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Sammanfattning

Kvalitet & ndgot som kan innebéra olika saker for olika personer eller organisationer.
Matkvalitet kan delas in i flera kvalitetsaspekter och nagra av dessa kvaliteter ar
naringskvalitet, hygienisk kvalitet, atkvalitet och miljokvalitet. Beroende pa vilken kvalitet
som anses viktigast eller vem som &r kund kan olika kvaliteter prioriteras. Hur en
organisations struktur ser ut paverkar organisationens kvalitetsarbete och det finns flera delar
att arbeta med och ta hénsyn till vid kvalitetssékring. Forskoleorganisationer finns i olika
former med kommunala eller privata huvudmén och i olika storlekar. Syftet med denna studie
var att undersoka vilka skillnader det fanns mellan hur olika forskoleorganisationer
kvalitetssakrar maten och vilka kvalitetsaspekter man tog hansyn till. Studien genomférdes
som fallstudie vid tre olika forskoleorganisationer. For att samla empirisk data genomférdes
intervjuer med de ansvariga for kostverksamheten samt koksansvariga kockar. Det
genomfordes observationer vid tillagning av lunch samt information hamtades &ven fran
dokument. Resultatet visar att flera delar i kvalitetssékringsarbetet ar lika mellan
organisationerna men att det finns stora gradskillnader i vilken omfattning man anvénder sig
av de olika delarna. De storsta skillnaderna som hittades var organisationernas struktur och
ansvarsfordelning samt vilka kvalitetsaspekter som man arbetade mest for. Det var storre grad
av empowerment i koken, det vill sdga frihet till egna beslut, i de mindre organisationerna och
ansvarsomradet var bredare jamfort med den stora organisationen. | den stora organisationen
ar ansvaret fordelat pa flera hierarkinivaer och mer specialiserat.

Nyckelord: matkvalitet, kvalitetssakring, kvalitetsaspekt, forskola.
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INLEDNING

Mat ar ett amne som berér manga och matkvalitet &r alltid ett aktuellt amne i media. Mat i
skolan &r ndgot som uppmarksammats i bland annat tv-programmet Matakuten® och darefter
aven spridit sig vidare i dagspress och annan media. Uppmarksamheten som detta program
har fatt visar att manga har asikter om skolmaten. Det har ocksa visat sig att asikterna delar
sig om vad matkvalitet &r.

Nagot annat som skapat och skapar diskussioner, kanske framforallt politiska, ar driften av
forskolor. Vissa kommuner har valt att knoppa av kommunalt drivna forskolor for att forsatta
dem i privat drift. Det som vackt mitt intresse som kostekonom i fragan &r bland annat om
synen pa matens kvalitet ser olika ut i de olika organisationerna som denna avknoppning kan
medféra, och hur gér man for att sakerstalla matens kvalitet? | den kommun? som denna
studie genomforts finns det ett regelverk for att driva en forskola i privat regi, det som &r
relevant i detta regelverk géllande maltiderna &r att maltider skall serveras i ”lamplig
omfattning”. Detta krav kan i mina 6gon vara nagot bristfalligt da det 6ppnar upp for att
kunna spara in pengar pa maltiderna. Det ar dock inte sakert att det foreligger sa, jag kan &dven
tanka mig scenariot att man ser maltiderna som en konkurrensfaktor och att man saledes har
ett hogre kvalitetstdnk bland de privata aktorerna. | en kommande skollag kommer det
formodligen att stéallas krav pa att maltiderna ar naringsriktiga i forskolan
(Utbildningsdepartementet, 2009). Med detta i atanke &r det dven av intresse att se om och hur
forskolorna ar forberedda pa att méta de krav som kan komma pa maltiderna.

Tidigare forskning som publicerats kring matkvalitet handlar fraimst om de olika
kvalitetsaspekterna som berér mat och hur de upplevs. Nar det kommer till begreppet
kvalitetssakring i kombination med mat ar den tidigare forskningen begrénsad. Det som kan
kopplas samman med kvalitetssakring ror framst enskilda kvalitetsaspekter och ger oftast
ingen helhet. Samtidigt finns det manga fragetecken kring vad som skall beaktas i
kvalitetssakring i den komplexa fraga som mat i forskola kan innebara. Skall maten framst
smaka bra, ar naringsvardet det viktigaste eller racker det med att maten ar séker for barnen?
Jag kommer férmodligen inte kunna svara pa dessa fragor, men jag vill atminstone kunna ge
en bild av vad och hur man gor i nagra olika organisationer.

Jag vill med denna uppsats kunna visa ett resultat och diskutera kring det som ar att tanka pa, i
utformningen av kvalitetssékringsarbetet kring maten i forskolan, i olika typer av
forskoleorganisationer. Jag hoppas att jag ger en helhetsbild och pa ett tydligt satt for fram det
viktiga for barnen och deras mat i férskolan och gor det intressant for dem som pa nagot satt
ar berdrda med forskolan, sasom maltidspersonal, pedagoger, foretagare, politiker samt, icke
att forglomma, engagerade foraldrar till barn i forskolan. Att ha god kvalitet pa maten i
forskolan ar att borga for Sveriges framtida folkhdlsa och bor darmed beaktas i alla
forskoleorganisationer.

! Tv-program p& TV4 som sénts i tva sasonger (2008 & 2009) som tog upp &mnet skolmat.
2 Kommunen i fraga hélls anonym pé grund av konfidentialitetskravet fran Vetenskapsradet (u.4.).
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BAKGRUND

Kvalitet &r ett stort och vitt begrepp och kan ha olika innebérd for olika personer (AX,
Johansson & Kullvén, 2005). Det finns manga olika definitioner pa vad kvalitet ar, en vanlig
sadan ar: "Kvalitet ar att uppfylla eller dvertraffa kundernas forvantningar” (s.612). De flesta
forsok till definitioner som har skrivits, har nagot med kunden eller anvandarens preferenser
att gora (Ax, m.fl., 2005; Lundmark, 2002). Alternativt, hur val produkten eller tjansten
ifrdga stammer Gverens med det krav som har specificerats.

| bakgrunden kommer olika kvalitetsaspekter beskrivas som mat och maltider kan kopplas till.
Det &r inget enkelt omrade utan paverkas av flera faktorer. Det finns mycket att ha i atanke
vid kvalitetsarbete och nagra olika delar kommer att presenteras. Organisationers utformning
och dess struktur &r nadgot som paverkar hela organisationens beteende (Jacobsen & Thorsvik,
2008) och relevant information kommer belysas inom amnet. Olika definitioner och begrepp
kommer att klarg0ras for att sedan kunna anvéandas i studiens resultat och diskussion.

MATKVALITET

Upplevelsen av matkvalitet beror pa kundens forvantning och ar nagot som Meiselman (2001)
tar upp. Kunder kan ha olika preferenser for vad de vill ha, en del vill enbart att maten skall
smaka bra och en del vill att maten skall innehalla lite fett. Ser man till expertiskunskap inom
matkvaliteter sa kan kvalitetsbegreppet se helt annorlunda ut beroende pa vilken kunskap
vederborande har. For att ta till ytterligheterna sa ser exempelvis en nutritionist ett bra
néringsvérde som god kvalitet, en mikrobiolog ser matens sakerhet som kvalitet medan en
kemist kan se kvalitet i termer som stabilitet i produkten. Meiselman (2001) tar aven upp en
annan viktig del som kan paverka kundens uppfattning av kvalitet och det &r den service som
ges i samband med maten. Denna helhetsbild som beskrivs, vilket inkluderar kundens
forvantning, expertiskunskap samt dven den service som ges kan dven kopplas samman med
det som benamns Five aspects meal model (F.A.M.M.) som tar upp de fem olika aspekter som
paverkar upplevelsen av en maltid (Gustafsson, Johansson, Mossberg & Ostrém, 2006).

