RE D U C E s Delade kok for 6kad resursanvandning
= och minskad energiforbrukning
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| projektet har deltagarna utforskat hur
delning av professionella storkék kan

bidra till 6kad resurseffektivitet. | den hér
sammanfattningen presenteras de viktigaste
resultaten fran projekten och ska underlatta
fér dig som &r intresserad av kbksdelning att
bérja dela kbk!

Praktiska erfarenheter av koksdeln-
ing; saker som ar bra att tinka pa:

KOMMUNIKATION

» Riktlinjer runt kommunikation. Bestam
vilken aktor ar ansvarig for vad och vad
maste kommuniceras med andra. (t.ex. stora
leveranser eller bestallningar).

» Etablera fasta avstamningar och vem ar
huvudansvarig i kdket.

STADNING OCH HACCP

» Stadning ar valdigt viktigt i kok, bade for
hygien och trivsel for personal och kunder,
men ocksa for att uppfylla HACCP.

* Introduktion av aktérer, det ar viktigt att alla
som jobbar i koket vet vem som tillhér vilken
organisation.

* Intern kommunikation, det ar viktigt att alla
aktorer forstar varfor de har borjat dela
pa koket och resurserna, hur det kommer
att paverka deras arbete och vilka de nya
aktorerna ar.

» Sakerstall att alla i koket uppfyller
Livsmedelsverkets personliga hygienkrav och
att alla i koket har samma hygienrutiner.

» Bestdm vem ansvarar for stadning av olika
ytor och nar.

» Hantering av externa stadtjanster och
avfall ska vara tydligt. Kom éverens om vem
ansvarar for tjansten, och hur man delar
kostnaderna.

* Rutiner for HACCP: Separata aktorer
behover bada fa tillstand fran Livsmedels-

ARBETSTIDER, UTRUSTNING OCH
BEVARING

* Bestamma tydligt vilka tider och tillgangar
tillhér varje aktor och respektera dem.

*  Om koket delas vid samma tid av dygnet, dela

tydlig upp tillgang till maskinerna. Lista upp verket, men kan paverka varandras rutiner
vilka maksiner ar tillgangliga och ha ett sche- och godkannanden.
ma som mojliggér bokninar. \
» Tydliggér om det ar mojligt att Iagga till ’
maskiner, eller inte.
» Separata forvaringsutrymmen ar bast, om UTMANINGAR
det ar inte majligt, tydliggor vilka férvarings- »  Bestam hur fragor runt diskrimineriang och
utrymmen som finns och vem har tillgang \ sexism ska hanteras mellan aktérerna. Ta
till dem. Det ar ocksa viktigt for inventering/ fram en beteendekod som ar tillganglig for alla
e redovisning och HACCP-inspektionen att anstallda i kdket.

kunna urskilja vilken aktor ager livsmedlen.
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Legala och praktiska hinder for att dela kok

SKATTEREGLER
Det ar viktigt att...

1. Halla isar de som jobbar fér de olika aktérerna
och att de anstallda skriver i ratt personalligare.

2. Underleverantorer som ar verksamma i kdket
ska ocksa vara listande i personalligaren.

Har ar tva scenarion:

* Om flera ar aktiva samtidigt som tjansten utfors
av underleverantéren ska underleverantoren
skrivas upp i personalligaren hos den aktor
som bestallde tjansten.

* Underleverantéren skrivs i personliggaren
hos det foreatag som ar verksam nar arbetet
genomfors.

3. Aktorerna maste halla isar sina ekonomiska
rapporter. Det finns kassasystem som underlattar
for aktorer att halla isar olika ekonomiska konton.

FORSAKRINGAR OCH
FORSAKRINGSARENDEN

1. Det ar viktigt att bada aktorer ar 6verens om och
haller samma sakerhetsniva for att sakerstalla att
bada uppfyller forsakringsbolagens krav.

2. Vid uthyrning av maskinparken ar det
maskinparkens agare som ar ansvarig for att
forsakra den.

3. Det ar fastighetsagarens forsakring som tacker
skador pa lokalen. Fastighetsagaren ar ansvarig
for att hyreskontrakten innehaller Iampliga krav pa
forsakringar.

ALKOHOLTILLSTAND

For restauranger som vill servera alkohol behdver
de ett serveringstillstand som de ska ansdka om
hos kommunen.

o Ett krav som restauranger maste uppfylla for att
fa serveringstillstand ar att ha tillgang till eget
kok.

» Ett eget kok tolkas i lagtexter som att aktéren
ska ha exklusiv dispositionsratt till koket, det vill
saga att det endast ar en aktér som ar verksam
i koket.

» Detta leder till att det pa en restaurang med
serveringstillstand inte ar maojligt att dela kok
med andra aktorer.

