarbejdet mellem kgkkenet
og afdelingerne er tet for tiden, netop med de vejledninger som kgkkenet méd gd ud at give bade for
variation og det crn@ringsmassige.

Vore kunder er kun kunder, hvis de kan lide den mad der leveres. Sattes der noget fint og modeme
pd menuen, bliver det selviplgelig provet. Men kundemne finder hurtig ud af at bestille det de gemne
vil have. Derfor er mélsetingen den, at det samarbejde der foregér med plejeafdelingeme skal
udbygges for at opnd den bedst mulige variation og eraringsrigtige kost.

I opstarten al kostprincippemne, er der lagt vaegt pa hvad det er brugeren geme vil have. Og det er sd
udviklet via ganske bestemte skemaer, hvor afdelingen sammen med beboemne bestiller mad som de
gnsker. Det vi skal sgrge for er, at det er emaringsmassigl sammensat og de pkonomiske betingelser
h@nger sammen. Jeg har det overordnede budgetansvar for kost. Efterfglgende, ndr pengene har varet
i vores lomme, deles de ud til afdelingemne. Der har de sd et kostbudget pd et antal tusinde kroner, og
ved drets afslutning er det spendende at se som regnskabet stemmer overens.

Hvordan er indkgb af kgd organiseret i praksis ?

Det overordnede fellesindkgb ligger i H:S som samarbejder med K/S. Det er nyt, at det hedder H:S,
men vi har veret heldige, at Kgbenhavns Sundhedsvasen har fiet lov at vare inde i faellesaftalerne,
for vi har ct stort og brugbart samarbejde i forhold til den indkgbsfunktion der er etableret, og som
har udviklet sig gennem drerne. Udviklingen har ogsa foregdet i fallesskab, med de gkonomaer der
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sidder pd de enkelte poster i de enkelte kgkkener. Vi har bidraget til at Feellesindkgb er blevet en god
institution. Det er organiseret ved, at vi har nogle veldefinerede kravsspecifikationer, 0g gennem
Projckt FOKUS bliver de endnu mere veldefinerede. Definitionen gir meget ud pd at vi bruger
branchenumrene i forhold til kgdindkgb. Der er koder til det, der f.cks. hedder Nakke 1320. Hvert
nummer dekker over en bestemt udskaring.

Efterfplgende laver vi Ipbende justeringer i henhold til den sammens@tning vi er og de storkgkkener
der deltager. Vi er Ipbende inde pd de produktionsformer vi har. Hvilke kedstykker er det vi valger
i henhold til produktionsformen. Hvad er det vi skal tage hgjde for, si kgdstykket kan tilpasses i
forhold il produktionen. Da vi havde varmholdt produktion for to ar siden brugte vi ét stykke kad,
og vi har veret inde og vurdere hvilke @ndringer der skal il i forhold til kgleproduktion. Der er
vurderet pd kelesvind, opvarmningssvind, tilberedning med og uden ldg osv. Derfor er der s pro-
cesser der er blevet @ndret lgbende. Omvendt har vi ogsd provet at gd ind og se pd de forarbejdede
varer, i forhold til det firmaet har kunnet gd ind i. Der er treenigheden. Man har kunnet stille nogle
krav til leverandgren om nogle bestemte omrider, og vi har bla. veret inde og lave forskellige
[edtprocenter og sigrrelser pd hakkebgffer/krebinetter med og uden kartofler. Det er alt sammen i
forhold til de processer vi arbejder med. Der kan vere kgdstykker pé et plejehjem der ikke bliver
benyttet pd et sygehus, og for at nzvne et par stykker som vi anvender er det f.eks. lever og revels-
ben.

Hvordan fungerer samarbejdet mellem indkgber og leverandgr?

Samarbejdet mellem leverandgr og indkgber, er en spendende arbejdsopgave. Der er i systemet
udarbejdet forskellige papirer pd hvordan vi arbejder. Det kgkkenerne gor, er at vi udarbejder nogle
behovsanalyser inden for det vi geme vil bruge. Vi skal preve at se et &r frem og se pi hvordan er
vore behov og hvordan vil vi planlzgge brugen af kgd inden for det naste &r. Disse behovsanalyser
udarbejdes ndr kgdet skal i udbud. Dernast er hele den administrative del lagt pd H:S Fallesindkgbs
skrivebord, og s& kommer vi hvor vi har beskrevet produktvalget og der er besluttet nogle ting vi kan
vaere usikre pa omkring nogle produkter, hvor vi kan gé ind og fa lavet vareprgver eller tage pd virk-
somhedsbespg.

Vi star samtidig for det netvaerk, der er inden for Kgbenhavns kommune og H:S samarbejdet. Det
bestdr i en minigruppe af pkonomaer samt tilknyttede brugergrupper, som vi refererer til. 1 det netv-
@rk er der stor loyalitet. For ndr gkonomaerne i minigruppen har besluttet nogle ting, fgler vi, at vi
skal formidle videre, og det der formidles bliver loyalt overholdt.

Nir indkgbsaftalen er pa plads, foretages der fra leverandgrens side personlige besgg i kpkkenerne.
Ved disse bespg klarlegges de individuelle behov. Det galder bestillingsmetode, leveringsmetode,
leveringstidspunkt og leveringsdage. Dette beskrives i fallesskab og efterfplgende skal begge parter
leve op til de aftaler der er indgact.