De fem aspekterna som ingar i F.A.M.M. & rummet, métet, produkten, styrsystemet och
stamningen (Gustafsson, m.fl., 2006). Med rummet menas den existerande maltidsmiljon,
motet involverar alla de personkontakter som kan ske i samband med en maltid, vilket kan
vara bade kontakter mellan personal och kund samt mellan personal och personal. Produkten
innebar den faktiska maten, det som serveras pa tallriken. Styrsystemet innebar det som inte
syns i verksamheten men anda paverkar, exempelvis lagar, organisationens struktur, logistik
och administration. Stdmningen &r en samverkan mellan de 6vriga fyra punkterna och kan
sagas vara en helhet. Brister ndgon av de tidigare aspekterna sa fallerar stamningen.

Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien (KSLA) har gett ut skriften Matens kvalitet, i
denna beskrivs de olika kvaliteter livsmedel innehar och hur de beddms (Kungliga Skogs- och
Lantbruksakademien [KSLA], 2008). De olika kvaliteterna delas in i fyra olika huvudgrupper
som sedan kan delas in i ytterligare grupper. De fyra huvudgrupperna som beskrivs &r:
objektiv kvalitet, miljokvalitet, subjektiv kvalitet samt servicekvalitet. Nedan kommer en
beskrivning goras av vad de olika kvaliteterna innebar.



OBJEKTIV KVALITET

Med objektiv kvalitet menas det som pa nagot sétt ar matbart och gar att analysera i
livsmedlen (KSLA, 2008). Det kan exempelvis innebéra innehallet av naringsamnen,
livsmedlets struktur eller hur val beredningsgraden passar med vad det &r avsett till. Den
objektiva kvaliteten kan delas in i ytterligare fyra delar och dessa ar: funktionell kvalitet,
néringskvalitet, hygienisk kvalitet och atkvalitet. Lundmark (2002) benamner dessa kvaliteter
som baskvaliteter eller som den harda karnan. Det &r alltsa sddant som finns i det som
Gustafsson m.fl. (2006) beskriver som produkten.

Funktionell kvalitet

Med funktionell kvalitet menas exempelvis livsmedlets kemiska egenskaper exempelvis
formagan att behalla vatten, surhetsgrad eller dess struktur (KSLA, 2008). Det kan innebara
vilken farg och form livsmedlet har eller beredningsgraden. Aven héllbarheten pé en viss
produkt kan klassas in under denna kvalitet. | korthet sa innebar denna kvalitet de saker som
gor att livsmedlet passar for dess tankta anvéndning och ar funktionelit.

Né&ringskvalitet

”Med naringskvalitet menas ravarors, livsmedelsprodukters eller maltiders innehall av
naringsamnen” (KSLA, 2008 s.14). Historiskt sett &r det en av de kvalitetsaspekter som man
lange har haft kunskaper om, kunskaperna kring nutrition vaxte fram redan under tidigt 1900-
tal (Payne-Palicio & Theis, 2009). Ar 1945 stalldes for forsta gangen krav pa skolmaltidens
energi- och naringsinnehall i en statlig utredning (Lundmark, 2002). | dagsléaget ar det
Svenska naringsrekommendationerna fran Livsmedelsverket (2005) som utgér normen av vad
maten i forskolan bor innehalla (Livsmedelsverket, 2007a). De svenska
néringsrekommendationerna utgors utav den kunskap vi idag har om vilka néringsémnen vi
som manniskor behéver och i vilken méngd (Livsmedelsverket, 2005).

Skriften Bra mat i forskolan (Livsmedelsverket, 2007a) tar upp rad och riktlinjer for maten
som serveras i forskolan. Skriften véander sig till alla som relaterar till férskolans
kostverksamhet. Nagra av de saker som presenteras som bra principer for maten i férskolan
(s.4) for att uppna ratt naringsvarde ar:

o tillrackligt med mat
e lunch som innehéller:

O potatis, pasta, ris eller gryn

0 gronsaker

0 brod till maten

o nyckelhdlsmarkta® kott- och charkuteriprodukter
o nyckelhalsmarkta mejerivaror

0 mjuka matfetter

o fisk varje vecka

o lattmjolk och vatten

Dessa riktlinjer bidrar till att maten skall innehalla energigivare och naringsamnen i ratt
méangd enligt de Svenska néringsrekommendationerna (Livsmedelsverket, 2007a). Kroppen
behover energi fran kolhydrater, protein och fett for att for att kunna forsorja kroppens alla

® Nyckelhalsmarket visar att produkten innehaller mindre méttat fett, socker, salt eller innehaller mer fibrer &n en
liknande produkt som ej ar nyckelhdlsmarkt (Livsmedelsverket, 2010).
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inre funktioner, for fysiskt aktivitet och for att kunna véxa (Abrahamsson, Andersson, Becker
& Nilsson, 2006). Faktorer som kan paverka naringskvaliteten hos olika livsmedel ar
exempelvis vilken typ av foder fiskar, faglar och kéttdjur ar uppvaxta pa (KSLA, 2008).
Under tillagningsprocessen av maten paverkas vissa vitaminer i negativ riktning av
varmhallning eller for lang tillagningstid samt innehallet av mineraler kan minska om kokning
pagar for lange sa att en urlakning sker (Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander, 2007).
Vissa vitaminers tillganglighet kan 6ka vid uppvarmning av livsmedlen.

| dagslaget finns det inga lagstadgade krav pa skolmatens naringsinnehall. Daremot sa har det
presenterats och beslutats om en lagradsremiss géllande en ny skollag (Skolmatens Vanner,
2009). I denna remiss framkommer det att i den nya skollagen kommer det inte bara vara krav
pa att skolmaten skall vara gratis for barnen, utan aven att den ska vara naringsriktig
(Utbildningsdepartementet, 2009). | mars 2010 l&mnade regeringen propositionen till
riksdagen gallande skollagen (Regeringen, 2010). Denna lag vantas bérja gélla i juli, 2011
(Skolmatens Vanner, 2009).