HANTERINGSSYSTEM FOR
LIVSMEDELSSAKERHET

1. Det ar viktigt att ha bra koll pa HACCP-inspek-
tioner och uppfdljningar.

» Kontrollerna gors for varje enskild restaurang,
varje organisationsnummer far sin rapport och
faktura.

* De nya reglerna gor det sa att varje aktor far en
faktura for varje utférd kontroll utifran hur lang
tid kontrollen tog.

2. Varje enskild aktor behdver kunna redovisa
vilka livsmedelsprodukter som ar deras och var de
kommer ifran.

3. Om en aktér hanterar varor som klassificeras
som risklivsmedel ar det viktigt att den andra tar
hansyn till detta i sin faroanalys.

4. Det ar viktigt att bada aktorerna tar ansvar for
de delade utrymmena, om en aktor slarvar i de
delade utrymmena kommer det att paverka bada

aktorerna.

Mer information om hinder finns i rapporten.




Affarsmodeller och slutsatser

AFFARSMODELLER

| projektet identifierades tre affarsmodller for kdks-
delning.

1. Delade kok vid olika tider av dygnet

» Fordelarna med systemet ar optimerad an-
vandning av befintliga kokslokaler utan att
krava att aktérerna som ar verksamma i koket
behdver begransa sin verksamhet nar de ar pa
plats. Det kan aven gora sa att det inte kraver
nagon extra utrustning i kdket.

* Problem med marknadsforing och agarskap av
varumarken kan handa nar tva aktorer delar
samma serveringslokal.

* En fastighetsagare kan hyra ut koket vid tva,
eller flera, tider vid dygnet. Da ar det fas-
tighetsdgaren som ansvarar for avtalsrattliga
aspekter.

2. Dela kok vid samma tid av dygnet

En stor kokslokal kan anpassas for att mo-
jligg6ra samtidig anvandning av flera mindre
aktorer. Detta kan optimera utnyttjandet
av bade ytan och maskinerna, men kan behéva
ett schema eller delning av olika arbetsstatio-
ner.

* Tva modeller att hyra ut arbetsstationer:
Uthyrning i kortare perioder (dagar till en
manad) ger kockar mer flexibilitet i sin verk-
samhet. Uthyrning i mer an en manad i taget,
vilket skapar stabilitet for kockarna. Langre
uthyrning ar enklare for lokalagaren att hantera.

3. En stor aktor hyr ut en del av koket till en
liten aktor

» Vissa verksamheter har enbart anvandning for

ett stort kok vid specifika tidpunkter, exempel-
vis skolkok eller lunchserveringar.

(fortsatter i nasta kolumn...)

Om en verksamhet har stor variation i hur

de anvander sitt kok kan de hyra ut koket till
restaurangoperatorer som har flexibilitet i hur
de anvander koken, t.ex., foodtrucks eller
cateringforetag.

Ett annat alternativ ar att restaurangaktoren
som befinner sig i det stora kdket hyr ut en
del av sitt kok, t.ex., en del av koket som inte
anvands eller anvands sallan.

SAMMANFATTNING AV
KOKSDELNING

Att dela kok kraver flexibilitet och god
kommunikation,samtidigt som det bidrar till
Okad kunskaps- och informationsutbyte.

Potential fér 6kad inkomst for hyresvarden och
battre underhall av maskiner.

Lattare for sma foretag att etablera sig,
genom en lagre kapitalinsats, 6kad flexibilitet
och mojlighet till att na ut till en bredare kund-
krets.

Miljovinster av att dela pa lokaler och utrust-
ning. Kraver mindre material for maskiner och
mindre infrastrukturbyggande.

Mer information om kdksdesign och forslag finns i rapporten.
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Miljanalys av det delade kok

CO2 utslapp fran ingdende material

m Stal Ovriga Metaller Plast

21329 kg

13 887 kg

Potentiell CO2-besparing som up-
pstar fran att dela koksmaskiner.

10 665 kg

Resultatet visar att for varje

delat kok ar det mojligt att spara
upp till 7,5 ton CO2 enbart fran n
ingaende material, jamfort med |
att ha tva separata kok.

Ett "vanligt” kok Tva ”"vanliga” kok Delat kok

F

~ Vid delning av koksutrustning

Ingdende materialvikter for koksutrustning

finns det stor potential for it 4 m Stél m Ovriga Metaller Elektronik M Plast Ovrigt
besparing av material. Det skulle, it

teoretiskt, kunna spara nastan |

fyra ton stél per kok som delas, | T |

utdver drygt ett ton andra

material som plast, kemikalier och
elektronik. Delningen bidrar till en
direkt minskning av l

6 245 kg

5580 kg

miljopaverkan.

Ett "vanligt” kok Tva "vanliga” kok Delat kok
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