Hvordan inddrages medarbejderne?

Det er vigtigt at vi fr forklaret personalet, som arbejder med kodet, hvilke aftaler der er indgdet og
hvilke principper skal der arbejdes feelles om. Hvad er det for leverandgraftaler og indkgbsaftaler, og
at man i [ellesskab far overholdt aftaler fra begge sider, sdledes at produktudviklingen fortsat kan
fungere i systemet. Det kan vaere en medarbejder der kommer med en god idé, som skal tages op
med leverandgren.

Onsker om fremtidig organisering og krav af indkgb af kad

Der har jeg papeget enkelte punkter. Kravsspecifikationerne bliver videreudviklet, og det er gnsket fra
indkgberes og brugemes side, at der laves nogle standardiseringer. Her tankes pd kgdkvalitet for
fersk kod, frosset kgd. Og spisekvalitet, hvordan kgdet ser ud i forhold til udseende, smag, duft, osv.
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Den emaringsmassige kvalitet er i denne sammenhang lidt sverere at definere, men der ses pé fedt
og lignende. Men der er gennem kravsspecifikationerne mulighed for at udspecificere det.

Det er ogsd vigtigt at diskutere de ctiske krav. Hvilke krav er det vi stiller til det ked vi kgber.
Tremmekalve til Holland, og hvad vi ellers leser og hgrer. Det er vigtigt at vi forholder os til, hvor-
dan vi behandler de dyr vi gemne vil spise.

Spgrgsmal og svar:

Spargsmal: Vi harer meget om specifikationer og krav der skal stilles. Hvordan fastholder man de
krav? En ting er at opstille kravene, men jeg oplever det som meget svaert er, hvordan man saetter en
kontrolprocedure ind, hvilket tager tid. Og hvilke procedurer anvendes nar der er uregelmaessigheder
i leveringerne.?

Svar (Gunvor Bruus): Det er sveert. Vi arbejder med de eksisterende kravsspecifikationer. Efterfalgen-
de arbejdes der i perioder med vejning og teet kontrol, og hvad ger vi hvis det ikke stemmer. Det vi
har gjort indtil videre, er telefon opkald til leveranderen og forklaret problemet, hvorefter man ser om
det bliver bedre til naeste gang. Vi har oplevet spreengt kam og nakke, som har vaeret utrolig ens i
sterrelsen, og ligeledes har vi oplevet oksestege med stor variation. Det er rigtigt, det er ikke nemt.

Svar (Ina Clausen): Der er ikke noget ved at stille alle de krav hvis man ikke holder fast i at de skal
overholdes. Vi forstiller os, at kekkenerne med jeevne mellemrum gér ind og kontrollerer, hvad det er
de har faet. Der vil i kravsspecifikationer blive opstillet, at f.eks 90% af stegene skal ligge inden for et
bestemt vaegtinterval. Overholdes det ikke ma man i dialog med leveranderen for at diskutere om de
kan gaore det bedre, om der skal vaere et andet interval, eller evt. en anden leverander.
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7. Indkeb af ked - Leveranderens synsvinkel

Cateringchef Inge Eggertsen
Danish Crown

Nar vi for ked og kedprodukter skal udarbejde tilbud, er vi som leverandgr ofte i et dilemma. Det
kan vere fristende at give tilbud pd de billigste udskeringer og produkter, men vi har ogsd den
mulighed at skele til, hvad vi af erfaring ved kgkkenerne bruger. Sidstn@vnte indebzrer dog den
risiko, at vi ikke fdr leverancen pd grund af et gkonomisk bedre tilbud fra en anden leverandgr. Et af
problemerne er, at tilbudene ikke kan sammenlignes. Det er en af grundene til, at vi har involveret os
i projckt FOKUS. Vi mener, projektet kan vaere med til at lgse dilemmaet og opnd mere sammen-
lignelige tilbud.

Det vil jeg prove at synliggore med nogle eksempler, som jeg har fra eksisterende udbudsmateriale.

Det er tilbudslister, som viser en oversigt over de produkter, der skal gives tilbud pd. Ved fgrste
gjekast ser det meget tilforladeligt ud (tabel 7.1).

Tabel 7.1 Tilbudsliste for ked og kedprodukter

Tilbudspris ekskl. moms
Anslaet
Varebetegnelse mangde i kg Kg-pris I alt
Kalvetykkam 1.250
Kalvegrydesteg 900
Kalvelever, hel, skiver, tern 750
Kraftben 400
Kalvesméakad, hakket 1.000
Oksetykkam 2.470
Oksesmakad 5.000
Bankeked 800
Stroganoff 2.500
Oksegrydesteg 2.150

Der er en ansliet maengde og det er ofte forbruget pr. dr. Vi skal give en kilopris og regne totalen ud.
Som sagt ser det tilforladeligt ud, men nér vi gr ind og ser pa de enkelte produkter giver det virkelig
nogle problemer. Hvilken form for udskering pnsker kpkkeneme? Til dette udbudsmateriale er der
ingen yderligere kravsspecifikationer medsendt. Disse tilbudslister er det eneste, vi har modtaget og
dermed det eneste vi kan give tilbud ud [ra.
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Som cksempel kan vi tage kalvegrydesteg. Til en grydesteg kan der bruges mange forskellige ud-
skaringer f.eks. bovklump og tykkam. Men selvom der havde stdct, at der gnskes bovklump, si er
der stadigvaek flere muligheder. Bovklumpen kan nemlig deles i to. T den ene del af bovklumpen er
der en meget tyk sene, hvilket ikke er tilfeldet i den anden del. Vi skal derfor sclv ind og vurdere,
hvad vi tror, at kunden gnsker. I dette cksempel ville vi nok give tilbud pd en grydesteg skéret af
bovklump, delt i to og i net.