Hygienisk kvalitet

Denna kvalitetsaspekt innefattar det som har med matens sdkerhet att géra (KSLA, 2008).
God hygienisk kvalitet innebar att maten skall vara saker for konsumenten och fri fran
mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysiska faror. Hygienisk kvalitet &r den
kvalitetsaspekt det finns krav pa utifran olika lagar och forordningar. 2006 kom en ny
livsmedelslag (Israelsson, 2006), fére denna lag var forskolor med hégst tva avdelningar
undantagna fran de krav som fanns for 6vriga livsmedelsverksamheter (Livsmedelsverket,
2007b). Da maten i forskolan serveras till barn under fem ar innebéar det dven att de raknas
som en sérskilt kanslig grupp. Det, samt att det oftast finns allergier eller annan
overkanslighet bland barnen i forskolorna (L&nsstyrelsen Véstra Gotalands 1an, 2010) gor att
det stélls nagot hogre krav pa det egenkontrollprogram som skall finnas for att hitta de
mojliga faror som kan finnas (Livsmedelsverket, 2007b). Med egenkontrollprogram menas
det system eller de rutiner som livsmedelsforetagaren ar skyldig att ha for att kontrollera att de
krav som stalls enligt livsmedelslagen uppfylls (Israelsson, 2006). Att verksamheten skoter
egenkontrollen kontrolleras normalt av den kommunala forvaltning som har ansvaret for
tillsyn enligt livsmedelslagen.

Atkvalitet

Atkvalitet har att géra med de sensoriska egenskaper maten har (KSLA, 2008). Det innebar de
intryck som vi far genom smak, lukt, kénsel, syn och horsel. Detta ar nagot som kan vara
subjektivt och bedomas olika fran person till person men det kan dven ses som objektivt
genom att rangordna eller klassificera enligt vissa kriterier.

MILJOKVALITET

Denna aspekt innefattar matens paverkan pa miljon (KSLA, 2008), i alla skeden av
produktionen. Det kan exempelvis vara anvandningen av bekampningsmedel nér
vegetabilierna odlas eller hur boskapsuppfodningens gédselhantering gatt till. Det innefattar
aven hur tillagningen av maten gatt till utifran energiatgang eller om livsmedlen som anvants
ar transporterade langa strackor. Miljokvaliteten kan ha paverkan pa évriga kvalitetsaspekter
sasom hygienisk och funktionell kvalitet (Bruce & Lindeskog, 2003). Ett exempel & om
livsmedelsproduktionen &r ekologisk sa anvands inte kemiska bekampningsmedel vilket gor
att den hygiensiska kvaliteten blir sékrare utifran det.



SERVICEKVALITET

Meiselman (2001) tar upp att den service som ges i samband med maltiden paverkar det totala
kvalitetsintrycket. Det ar dock inte bara servicen som ges vid maltiden som innefattas i
servicekvalitet utan det &r fler saker som kan innefattas i detta (KSLA, 2008). Det kan vara att
varuleveranserna kommer vid ratt tidpunkt och att de saker man férvantar sig ska vara med
finns med i leveransen. Aven ekonomin kan kopplas till denna kvalitetsaspekt och det kan ha
inverkan och paverka det totala kvalitetsintrycket.

SUBJEKTIV KVALITET

Subjektiv kvalitet innefattar sadant som grundar sig i personliga asikter och ej ar méatbara
(KSLA, 2008). Det kan exempelvis innebéra att livsmedel ar bra eller daliga utifran religiésa
skal eller etiska asikter. Det kan vara hur djurférhallandena har varit i produktionen eller vid
transport eller om livsmedlen ar genetiskt modifierade (GMO). Det kan dven innefatta vad
Bergstom och Post (2007) tar upp under det sociala perspektivet, exempelvis
arbetsforhallanden hos livsmedelsproducenter. Det kan da innebéra att konsumenter véljer
rattvisemarkta produkter® framfor andra produkter.

KUNDBEGREPPET

Lundmark (2002) tar upp komplexiteten som finns i begreppet kvalitet och d& hon studerat
kvalitet kopplat till skolmaltid, gor sig begreppet &n mer komplext da det i offentliga
verksamheter ibland kan var oklart vem som &r den egentliga kunden. Sveriges Kommuner
och Landsting (2006) definierar begreppet kund som “den som bestéller och/eller betalar for
varan eller tjansten”(s.78) medan definitionen av gast &r “den som konsumerar varan eller
tjansten dvs matgésterna”(s.78).

Vad man menar med kund kan dock variera men med de definitionerna som ndmnts ovan,
skulle det i en maltidsverksamhet i forskolan innebéra att det ar forskoleverksamheterna eller
skattebetalarna som ar kunderna och det ar barnen som &r gasterna. Lundmark (2002) papekar
att man maste ha en “utvecklad begreppsapparat” (s.81) om kvalitet for att kunna stélla krav i
skolmaltidsverksamheter. En av orsakerna till detta ar komplexiteten som skolmaltiden
innebar.

Sandholm (2001) patalar att kunderna har olika former av behov som skall tas i beaktande.
Dels sa finns det de uttalade behoven, det som kunden upplever som viktiga och forvéntar sig
att fa uppfyllda. Dels sa finns de underforstadda behoven som anses som sa sjalvklara att
kunderna inte namner dem. Slutligen sa finns det de omedvetna behoven som kunderna
upplever som ovéntade éverraskningar och ger ett dkat varde for kunden.

Lagrosen och Lagrosen (2006) tar upp att det inte bara ar de slutliga kunderna som skall
betraktas som kunder. Manga moter aldrig de slutliga kunderna utan har endast kontakt med
andra personer inom organisationen. Den som skall betraktas som kund &r da nasta person
eller avdelning i organisationen som tar 6ver arbetet. Genom att tillfredsstélla de interna
forvantningarna nar aven kundtillfredsstéllelsen ut till de slutliga kunderna (Lagrosen &
Lagrosen, 2006), vilket i en kostorganisation &r matgésterna (Lundmark, 2002).

* Rattvisemarkning stér for forbattrade levnadsvillkor i utvecklingslander (Réttvisemarkt, 2010).
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Kvalitetssakring

Nationalencyklopedin (2010a) hanvisar till kvalitetsledningssystem nar kvalitetssakring slas
upp. Definitionen av kvalitetsledningssystem ar: “system for att sékerstalla kvaliteten pa ett
foretags eller en organisations produkter och tjanster omfattande organisatorisk struktur,
ansvar och aktiviteter” (Nationalencyklopedin, 2010b). Sandholm (2001) beskriver en
kvalitetscykel dar foljande delar ingar:

Beredning

Inkdp
Produktframstallning
Marknadsforing
Kundtjanst
Marknadsstudier
Produktutveckling
Stodjandefunktioner.

Sandholm (2001) papekar att alla delarna paverkar varorna eller tjansternas kvalitet direkt
eller indirekt och bidrar till totalkvaliteten. Totalkvaliteten innefattar alla dessa interna
processer samt &ven ett engagemang av alla medarbetare i organisationen. Mer specificerat for
en kostverksamhet skulle Payne-Palacio och Theis (2009) beskrivning 6ver de delar som
ingar i traditionell kostservice kunna vara lamplig att ta hansyn till. | denna ingar:

Inkdp
Mottagning
Forvaring
Forberedelser
Tillagning
Distribution
Service/underhall

Kvaliteten som skall sékras bygger pa normer, varderingar och/eller politiska mal
(Erlingsdottir & Jonnergard, 2006). Dessa normer eller mal blir sedan standarder eller mal
som skall uppfyllas och sakras (Gregoire & Spears, 2007). For att uppna de mal som galler
angaende matens naringsinnehall bor maten naringsberaknas (Livsmedelsverket, 2007a) och
for att maten som serveras skall 6verensstamma med matsedelns néringsberakning &r
anvandningen av recept ett kvalitetsverktyg (Gregoire & Spears, 2007). Recepten ar ett sétt
for den kostverksamhetsansvarige att standardisera samt att skriftligt kommunicera och ge
arbetsinstruktioner till samtliga medarbetare som hanterar livsmedlen och lagar maten.
Receptanvandning sakrar matens kvalitet i flera aspekter och ingar som ett verktyg i den
totala kvalitetssédkringen enligt Hellstrom & Sundbladh (2009).

