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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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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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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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