Den neste linie i tabel 7.1 er kalvelever, hel, skiver, tem. Det er Jo helt naturligt, at prisen pa en hel
kalvelever aldrig vil vaere den samme, som hvis kalveleveren skal skares i skiver. Nar den skeres i
skiver, ofte 50 g eller 100 g, skal hinden fjernes. Denne ekstra hdndtering giver desuden et svind, og
produktet koster naturligvis mere end hvis kalveleveren leveres hel. I dette tilbud ser det ud som om,
at vi skal give en ens pris pa kalvelever hel, i skiver og i tern.

Sadan kan man fortsxite hele vejen ned. Ved hvert produkt vil vi vaere meget i tvivl om, hvad det er
vi skal give en pris pd. Der er nogle cksempler sencre pi hvilke prisforskelle de forskellige udskzrin-

ger giver. Dette materiale er ikke unikt. Det er ofte det eneste materiale, vi som leverandgr [ar
tilsendt.

Tabel 7.2 er et andet cksempel [ra samme udbudsmateriale. Her ses f.eks. hakket fleskekgd. Skal
man fristes til at give tilbud pd hakket fleskekgd der indcholder 18-20% fedt, velvidende at de
allerfleste bruger 10-12% fedt? Der er jo meget stor prisforskel pd de to produkter.

Tabel 7.2 Tilbudsliste for ked og kedprodukter

Tilbudspris ekskl. moms
Anslaet

Varebetegnelse meengde i kg Kg-pris I alt
Flaeskeked, hakket 7.500

Ribbensteg 3.700

Svinekam 8.250

Nakkefilet 10.000

Rullesteg 3.200

Flaeskeked i tern 4.000

Skinkesnitzler 800

Nakkesteg 3.500

Koteletter 2.800

I alt

Ribbensteg er et klassisk cksempel pd en varcbetegnelse, som kan dzkke over utrolig mange ud-
skaringer. Ribbensteg er skiret af svinebryst, men brystet deles op i kogeside og stegeside. Kogesi-
den er meget mere mager end stegesiden. Valger man at skere ribbensteg ud af hele brystsiden, er
der i den ene ende et stykke af slaget, som ikke er serlig velegnet til ribbensteg. De mange mulig-
heder for kvaliteter giver naturligvis ogsd en stor forskel pa prisen. Forskellen mellem en ribbensteg
al stegesiden eller kogesiden kan ligge pd helt op til 4 kr. pr. kilo.
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Vi vil selvfglgelig gerne ind og vaere leverandgr, og det kan derfor veere fristende at give tilbud pa
det billigste, nar udbudsmaterialet er udformet som dette. Gor vi ikke det, vil vi meget ofte fa at vide:
“Beklager, 1 far ikke kontrakten, for vi har fiet et gkonomisk bedre tilbud.” Det er utrolig svert at
vurdere, hvad vi skal ggre, nir der ikke findes nogle specifikationer. Vi ved jo ogsd godt, at gar vi
ind og velger de billigste produkter og produkter med den hgjeste fedtprocent, s fir vi utrolig
mange problemer den dag leverancen starter, fordi det er ikke det, kundemne gnsker.

Materialet vil jeg kort [plge op pd ved at vise nogle regneeksempler pa, hvad det betyder i en ud-
budssituation som denne, hvis vi gar ind og giver tilbud pd ¢n udskering fremfor en anden (tabel
7.3). Priserne skal ikke tages for aktuelle, men forholdet mellem kvaliteterne er meget sandsynlig.

Tabel 7.3
Tilbudspris
Anslaet ekskl. moms
Varebetegnelse ma.engde Kg-pris l'ah
i kg
Eksempel:
Oksesmakaed 5.000
Oksesmékad | (5-8% fedt) 33,00 165.000
Oksesmakad Il (8-10% fedt) 30,00 150.000
Oksesmaked Ill (15-18% fedt) 24,00 120.000
Difference pa | og lll 45.000

Der er udspecificeret tre forskellige kvaliteter af oksesméakgpd afhangig af fedtprocenten, og som man
kan se, er der meget stor forskel i prisen. Regnes der pi den mangde der er i dette udbud, si er der
en forskel alenc pé dette ene produkt pd 45.000 kr. Det er svert at vare leverandgr i den situation,
ndr der ikke stdr noget om, hvad det skal vare for noget smikgd. Vi kan ogsd gd helt pd 18-20%
fedt, og derved komme endnu lngere ned i kilopris. Uanset hvad vi giver en pris pd, har vi fulgt ud-
budsmaterialet.