Ett arbetsverktyg eller arbetsprogram for att na och sékra en totalkvalitet kan vara att anvanda
sig av Total Quality Management (TQM) som &r ett begrepp som tog sin form under 1980-
talet (Sandholm, 2001). Harrow (1997) tar upp att det inte finns en tydlig definition om vad
det innebdr men att en av grunderna &r att synkronisera organisationers strategier och visioner
med det operativa arbetet.



Gregoire och Spears (2007) beskriver ett TQM arbete utifran kostserviceverksamheter. De tar
upp att det finns sex punkter (s. 37) som TQM fokuserar pa for att uppna god kvalitet och
dessa punkter &r:

e Forandring av processer, inte manniskor.

e Fokus pa kunden.

e Empowerment.

e Team- arbete for att astadkomma férandring.
e Kontrollera processer steg for steg.

e Langsiktigt tinkande i organisationen.

Med kund sa menas alla som paverkas i produktions alla led bade internt och externt
(Gregoire & Spears, 2007) och empowerment kan finnas i olika grader och kan ségas vara
formaga och majlighet till sjalvstandigt beslutande hos de anstallda. | TQM modellen ingar
det att standigt fa aterkoppling fran kunder och utifran detta gora forbattringar. Det skall
finnas mal som dr uppsatta och mdjliga att kontrollera om de uppfylls. D4 detta ror alla
processer skulle mal exempelvis kunna vara index 6ver andelen nojda kunder eller andelen
ndjda medarbetare (Ax, m.fl., 2005).

CERTIFIERINGAR

Att jobba med olika typer av certifieringar kan vara ett sétt att kvalitetssakra olika
verksamheter. Vissa certifieringar ar inriktade pa specifika kvalitetsaspekter medan vissa ar
allmant riktade. Nedan kommer nagra olika certifieringar kort beskrivas.

Bra mat i forskolan

Fram till augusti 2009 har forskolor kunnat certifiera sig enligt Bra mat i forskolan fran
Livsmedelsverket (2007a) via Skolmatens vanner (u.a.). Inneborden var att man féljde raden
som angavs i skriften. Detta & numera inte mojligt men man kan dock diplomeras fran
rorelsen Béattre Skolmat som drivs med stéd av Skolmatens Vanner, Jordbruksverket och
Lantbrukarnas riksférbund (Battre Skolmat, u.a.a). Under hosten 2009 diplomerades 12 skolor
(Battre Skolmat, u.a.b). Kriterierna for att fa detta diplom ar:

o Matgladje med god mat och fin maltidsmiljo
o NOjda matgéaster
o Ambitionen att servera narodlad och ekologisk mat

ISO

ISO é&r en certifiering dér det ar verksamhetens kvalitetsledningssystem och
kvalitetssakringsarbete som certifieras (Persson, 2002). Det finns flera olika typer av ISO
standarder att jobba utifran. Till exempel sa ar 1SO 22002 ett system for livsmedeltillverkning
och riktar sig mot livsmedelssakerheten (Swedish Standards Institute [SIS], u.d.a). Ett av de
mer allmanna ledningssystemen &r 1SO-9000 serien som anvands for att utveckla kvaliteten
och kundtillfredsstallelsen i manga olika typer av verksamheter (SIS, u.a.b).

Gron flagg

Gron flagg ar ett arbetsverktyg som kommer fran stiftelsen Hall Sverige Rent (Hall Sverige
Rent, u.a.a). Det &r ett arbetsverktyg som riktar sig mot hallbar utveckling i pedagogiska
verksamheter (Hall Sverige Rent, u.d.b) och arbetet skall genomsyra hela verksamheten i sa



stor utstrackning som majligt. Anvander man detta arbetsverktyg kan man ansoka om att fa
hissa en internationell grén flagg som visar att man jobbar med miljoarbete (Hall Sverige
Rent, u.a.c). Cirka 2000 skolor och forskolor anvander Gron flagg (Hall Sverige Rent, u.a.a).

KRAV

KRAV-maérket star for “bra miljo, god djuromsorg, god halsa och socialt ansvar” (KRAV,
2010). Det innebdr att hansyn tas till dessa punkter i livsmedelsproduktion och innebér bland
annat att livsmedlen ar ekologiska. Restauranger kan certifiera sig enligt krav eller enbart ha
speciella KRAV-ratter, det innebar da att ratterna enbart bestar av KRAV-markta produkter
om det finns att tillga.

Svanen

Svanen ar en miljoméarkning dar produkter och tjansters miljopaverkan kontrolleras i hela dess
livscykel (Miljomarkning Sverige AB, u.d.a). Det stalls dven krav pa kvalitet utifran denna
markning (Miljomarkning Sverige AB, u.a.b). For att en restaurang skall kunna Svanen-
certifieras stalls det bland annat krav pa andelen ekologiska ravaror som anvands, anvandning
av miljomarkt forbrukningsmaterial och hur man kontrollerar energiatgangen (Miljomarkning
Sverige AB, 2009). Det finns cirka 30 Svanen-certifierade restauranger i Sverige.

ORGANISATIONSSTRUKTUR

Olika organisationer kan vara utformade pa olika satt bade i de fysiska lokalerna och i andra
strukturella konfigurationer (Jacobsen & Thorsvik, 2008). De kan skilja sig at i dess
utformning avseende hur arbetsfordelningen sker, hur samordningen sker eller hur
organisationerna styrs och leds. Strukturen kan vara ett resultat av en organisations
verksamhet men hur verksamheten fungerar kan &ven vara ett resultat av organisationens
struktur (Eriksson-Zetterquist, Kalling & Styhre, 2006).

Henry Mintzberg har skapat ett av de vanligaste satten att dela in organisationstyper och dess
innehall (Jacobsen & Thorsvik, 2008). Mintzberg menar att alla organisationer bestar av fem
delar, dessa delar ar:

e Operativ kérna

e Mellanchefer

e Strategisk ledning
e Teknostruktur

e Servicestruktur

Den operativa kérnan &r den del som ar den huvudsakliga verksamheten i organisationen
(Jacobsen & Thorsvik, 2008). Den strategiska ledningen &r de som har hégsta ansvaret inom
organisationen och mellancheferna &r de som har huvudansvaret for samordningen i den
operativa karnan. Mellancheferna formedlar &ven information mellan den operativa kdrnan
samt den strategiska ledningen. Teknostrukturen bestar normalt sett utav stabsfunktioner
sasom ekonomiuppfoljning och internutbildning. Servicestrukturen ar den del som inte ar
direkt inblandad i huvudverksamheten men som dnda maste finnas sasom administration eller
stadfunktioner.

En organisations struktur hanger ofta ihop med dess storlek (Jacobsen & Thorsvik, 2008). En
storre organisation har oftast fler hierarkiska nivaer och fler specialister medan en mindre
organisation ofta har krav pa bredare kunskap bland de anstéllda. Nar organisationens storlek
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vaxer brukar det bli fler regler och rutiner. Pa grund utav att ledningen far mindre éverblick
over hela organisationen brukar dven beslutsnivaerna decentraliseras. Decentralisering
innebar att makten till att fatta beslut delegeras till lagre hierarkinivaer. Att fa tilldelat ansvar
ger oftast 6kat engagemang och motivation till arbetet (Rubenowitz, 2004). Motsatsen till
decentralisering &r centralisering och det innebadr att beslut fattas i hogre grad hos ledningen
(Jacobsen & Thorsvik, 2008).

Ett satt for organisationer att kunna koncentrera sig pa deras huvudsakliga verksamhet ar
begreppet outsourcing. Det innebar att organisationen koper in tjanster eller funktioner fran
andra leverantorer (Eriksson-Zetterquist, m.fl., 2006). Catering kan vara en form av
outsourcing i maltidsverksamheter (Ceserani & Foskett, 2007).

SAMMANFATTNING BAKGRUND

Som det har papekats sa kan begreppet matkvalitet variera fran person till person och fran
organisation till organisation. Det finns manga kvalitetsaspekter att ta hansyn till och det &r
inte alltid sjalvklart vad bra matkvalitet ar. Det finns de kvaliteter som finns i maten som
produkt och det finns de kvaliteter som paverkar upplevelsen av produkten. Styrsystemet,
exempelvis organisationers struktur och hur arbetet fordelas, tillsammans med de mdéten som
sker mellan alla involverade individer, ar det som leder fram till vilken mat eller produkt som
serveras till forskolebarnen, som ar att betrakta som de slutliga kunderna eller matgasterna.
Hur och vad man gor i styrsystemet ingar i hur kvalitetssékring av maten gar till.
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SYFTE

Denna studie syftar till att studera hur kvalitetssédkring av maten genomférs i forskolan och
hur synen pa matkvalitet ser ut i tre olika forskoleorganisationer.

FRAGESTALLNINGAR
e Hur gor man i forskolornas organisationer for att sakerstalla matens kvalitet?

e Vilka kvalitetsaspekter tar man hansyn till i kvalitetssakringen av maten?

e Finns skillnader och i sa fall, hur ser skillnaderna ut mellan de olika forskoleorganisationerna
och kvalitetssakringen av maten?
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METOD

| detta kapitel kommer forst de vetenskapliga metoderna och 6vervagandena att beskrivas.
Darefter kommer studiens avgransning samt urvalsprocessen forklaras for att 6verga i
operationaliseringen av insamlandet av data och analysforfarandet. Slutligen kommer de
etiska kraven som varit relevanta tas upp.

METODVAL

Jag valde i denna studie att utga fran en kvalitativ ansats. Detta pa grund utav att tidigare
forskning inom kvalitetssakring av mat ar bristfallig. Den forskning som gjorts kunde inte ge
tillrackligt med bakgrundskunskap for att utga fran fardiga teorier inom det omrade jag avsag
att studera. For att fora forskningen framat inom omradet och koppla samman de olika
kunskapsomradena jag har fatt i utbildningen till kostekonom kravdes saledes att helt ny
kunskap inforskaffades. Med detta kan sdgas att studien skulle vara explorativ (Patel &
Davidson, 2003). Min avsikt var att gora studien deskriptivt, det vill sdga, beskriva
forhallandena hur det sag ut just da i organisationerna och inte hur det sett ut tidigare eller hur
det kan vantas se ut i framtiden (Granskér & Hoglund-Nielsen, 2008).

Det arbetssatt som jag ansag passa mitt syfte bast var att betrakta studien som en fallstudie
som sedan delades upp i tre olika fall. Detta pa grund utav att jag inte hade nagon fardig teori
som jag utgick ifran, jag forvantade mig inte heller att komma fram till ndgot som kan
generaliseras, utan ville framst skapa en djupare forstaelse for hur det sag ut i dessa
organisationer som skulle studeras. Just att studera nagot for att fa en djupare forstaelse for
nagot hos vissa personer eller i en avgransad grupp eller organisation &r nagot som
kénnetecknar en fallstudie (Granskér & Hoglund-Nielsen, 2008). Utifran den kunskap som
detta skulle ge skulle storre kvantitativa studier kunna genomforas om det visade sig finnas ett
behov eller intresse av detta.

For att starka reliabiliteten, det vill séga tillférlitligheten, i undersékningen valdes att anvanda
flera datainsamlingsmetoder. Detta gjordes genom att anvénda intervjuer, observationer, samt
att ta del av tillgangliga dokument. Detta &r en form av triangulering (Patel & Davidson,
2003) som starker resultatet om allt material pekar at samma hall. Om materialet visar
motstridigheter skulle &ven det ha sitt varde i resultatet. En annan form av triangulering som
gjordes var att inte endast en person fick representera organisationen utan det var tva i varje
organisation som intervjuades.

AVGRANSNING

Denna studies omfattning avgransades till att fokus Iag pa hur maten som produkt
kvalitetssakras, enligt beskrivningen utifran F.A.M.M.. Styrsystemet samt méten involverades
eftersom detta ligger till grund for att skapa en produkt. Rummet involverades dock inte
eftersom det ej paverkar framstallningen av produkten. Denna avgransning gjordes pa grund
av att om kvalitetssakringen av hela maltiden skulle studerats skulle fler personer intervjuats
och maltiderna skulle ha observerats, vilket skulle blivit betydligt mer tidskravande. Det
skulle &ven inneburit mer tidkravande bakgrundslitteraturstudier for att inforskaffa storre
kunskap i den fragan.
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URVAL

For att fa en sa god helhetsbild som majligt av i vilken form férskolorna drevs i den kommun
studien skulle genomforas, gjordes en genomgang av samtliga forskolor i kommunen via
kommunens hemsida dar samtliga privata och kommunala forskolor fanns listade. Utifran den
kunskap detta gav konstaterades det att forskolornas totala organisationsstorlek lampligtvis
kunde klassas i tre olika storlekar. Darfor bestamdes att tre forskolor fran tre olika typer av
organisationer skulle tas med i studien. Lampliga organisationer var:

e Stor organisation skulle representeras av den organisation med flest férskolor i
kommunen och dar maten tillagas i egen regi.

e Liten organisation skulle representeras av en organisation med endast en férskola. Da
det konstaterades att nagra av de minsta forskolorna fick sin mat levererad fran
utomstaende leverantorer med nagon form av cateringverksamhet, blev detta ett
Kriterium.

e Medelstor organisation skulle, precis som det later, representeras av en organisation
som lag nagonstans mittemellan stor och liten organisation. Lampligast vore aven att
maten lagades i egen regi eller framforallt, att den inte koptes in fran samma
verksamhet som i den lilla organisationen for att atskillnaden skulle bli s stor som
mojligt.

Utifran den information om férskolorna i kommunen som givits via hemsidans information
kunde de tre organisationerna véljas ut som passade béast enligt de kriterier som bestamdes.
Denna fordelning gjorde att studien kunde anses som tre olika fall. Jag ville ha svar pa samma
fragor i de tre olika organisationerna men da de sag sa olika ut kunde exakt samma arbetsgang
inte hallas i de tre olika organisationerna eftersom forskolorna drevs pa helt olika satt
avseende organisatorisk ledning och omfang.