Et andet eksempel er svinckam, som jo ogsd kan vare mange forskellige udskaringer (tabel 7.4).
Normalt stdr der i udbudsmaterialet kun svineckam. Vi gir som regel ud fra, at det er en svinckam
med spek. Men skal den ogsd ridses, er det en ckstra arbejdsindsats, som koster penge.

Al erfaring ved vi, at de fleste kpkkener gnsker en mellemkam uden hofte, og det betyder i de fleste
tilfelde et par kroner ckstra pr. kilo. Der er altsd stor prisforskel pd, om vi giver tilbud pa svinekam
med cller uden hofte. Skal den samtidig vire uden ben, sd er prisforskellen sclviglgelig endnu stgrre.
I henhold til mangden og den viste prisforskel pd 5 kr. pr. kilo, giver det si en prisforskel pé ca.
40.000 kr. pd dette produkt.
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Tabel 7.4

Pd tabel 7.5 vises, hvad det betyder for det endelige resultat, at vi ikke har nogle specifikationer at gd
cfter. Gullasch er et af de produkter, der bliver brugt rigtig meget af. Oksckgdtern i det hele taget, til
sammenkogte retter. Det giver samtidig anledning til megen diskussion, og er derfor et emne, der
arbejdes meget med i projektet. Hvilket stykke er bedst egnet til de forskellige retter? Vi har nogle
kunder der gnsker, at gullasch skal skeres af klump. Andre gnsker gullasch af yderlar. Og alle ved
udmerket godt, at der er meget stor prisforskel pd yderldr og klump. For os har det ingen betydning,
om vi skal levere det ene eller det andet. Vi skal bare vide, hvad kunden gnsker, s vi kan give en
pris der passer til den gnskede kvalitet. I dette tilfelde cr der en forskel i kiloprisen pa 11 kr. Det

Tilbudspris

Anslaet ekskl. moms
Varebetegnelse
- ma_engde Kg-pris | alt
i kg
Eksempel:
Svinekam 8.250
Svinekam m. spaek 22,00 181.500
Svinekam m. spaek, ridset 23,00
Svinekam m. spaek, u.hofte 25,00
Svinekam m. speek, u.hofte, u.ben 27,00 222.750
Difference pa m/u hofte og ben 41.000

giver en forskel pd ca.60.000 kr. pd denne mangde.

Tabel 7.5

Den samlede forskel pd de tre nevnte produkter er knap 150.000 kr. Man kan sd selv forestille sig,

Tilbudspris
Anslaet ekskl. moms
Varebetegnelse mgngde Kg-pris I alt
i kg
Eksempel:
Svinekam 5.500
Gullasch/klump 56,00 308.000
Gullasch/yderlar 45,00 247.500
Difference pa gullasch af 60.500
klump/yderlar
DIFFERENCE PA 3 PRODUKTER 146.500

hvilke belpb det drejer sig om for det samlede tilbud.
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Disse cksempler skulle gerne illustrere, hvor utrolig vigtigt det er at definere ngjagtig, hvad det er
kpkkeneme gnsker, der skal gives tilbud pd. Er der ingen specifikationer ved man ikke hvad leveran-
dgrerne har givet tilbud pd, og tilbudene er derfor utrolig svere at sammenligne.

I elterfplgende cksempel (tabel 7.6) pd et udbudsmateriale gives leverandgreme sigrre mulighed for at
lave et tilbud, som kan sammenlignes. Det viser ogsa hvilke produkter og hvilke mangder, der skal
gives tilbud pd. Her har man udspecificeret f.eks. oksesmaked i gruppe 1, 2 og 3, og skrevet hvilke
fedtprocenter man gnsker i de forskellige grupper. Det ggr det meget lettere for leverandgremne at
afgive en pris, og lettere for udbyderen at sammenligne de indkomne tilbud.

Tabel 7.6
Varegruppe: Ked og palaegsvarer Leveringsperiode:
Fast tilleeg/fradrag i forhold
Antal i alt pr. ar Varenavn til nedennaavnte notering
Oksekod: Plus ore Minus are
Tilbydes i forhold til fael-
lesnoteringen fra Kad-
branchens Fasllesrad for
"unge koer"(laveste no-
tering). Basispris febr.
1995 = 1882
ca. 1.900 kg Grydesteg i net
ca. 7.200 kg Tykkam u/ben
ca. 3.200 kg Tyndstegsfilet
ca. 1.400 kg Smaéked |, 5-8%
ca. 20.500 kg Smaked Il, 8-12%
ca. 700 kg Smaked Ill, 15-18%
ca. 7.200 kg Okseked, hakket 10%
ca. 6.300 kg Stroganoff, fersk
ca. 6.800 kg Gullasch, fersk
Firmastempel, datering og underskrift

Samtidig har man fra udbyderens side vedlagt en produktspecifikation til alle produkterne i udbuds-
materialet (tabel 7.7).
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Tabel 7.7

OKSEK@D

Grydesteg i net: Skaret af oksebovklump, afpudset, knaesene
og bovbladslappen fiernes, trimmes kraftigt,
deles i 2 og kommes i net

Tykkam u/ben: Skaret af okseforfjerding. Afpudses for lose
kadstykker. Blodarer fiernes. Gennemskaeres
pa langs, nettes og vakuumpakkes

Tyndstedsfilet: Skaret af oksebagfjerding, max. 1 cm fedt

Der er pd grydesteg i net anfgrt, at man gnsker den skéret af bovklump, afpudset, trimmet, delt i to
og kommet i net. Det er til at tage og fole pd. Her er ikke pnsket den dyre Igsning, hvor man undgér
den del al bovklumpen som indcholder en sene. Det er et veldefineret krav, for leverandgren ved,
hvad der skal bydes pa.