Vid en VFU?-period som gjordes hos kommunens Miljéavdelning gavs méjlighet att
tillsammans med livsmedelsinspektérerna medverka vid livsmedelsinspektioner samt studera
den information som fanns registrerat om foérskolorna som livsmedelsforetag. Detta gav
maojlighet att mer specifikt gora lampliga urval vilka tre forskolor som skulle medverka i
studien och vem som kunde ses som verksamhetsansvarig livsmedelsforetagare i de tre olika
organisationerna.

e Forskolan i den stora organisationen skulle vara den med det kok som hade den storsta
verksamheten riktat mot forskola. Nar den ansvarige for kostverksamheten i
forskolorna kontaktades efterfragades vilken forskola som skulle kunna vara lamplig
med detta som utgangspunkt och utifran det gjordes valet.

e Den medelstora organisationens valdes ut efter att det konstaterats vilken organisation
som stdmde bast 6verens med de forutbestdmda kriterierna. Den specifika forskolan
och dess kok, i den medelstora organisationen valdes ut pa grund utav att den
ansvarige for organisationen hade sitt kontor pa forskolan ifraga och darfor, for
bekvamlighetens skull, valdes &ven koket pa den skolan ut som representant for
organisationen.

® Verksamhetsforlagd utbildning
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e Forskolan som valdes ut att representera en liten organisation valdes utifran
informationen som tidigare inforskaffats. All information hade ej kunnat inférskaffas
om alla forskolor men den kunskap som inforskaffats hade gett nagra olika alternativ
som stdmde 6verens med kriterierna. Bland de alternativ som fanns valdes sedan en
forskola ut med hjalp utav geografiskt bekvamlighetsurval.

Som representanter och intervjurespondenter for respektive organisation valdes den ansvariga
for varje kok samt for organisationen som helhet valdes den som kunde ses som ansvarig
livsmedelsforetagare eller pa annat satt ansvarig for verksamheten. Sammanlagt gjordes sex
intervjuer och tre observationer.

GENOMFORANDE

Den forsta kontakten som togs med de utvalda organisationerna var via telefon. Da
forklarades syftet med studien kort och hur genomforandet skulle ga till. Nér respondenterna
sagt ja till att medverka efterfragades e-post adress for att kunna skicka ytterligare information
dar aven fragor stalldes som respondenterna kunde ténka pa infor intervjuerna (se Bilaga 1).
Tider och platser for intervjuer och observationer avtalades darefter.

Intervjuerna genomfordes dér respondenterna fann det lampligt och vid den tidpunkt de
onskade. Fore intervjuerna forklarades studien kortfattat igen vilket enligt Patel och Davidson
(2003) ar lampligt. Fragan om intervjuerna fick spelas in stalldes och detta godkandes vid alla
sex intervjuer. FOr att spela in intervjuerna anvandes en digital diktafon dar materialet sedan
kunde foras over till dator for uppspelning. Som intervjuguide anvéndes Bilaga 2. Den
innehaller framst omraden dar fragorna kunde stallas med vad och hur vilket innebar att
intervjuerna var 6ppna och ostrukturerade (Kylén, 2004). De punkter i guiden med vita
punkter var framst att anse som minneshjalp for att komma ihag vad som skulle kunna
behandlas nar fragorna skulle preciseras. Intervjuerna tog i genomsnitt 30 till 35 minuter.

Observationerna som genomfordes var ostrukturerade, det vill séga att det fanns inget exakt
protokoll (Kylén, 2004) utan det som observerades skrevs ner for hand. Ostrukturerade
observationer anvandes eftersom det inte skulle ha varit mojligt att ha samma grad av
utforskande ansats med strukturerade observationer da man i sa fall hade varit last vid vissa
punkter. Observationerna genomfordes i koken som representerade organisationerna i
samband med intervjuerna och gjordes vid den tid som respondenterna tyckt varit lampliga
nar nskemal om att observera lunchtillagning framlagts. Det var icke deltagande
observationer som genomfordes enligt Patel och Davidsons (2003) beskrivning vilket innebar
att observattren ej deltar i arbetet utan endast observerar. Observatoren var kénd vilket gjorde
att syftet med observationen var kant av deltagarna. Fokus vid observationerna Iag pa vad
kocken eller kockarna utférde under tillagningen, de berattade eller fortydligade aven i vissa
fall vad de gjorde och observatoren stallde dven vissa fortydligande fragor for klargérande.
Observationerna genomfordes under 45 till 60 minuter. De pabérjades vid den tid som
foreslagits av respondenterna vid den forsta kontakten och avslutades nér lunchen var
fardiglagad och lamnade koket. Intervjuerna utférdes antingen fore eller efter observationerna
beroende pa onskemal fran respondenterna.

Dokument som ror matens kvalitet efterfragades i meddelandet som skickades via e-post

(Bilaga 1) gavs i vissa fall i kopior och i vissa fall lastes relevanta delar upp under
intervjuerna. | denna kategori togs dven relevant information in ifran férskolornas hemsidor.
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ANALYSFORFARANDE

For att hantera materialet som insamlats valdes det att forst transkribera alla intervjuer, varje
organisation holls isar pa skilda dokument i ordbehandlingsprogrammet Word 2007. Déarefter
skrevs observationsprotokollen, samt det relevanta materialet fran de olika dokumenten in i
samma dokument som intervjuerna. Det &r ett forfarande som ar applicerbart i en kvalitativ
innehallsanalys enligt Granskar och Hoglund-Nielsen (2008) och kan hantera olika typer av
material. Analysforfarandet gjordes med intryck av bade Kyléns (2004) kodningsforfarande
och med hjalp av Granskar och Hoglund-Nielsens (2008) kvalitativa innehallsanalys
beskrivning.

For att ga vidare valdes det att anvanda ett kodningssystem som innebér att svaren sorteras
efter innehall (Kylén, 2004). For att hela tiden kunna hélla reda pa var informationen kom
ifran sattes en siffra, som representerade varje organisation, fére varje mening eller stycke
som behandlade samma sak. Fore denna siffra skrevs en bokstav som talade om hur
informationen inforskaffats, det vill saga om det var fran ett dokument, intervju med kock,
intervju med organisationsansvarig eller fran observationsprotokoll. Efter ett flertal
genomlasningar av all text formades en forstaelse av texten och hur den skulle kunna delas in
och kodas ytterligare. Den forsta kodningen som gjordes dérefter var att satta en bokstavskod
fore varje stycke eller mening utifran om det handlade om verksamhetsbeskrivning,
verksamhetens mal med maten eller om informationen pa nagot satt kunde harledas till att
kunna besvara fragan: Hur sakerstélls matens kvalitet? Da det konstaterades att det dven
fanns information som ej passade in i ndgon av dessa grupper sattes aven en grupp med
ovrigt. Nar denna kodning var utford kunde texten sorteras med hjélp av sorteringsverktyget i
ordbehandlingsprogrammet. Darefter skapades nya dokument dar all information i respektive
kategori samlades gemensamt fran de tre olika organisationerna. Exempelvis sa samlades alla
meningar och stycken som kodats for hur matens kvalitet sakerstalls, fran den lilla, medelstora
och stora organisationen i ett dokument. Utifran den information som fanns i kategorin
verksamhetsbeskrivning sammanfattades verksamhetsbeskrivningarna i resultatet.