En kravsspecifikation mere ses pd tabel 7.8. Her er smakpd defineret. Det er bl.a. defineret, hvad
smdkgdet skal skeeres af afhengig af fedtprocenten. Det har noget at ggre med, at man ved, yderldr
generelt har et lavt fedtindhold, og derfor er det oplagt at skere Smiked I af det. Yderlaret skal
pudses af og skares ud i stykker af 5x5 ¢cm. Den stgrrelse er valgt, fordi den kan ga ned i kgdhak-
keren. Igen veldefineret og ikke nogen tvivl for leverandgren om, hvad der skal gives priser p.

Tabel 7.8

OKSEK@D

Smaked I: Skéret af okseyderlar, Store sener og fedt
fiernes. Fedtindhold 5-8%. Yderlar uden fedt
eller tilsvarende afskaeringer fra skeert kad i
stk. & 5,0 x 5,0 cm (max. 5,0 x 10,0 cm)

Smaked II: Skéret af tykkam. Afpudses for store sener
og fedt. Fedtindhold 8-12%.
Sterrelse 5,0 x 5,0 cm (max. 5,0 x 10,0 cm)

Smakaed I Skéret af tykkam, bov og bryst. Afpudses for
store sener.
Fedtindhold 15-18%

Det nzeste spargsmdl er sd, hvordan den prisreguleringsmodel, som skal medsendes, skal s¢ ud. Hvis
det ikke er defineret, hvordan udbyderen gnsker priserne reguleret, kan hver leverandgr lave regu-
leringsmodellen ud fra ens egne gnsker, og igen fir man ikke noget sammenligneligt materiale.

I cksemplet i tabel 7.6 er det ngjagtigt defineret, at man gnsker en prisudregningsmodel ud fra
noteringen. En fellesnotering pd kger fra Kgdbranchens Fellesrad, og en f&llesnotering pa svin fra
Danske Slagterier. De noteringer udkommer hver uge, og ud fra disse kan der laves en gennemsnits-
notering for fire uger, som kan danne basis for den fplgende méneds priser. Ved at lave en prisudreg-
ningsmodel ud fra landsnoteringen ved udbyderen, at nér der én gang er givet et tilbud, si er leveran-
dgren ikke i stand til at @ndrer priserne andet end ud fra landsnoteringerne. Man kan ikke midt i en
periode sige, at nakkerne er steget meget, og man vil geme have en hgjere pris. Den eneste mide
prisen kan reguleres pd, er ud fra noteringen. Stiger noteringen gennemsnitlig 10 gre pd en maned s
vil alle priserne stige tilsvarende og omvendt hvis priseme falder.
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Med hensyn til tildelingskriterierne er der talt lidt om prisreguleringsmodellen. Der er nogen kunder,
der ynder at have faste priser over et dr. Det er meget spendende og med lidt kriller i maven, at man
som leverandgr skal lave et stort tilbud med faste priser over et &r. Et er, at vi ved, der er s@son-
messig udsving pd forskellige kgdstykker, men der kan komme nogle uventede omstendigheder
udefra, som gor, at kpdet stiger meget eller falder meget. Det kan der ikke tages hgjde for et ar frem
i tiden. Jeg kan godt forstd, at nogle kunder har brug for at kunne langtidsplanlegge og budgettere
med en fast pris for kadet. Vi ma sd valge, om det er noget vi vil gd ind og give et tilbud pd. Det
var to mulige modeller. I enkelte tilfelde er der slet ikke skrevet noget om en prisreguleringsmodel.
Sd md man sclv komme med en og det giver anledning til problemer, nir tilbudene skal sammen-
lignes.

Jeg er sikker pad at alle kpdproducenter/leverandgrer ser meget frem til at projekt FOKUS bliver
ferdigt. Vi er sikker pd, at det giver udbyderne et ferdigt verkigj som hjelp til udarbejdelsen af
udbudsmaterialet til leverandgreme. Det giver leverandgrerne mulighed for at afgive tilbud, som kan
sammenlignes, hvilket i sidste ende er en fordel for alle parter. Det er vel det vi alle gnsker, nemlig
konkurrence pa lige vilkr.

Spgrgsmil og svar:

Spargsmal: Jo mere specificeret krav jo bedre for leverandaren og konkurrencen. Hvad med bruger-
nes krav? | offentligt/privat samspil ligger det, at jo mere viden der kan overfares fra kekkenet og dem
der laver maden til leveranderen/private jo bedre. Er det en konkurrence fordel jo mere kritiske bruger-
ne er og jo flere offensive krav de stiller eller er de bare irriterende?

Svar: Jeg er sikker pa, at alle leverandarer mener, at hvis man har veldefinerede krav, s& er der ikke
meget diskussion den dag man evt. modtager noget, som ikke lever op til det, man har forventet. Man
kan tage kravene frem og sige, at det er det vi har kraevet og det er det vi har givet tilbud p4 og
derved kan man meget nemt komme ud over den situation med uoverensstemmelser. Jeg er sikker pa
vi alle ensker nogle specificerede krav, men jeg vil ogsd sige at jeg i denne gruppe har vaeret fortaler
for, at man skal holde benene pa jorden. Det ville selvfalgelig veere rart, at f4 nejagtig lige store
udskeeringer hver gang, men sadan er grisene nu engang ikke. De er jo ikke alle sammen lige store.
Nar vi har kravsspecifikationen p& en nakkefilet, gar vi ind og tilngermelsesvis udvaelger lige store
nakker. Man skal passe pa at sige, at det skal vaere inden for nogle ganske f4 gram, for sa bliver det
dyrt. Jeg plejer at sige i denne gruppe, at vi kan levere det hele og vi vil gerne levere det hele, men
det kommer til at koste dyrt. Jo flere krav man stiller jo mere kommer det til at koste, fordi det kraever
en arbejdsindsats hos leverandererne at ga ud og selektere. Der m& man vurdere, hvad der er ned-
vendigt for at fa en rimelig spisekvalitet sammenholdt med, hvad man vil betale for. S4 mange specifi-
kationer sd& muligt, men man skal vaere realistisk.
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8. Kravsspecifikationer for ked i catering
Forpremiere péa et af resultaterne fra projektet

Storkgkkenkonsulent Margit Dorffer
Slagteriernes Forskningsinstitut

Hvad bliver resultatet af projekiet? Hvad er det man fir i heenderne, ndr projektet er ferdigt? Ud-
trykket veerkigj er blevet brugt flere gange. Det ferdige produkt er ogsd et varktpj. En mappe, som
indeholder en rakke oplysninger, foruden de kravsspecifikationer, der er blevet talt om i dag. Vi
forestiller os, at indkgber og bruger skal have en solid baggrund for at kunne opstille specifikationer
for kedet, ndr det bestilles. Derfor har vi i "varkigjsmappen" lavet et indledende afsnit med en del
generel information om kgd. Her finder man den baggrundsviden, som er vigtig for at kunne treffe
de afggrende valg; for at kunne vurdere fordele og ulemper og samle s meget information om kgd
som cr ngdvendigt, ndr der skal afgives ngjagtige bestillinger.

For vi kan lave de cgentlige specifikationer pd selve udskeringerne, skal der vare nogle specifi-
kationer pd kedets kvalitet, dvs. spisckvaliteten. Udgangspunktet er, at vi gennem interviewarbejdet
klart har féet tilkendegivet, at spisckvaliteten er meget vigtig for storkgkkenerne, og specielt er kgdets
mgrhed alggrende for, om kgdet bliver spist, si stegen ender med at blive en ernzringsmassig
gevinst for brugeren.

I materialet kommer et forslag til krav om rdvarckvalitet, som kgkkenerne kan stille udover de krav
og kvalitetsregler, som allerede vil vere omtalt i afsnittet om generel information. Det illustreres,
hvad slagteribranchen selv ggr for at imgdekomme kundernes krav.

Her er nogle af emnerne beskrevet i det generelle afsnit:

> Hvad cr kpdproduktion er i Danmark?

3 Hvilke krav skal prim@rproducenter og slagterierne selv opfylde for at overholde egne branche
regler for en ordentlig kadproduktion?

S Hvilke kvalitetsparametre arbejder branchen sclv ud fra, og vi fir orientering om kvalitets-
merkning, kvalitetsmerkningsordninger og kvalitetsmarket kgd, herunder ogsé gkologisk ked.

> Den ctiske dimension er vigtig: Vi prgver i materialet at beskrive, hvad den almindelige stan-
dard produktion af ked opfylder af etiske krav, og hvilke brancheregler, der findes.

> En oversigt over de eksisterende kvalitetsmarker. Vi legger op til, at leseren selv treffer de
valg, der er vigtige for beslutningen ved indkgb af den pagaldende vare.

> Det kan vere vanskeligt at velge mellem de forskellige kvaliteter. Skal det vaere markevare-
kod cller skal det veere standardkegd? Hvilke fordele og konsekvenser er der ved at vaelge det
ene produkt frem for det andet? Inden for f.eks oksekgd opererer man ogsi med forskellige
kategorier af dyr, s som yngre og ®ldre dyr, forskellige kgn osv.
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> Konsekvenser ved at valge den ene udskaring frem for den anden. Vi beskriver, hvilken
forskel der er f.cks ved at velge tykkam frem for yderldr til en gryderet, som er nogle gode
yderpunkter, hvis der ses pé spisekvaliteten.

[ Vi vil orientere om, hvad der ligger bag de anbefalinger, vi giver storkgkkeneme omkring
ravarens spisekvalitet. De krav som kgkkenerne selv kan stille udover kvaliteten, som kadet er
"fodt med", er f. eks. krav til modning, vagt og alder.

> Vi prgver i hele materialet at koordinere projektresultaterne til de interviews, der er foretaget
og de signaler vi har fiet ind ? De bygges ind i de specifikationer vi laver.

> Vi orienterer ogsd om brancheregler for hygiejne og om kontrolforanstaltninger i kgdbranchen
helt tilbage til primarproduktion.