Den information som fanns i kategorin hur matens kvalitet sékerstélls, lastes sedan igenom ett
flertal ganger. Efterhand sa upptacktes ytterligare indelningar som kunde utféras. Detta var
exempelvis: dokumenterade krav, tillagning, engagemang, kommunikation och riktlinjer.
Under tiden som analysen pagick hittades skillnader mellan de olika organisationerna. Dessa
skillnader noterades som minnesanteckningar. Efter att texten kodats och sorterats kunde
sedan resultatet ssmmanstéllas kring hur organisationerna kvalitetssékrar maten utifran
F.A.M.M.s styrsystem och moten.

Efter att resultatet sammanstéllts om hur matens kvalitet sékras, gjordes ytterligare kodning i
den kategorin. Denna gang sattes en bokstavskod till den kvalitetsaspekt meningen eller
stycket kunde harledas till, exempelvis hygienisk kvalitet, ndringskvalitet eller miljokvalitet.
Efter denna kodning kunde materialet sorteras och resultatet kunde sammanfattas kring hur
man tar hansyn till kvalitetsaspekterna. Till detta resultat togs det &ven in information som
fran borjan sorterats in under mal med maten i den forsta kodningen. Slutligen lastes de
kategorier som sorterats som ovrigt for att se om det under analysens gang hittats ny forstaelse
som kunde passa in i resultatet.
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ETIK

De etiska krav som forelag i denna studie var enligt Vetenskapsradet (u.a.)
informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet.

INFORMATIONSKRAVET

Informationskravet uppfylldes genom att forst vid telefonkontakt informera om studien da
respondenterna tillfragades om de ville deltaga. Efter denna kontakt skickades aven ytterligare
information via e-post (se Bilaga 1).

SAMTYCKESKRAVET

Samtyckeskravet uppfylldes genom att de efter forfragan om deltagande tackade ja. Det
innebar att ingen medverkade mot sin vilja. Vid intervjutillfallena stalldes dven fragan om
intervjuerna fick spelas in vilket samtliga respondenter gav samtycke till. Information om att
de nér som helst kunde avbryta deltagandet gavs via e-post informationen enligt Bilaga 1.

KONFIDENTIALITETSKRAVET

Konfidentialitetskravet galler uppgifter som kan vara etiskt kansliga for identifierbara
personer (Vetenskapsradet, u.a.). Aven om studien ej omfattade nagra kansliga uppgifter sa
behandlades personuppgifter konfidentiellt och kommer sa vara aven fortsattningsvis.

NYTTIJANDEKRAVET

Nyttjandekravet innebar att insamlade data ej far anvandas i icke vetenskapliga syften
(Vetenskapsradet, u.d.). Detta innebar att insamlade uppgifter ej kommer att vidaremedlas pa
nagot annat satt an som del i uppsatsen.
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RESULTAT

| detta kapitel kommer forst en verksamhetsbeskrivning att géras av de tre olika
organisationerna, darefter kommer det beskrivas hur de olika organisationernas styrsystem
och moten kvalitetssakrar maten och vad de stora skillnaderna ar mellan organisationernas
arbetssatt och deras arbete utifran olika kvalitetsaspekter.

VERKSAMHETSBESKRIVNINGAR

Nedan kommer de olika organisationerna beskrivas, dels kommer organisationerna i helhet att
beskrivas samt dels, det kok och dess verksamhet som deltagit i studien i respektive
organisation.

LITEN FORSKOLEORGANISATION

Den lilla forskoleorganisationen bestar av en forskola som drivs som ett foraldrakooperativ.
Forskolan hyr lokalerna som dgs av kommunen och kommunen star for underhallet. Att
forskolan drivs som ett foraldrakooperativ innebér i denna forskola att forskolebarnens
foraldrar har en forening med en styrelse. Styrelsen fungerar som forskolepersonalens
arbetsgivare. De foraldrar som inte ingar i styrelsen ingar i olika arbetsgrupper som
exempelvis kan vara stadansvar, inkdp eller underhall. Forskolan leds av en forestandare som
ar anstalld av styrelsen precis som den évriga personalen. Forskolan bestar av tva avdelningar
med sammanlagt cirka 35 barn. Forskolans frukost och mellanmal tillreds oftast pa forskolan
av en kok- och stadansvarig. Lunchen képs in fran en restaurang med cateringverksamhet. Det
ar forestandaren for forskolan som har intervjuats som ansvarig for verksamheten.

Restaurangen som levererar lunchen till férskolan drivs som ett aktiebolag och ar Svanen-
certifierad. Lokalerna hyrs utav landstingets organisation och de star for underhallet. Det ar en
restaurang som har 6ppet alla dagar om aret forutom tva dagar och har lunchservering
dagligen. Restaurangen levererar lunch till tre olika férskolor, sammanlagt 100 till 150
portioner dagligen. | restaurangen serveras totalt cirka 50000 portioner mat om aret och
restaurangen har ungefar lika manga fikagaster. Det arbetar fyra personer i restaurangen
férutom agaren och tidvis extrapersonal. Det &r foretagets dgare som har intervjuats som
ansvarig for koket.

MEDELSTOR ORGANISATION

Den medelstora organisationen bestar av en organisation med fyra forskolor. Organisationen
drivs som ett aktiebolag och har gjort sa i tva och ett halvt ar, férskolorna var tidigare
kommunala men knoppades da av. VD:n for foretaget verkar som rektor vid tva av
forskolorna. Forskolornas lokaler ags av kommunen som dven star for underhallet.
Organisationen bestar av 17 forskoleavdelningar med totalt ungefar 330 barn. Det &r
foretagets VD som har intervjuats som ansvarig for verksamheten.

Forskolan och dess kok som medverkat i studien har fyra forskoleavdelningar. Det arbetar en
kock i koket och hon lagar 40 till 45 portioner frukost, ungefér lika manga mellanmals
portioner samt 65 till 70 lunchportioner dagligen. Det ar kokets kock som har intervjuats som
ansvarig i koket.

STOR ORGANISATION

Den stora organisationen bestar av 25 forskolor som drivs i kommunal regi. Sammanlagt sa
har organisationen hand om ungefar 1300 barn. De flesta forskolorna har produktionskok men
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det finns nagra fa mottagningskok. Ansvaret for kostverksamheten ligger hos kommunens
kostenhet som bestar av en kostchef, tvd enhetschefer dar en har ansvaret for grundskola och
en for forskola, en kostadministrator samt en ekonomiassistent. Det ar enhetschefen for
forskolan som har intervjuats som ansvarig for verksamheten.

Forskolan och dess kok som medverkat i studien bestar av en forskola med tre
forskoleavdelningar dar den ena avdelningen har 6ppet dygnet runt alla dagar om aret.
Forutom forskoleavdelningarna finns det dven tva sarskoleavdelningar. Koket tillreder alla
forskolans mal och lunchtillagningen brukar oftast besta av ungefar 95 portioner. Maten som
serveras pa helgen pa den dygnetrunt- 6ppna avdelningen tillagas normalt pa fredagarna. |
koket arbetar en kock pa heltid samt en kock pa halvtid. Det ar kokets ansvarige kock som
intervjuats som ansvarig for koket.