> Vi giver en beskrivelse af alle udskaringerne. Der er tale om et stor materiale, ca. 100 ud-
skeringer i alt af okse-, kalve- og svinekgd. De beskrives i grupper, og der orienteres om
specifikationerne og hvad der ligger til grund for de foresldede tolerancer.

> Endclig har vi veret inde pd at beskrive lidt om, at kg¢d handles under mange forskellige
ben@vnelser. Det er (il stor forvirring og irritation for alle parter. Danske Slagterier har for et
par ar siden lavet et udmarket stykke arbejde ved at foresld en ensreming af navnene pé
svinekgd. Dem vil vi benytte, og vil samtidig lave det samme pd oksckgd der hvor vi ser, at
benavnelserne skaber forvirring. F.eks udelader vi "Gullasch” og "Stroganoff' som varebe-
tegnelse. Bruges de som varebetegnelser, 1dses man for let fast pd en bestemt tilberedning. Det
kan blokere for kreativiteten i kgkkenet. Vi bgr kgbe kad i "tern” eller "strimler”, og de ben@v-
nelser vil blive lagt ind i projekt FOKUS. At vi sd orienterer om, at det kan bruges til Gullasch
og Stroganoff, det er en anden sag.

3 Hvordan sikrer vi, at de fastlagte specifikationer overholdes? Det skal ske gennem en effektiv
modtagekontrol.

I forslag til modtagekontrol vil vi komme med nogle cksempler, i form af fotos, pd afvigelser
fra det der er standard ifplge speciflikationen.

> Endelig vil de anbefalede tilberedningsprocesser blive beskrevet, nemlig de, som vi har af-
pravet i vores projekt.

Det var kun et lille udsnit af de emner, der bliver omtalt i den generelle information.

Lad os se pd en sddan specifikation: Vi har valgt en kamkotelet som udgangspunkt. Fgr vi kan
beskrive en kamkotelet, skal vi se pa, hvad det er for en rdvare, vi har med at ggre. Vi ved alle, hvor
kammen sidder pd en gris, men vi har ogsa hert i dag, at en kam ikke bare er en kam.

At finde ud af, hvad der er op og ned cller for og bag pé en gris kan godt skabe forvirring, fordi de
fleste af os ser grisen stdende cller med hovedet opad og halen er nedad. Men sperger vi slagteren, er
det omvendt, for pd slagteriet hanger grisene i bagbenene, og derved er halen opad og hovedet
nedad.

Pa en gris vil nogle sige, at der er to typer kam: Der er "nakkekam" og "mellemkam", men hvad si
med resten? Det kaldes "mgrbradkam” og "kammen mod nakkeenden”. Reelt er hele udsk@ringen
"kam". Kammen varierer biologisk set fra dyr til dyr, men der er ogsé variation fra den ene ende til
den anden.
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Koteletterne skaret fra den ene ende vil ikke ligne de, der er skéret fra den anden ende. Mod nak-
keenden er der begyndende nakkestruktur med bindevay og fedtvayv, som giver koteletterne en stgrre
diameter og ct helt andet slutprodukt. Det er ikke helt ligegyldigt, hvordan tingene hindteres. Nogle
vil sa foresld at skere den del af kammen med nakkestruktur fra, dvs. legge snittet et andet sted. Det
kan man godt; prisen vil sd blive relativ hgjere, end hvis man tager hele stykket med.

Kammen sk@res op, og vi kan som cksempel lave nogle specifikationer pa, hvilken kam vi vil bruge
til koteletter. Tilbage til de specifikationer, som slagteribranchen allerede benytter sig af: Gennem
verdens stprste kodeksportfirma ESS-FOOD har branchen lavet nogle helt klare og meget omfattende
specifikationer, en slags koder, som er ngdvendige for at handle med kgd internationalt.

En hel svinckam, som har ESS-FOOD nummeret 1601, er i materialet beskrevet siledes: Kam med
ben skeres fra brystflesket med et lige og lodret snit parallelt med ryglinien, bredden er 4 cm +% c¢m
ved forreste ribben og 7% cm 1% ved det bageste ribben. Dette er ESS-FOODs definition pi en kam.

Kammen er bade med svar og ben. Den kan endnu ikke bruges til koteletter. Hvad kan denne kam si
bruges til? Grundlaget er en svinckam ESS-FOOD nr. 1601. Den kan blive til svinekam med sver,
med cller uden ben. @nskes svaren ridset, bgr man ogsd specificere, hvordan den skal ridses.

Slagteren betegner ofte svaeren som "spak”. Allerede her opstdr en definitionsforvirring, for "spak”
cr fedtet, der sidder under svaeren. Men i slagterterminologi har man altid brugt ordet spak. Vi bruger
ordet "sveer”, for det er det vi taler om, og der er mulighed for at skare mere eller mindre spzk fra,
ndr stegen skal trimmes til.

Svinckammen kan ogsd vaere uden sver og med ben. Men svinekoteletter til storkgkkener skal ikke
vere herregardskoteletier med ben, sd vi er interesseret i at fi benene fjernet. Derved fis en ESS-
FOOD udskaring, som har nummer 1669. Den er uden svér, ben og brusk og skdret af svinekam
ESS-FOOD nr. 1601. Hoftestykket er skaret af. Det ses, at den er uden ben og brusk, og fedtet er
trimmet ned til max 3mm cfierladt pd kgdets overflade. Der kan nu gives en ca. vagt pa koteletterne.
Er feddaget trimmet ned til 3mm, vil fedtindholdet analytisk vere pa ca. 12%.

En svinckam 1669 har den fordel, udover at svaren og spakket er skiret vak, er den muskel, der i
nakkeenden gir ind og danner nakkestruktur i koteletten, (det som slagterne kalder kgdskjoldet),
skaret fra. Det ligger i specifikationen 1669, at udskaringen er uden kgdskjold. Herved har vi opnéet
at fi tilnermelsesvis ens koteletter skdret fra den ene ende til den anden. Det giver en fordel i tilbe-
redningen, fordi det vil vaere nemmere at stege disse koteletter ens.

Koteletter kan kpbes fersk, skalfrosset cller frosset. En frosset kotelet vil vare mere ensartet, dvs.
tolerancerne er nemmere at overholde end pé en fersk kotelet.

Danske Slagtericr har foretaget en undersggelse i detailhandelen, men resultatet kan vi ikke bruge
som udgangspunkt, hvis vi vil lave et standardprodukt. Vi ser nemlig, at skivetykkelsen varierer fra
under 2cm il over 3 ¢m, og at ogsd spaxktykkelsen varicrer meget. Der er ogsd et meget stort vag-
tinterval. Det er langt ud over de tolerancer, som vi vil arbejde med til storkgkkener.

Vgt og tolerancer pd koteletter: Svinekotelet uden ben skédret al svinekam 1669. Spakkanten er
fastsat (il 3 mm. Da vi ved, at den er meget svar at overholde, har vi sat en tolerance p4 + 2 mm.
Er koteletten 2 cm tyk, vil den i gennemsnit veje ca. 115 g.

Vieglen er viglig, tykkelsen ligesd, men vi har valgt at koncentrere os om vagten. Der legger vi en
tolerance ind som siger, at 90% af koteletterne skal ligge i et interval fra 100-130 g. Dermed tager vi
ogsd hensyn til den biologiske variation, der vil vere fra kammens ene ende til den anden. For at
sikre, at de sidste 10% ikke falder for meget uden for, stiller vi krav til en gennemsnitsvagt for hele
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Afslutning

Cand. brom., projektleder Bent Egberg Mikkelsen
Storkgkkencentret

Projektet er faerdigt i starten af 1998, og vi ser frem (il at presentere det feerdige materiale pid den
tilsvarende messe, som afholdes i Herning naste r. I Herning vil vi prasentere mappen og klip fra
den tilhgrende video.

Nogle af de kommentarer jeg har samlet op undervejs har veret, at vi ikke skal ngjes med at betragte
trecnigheden mellem kgkken, producent og indkgbsafdeling. Vi er maske tilbgjelige til at overse
grossisterne. Vi har en opfattelse af, at pd kedomradet er det slagtericmne, der er inn, men i pausen
havde vi en diskussion om, at grossistene ogsa cr pd vej ind som leverandgrer af kgd. De skal ogsd
vere en del af den dialog. Brugerne er ogséd vigtige, og der starter vi i fordret med at lave bruger-
undersggelser.

En anden beméarkning drejede sig om kvalitetsstyrings-systemteknologien. Det er ogsd noteret som et
onske at vide, hvad der sker hvis leverandgren ikke overholder disse tolerancer. Desuden er der gnske
om at vide, hvad der sker, hvis leverandpren ikke overholder disse tolerancer, altsd en slags praktisk
modtagekontrol.

Afsluttende spgrgsmal og svar:

Spergsmal, Hanne Serensen, Herning Centralsygehus: Hvor ofte skal man udlicitere, og bliver priser-
ne offentligt tilgeengeligt, som rygterne siger?

Svar, Bjarne Olsen: Jeg gar ud fra du teenker pa EU indkebsdirektiv regler. Det kan vaere sveert at
sige, men hvis man skal indga en aftale som beleber sig p4 de 200.000 ecu derover. Det er ca. 1,6
mill. kr. Sa skal den udbydes i hele EU omradet ifalge indkebsdirektivet bestemmelser. Det fremgdr
ikke klart af direktivet, hvor lang tid en aftale kan lebe. Man kan regne, som hovedregel, at en aftale
kan lebe i maximailt 5 &r, far den skal udbydes igen. Nér jeg siger det p4 en valende méade, er det
fordi det ikke star direkte i direktivet og der er heller p4 nuveerende tidspunkt domstolskendelser pa
omradet. Men det ligger klart at op til 5 &r kan en aftale lebe og s4 skal den udbydes. Jeg vil bestemt
ikke anbefale at man kerer sa langvarige aftaler pa dette omréde.

Spergsmal: Har | faet et fingerpeg om, hvad der er formalstjenligt? Er det en idé, at gare det hvert 4r
eller hvad?

Svar Bjame Olsen: Jeg vil heller ikke anbefale, at man ger det hvert dr. Dels er det et stort arbejde at
ga ind i, og det tager tid at indkare en indkebsaftale s den kerer optimalt. Leveranderen skal bruge
et eller andet tidsrum for fa aftalen p4 plads. Nar der snakkes ked vil jeg nok anbefale 2 &r som ogsé
er det vi i H:S karer med.
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