STYRSYSTEMET

Nedan kommer det presenteras hur maten kvalitetssékras i styrsystemet och hur de stora
skillnaderna i kvalitetssakringen som patraffats mellan organisationerna ser ut. Malbilden av
forskolans mat ser relativt lika ut for alla. | den stora organisationen uppges det i intervjun
med den ansvarige for verksamheten att: ”Maten ska vara god, véllagad, naringsriktig och
saker”, det ar nagot som kan séagas galla aven for de andra tva organisationerna fast det
uttrycks med andra ord. VVagen till detta ser dock i vissa avseenden olika ut. Organisationerna
skiljer sig at inte bara med dess storlek, de skiljer sig dven avseende hierarki och
ansvarsfordelning och detta far darmed paverkan pa hur kvalitetssakringen fungerar.

Foreningsstyrelse VD/Rektor Politiskledning
\- =1 Firvalmingsledning
el Firestindare Kook
Restaurang m Kostchef
n Kiks-och
stadamsvariz - Enhetschef
— Kock

Figur 1. Hierarkinivaer éver liten, medelstor och stor forskoleorganisations kostverksamhet.

Figur 1 visar de olika hierarkinivaer som finns inom organisationerna. Varje ruta har sitt
ansvar vilket ger skillnader i empowerment, framforallt hos de som lagar maten. Maten
kvalitetssakras via ansvarsfordelning men pa olika satt. Hur matsedeln planeras och vem som
styr vad som skall lagas &r det som tydligast visar graden av empowerment.

| den lilla organisationen ar ansvaret for maten nagot fordelat. Lunchen kops in fran

restaurangen och darfor ingar inte restaurangen i de olika hierarkinivaerna. Restaurangen kan
anda anses inga i organisationen eftersom lunchen ar den stérsta enskilda maltiden som
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serveras pa forskolan. Ansvaret for lunchen ar 6verlagt via ett skriftligt avtal och
matsedelsplaneringen skots av den restaurangansvarige. Utifran den planeringen &r det upp till
kockarna att laga ratten efter eget tycke och smak. Det anges av respondenten i restaurangen
att: ”Alla har ar ju utbildade och vet ju hur en bra maltid ska vara sammansatt” och pa fragan
om vad som sakrar kvaliteten pa maten uppges: "Personalens kompetens, dom &r ju valdigt
duktiga pa att laga mat”. Mellanmalen i forskolan skots av en koksansvarig pa forskolan eller
av pedagogerna och de jobbar har utifran riktlinjerna i Bra mat i forskolan. Nar leverantor av
lunchmat skulle valjas uppges det av forskoleforestandaren att det var diskussioner kring
vilken leverantor som skulle véljas i bade foraldraforeningen, styrelsen och bland personalen
vilket talar for ett genomgaende engagemang och att maten &r nagot som ar viktigt for alla i
organisationen.

| den medelstora organisationen ligger hela ansvaret kring kosten pa kockarna och
hierarkinivaerna ar endast tva i organisationen. VD:n i organisationen uppger: "Vad jag kan
g6ra som chef, det &r att jag anstaller dom som ar duktiga och att dom har den kunskapen”
och: ”Som jag anser det s& har jag valdigt duktig personal, de ar ambitiésa” och att det ar detta
som sékrar kvaliteten. Det uppges dven pa forskolans hemsida att maten lagas fran grunden av
en kunnig kokerska vilket visar att det &r viktigt med kunskap inom organisationen. Kockarna
har kraven att de skall halla budget och laga maten fran grunden, sen ar planeringen upp till
varje kock. Kocken som intervjuades uppger att hon gar efter Bra mat i forskolan nar
matsedeln planeras och séger: ”Férdelen ar att jobbet blir ju roligare” nér det talas om
sjalvstandighet och att planera matsedeln sjalv. Kocken har i denna organisation ett bredare
ansvar an i de dvriga organisationerna da alla mal som serveras i forskolan kommer fran koket
och kocken har ansvar for alla inkop och att halla budget.

| den stora organisationen ligger det olika typer av ansvar pa olika nivaer. Det operativa
ansvaret ligger pa kockarna, ju hogre upp i hierarkinivaerna det gar desto mindre detaljansvar
och mer strategiansvar. Det finns en politisk ledning, eftersom det & en kommunal
organisation och det ar flera hierarkiska nivaer mellan hogsta ledning och ner till kock.
Budgeten fordelas i flera led i organisationen och det ar kostchefen som har det dvergripande
ansvaret for kommunens kostverksamhet och budget. Matsedeln planeras av enhetschefen
som gor en matsedel som i stort utgar fran rekommendationerna i Bra mat i forskolan, denna
matsedel géller alla forskolor och alla kockar far Iamna synpunkter pa matsedeln om det ar
nagot som bor forandras. Enhetschefen skickar med recept till den ratt som star pa matsedeln
men kockarna &r fria att laga ratten efter vad som ar popularast pa den forskola som de arbetar
pa. Den ansvarige enhetschefen uppger att det &r kockarnas kompetens och utbildning som
sékrar kvaliteten och nd&mner bland annat: Vi anstéller ingen i koket som inte &r kock och det
ar det vi kraver”. Kockarna skoter inkop men &r styrda till vilka produkter de far bestélla
utifran vad kommunen upphandlat. Enhetschefen gor dven en “kophjalp” till vilka produkter
som skall bestéllas nar det géller huvudkomponenter. Kocken som intervjuats uppger: Vi far
valdigt fria hander vi kockar” dven fast de ar styrda till vilka "dyra ravaror” som far
inhandlas.

MOTEN

Kontakter mellan alla involverade upptrader hela tiden i organisationerna och bidrar pa olika
satt till att uppratthalla och sékra kvaliteten pd maten. Detta sker exempelvis genom
aterkoppling fran barnen eller via 6nskemal fran foraldrar. Skillnaderna mellan
organisationernas maéten skapas framst utav styrsystemet och da framforallt hur
organisationsstrukturen ser ut och hur de &r formade geografiskt.
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I den lilla organisationen har kockarna som lagar maten oftast ingen personlig kontakt med
forskolebarnen eller deras foraldrar. Har uppger den restaurangansvarige: Vi pratar med
representanten pa skolan och de i sin tur far sakert patalanden fran foraldrarna”. Har &r det
pedagogernas och forestandaren roll att kommunicera for barnens rakning nar det galler
lunchmaten. | och med att det drivs som ett féraldrakooperativ sa finns det aven en
kommunikation mellan hdgsta ledningen (styrelsen) och barnen som inte finns i de andra
organisationerna. Det gar inte att sdga vilken paverkan detta har men det ar farre led i
kommunikationen jamfért med de andra organisationerna.

| den medelstora organisationen ar koket i samma byggnad som férskolan och kocken har
dagligen personlig kontakt med pedagoger samt de traffar &ven barnen. Detta ger tdta moten
och VD:n uppger aven att de har haft matrad med barnen for att de ska kunna paverka. De fa
hierarkinivaer som finns i organisationen gor éven att det ger flera personliga moten mellan
kockar och ledning.

| den stora organisationen uppger kocken: ”Jag har dialog med mina matgaster varje dag om
matkvaliteten och om 6nskemal om nya matréatter”. Detta talar for taita moten mellan kockar
och barn. Daremot sa innebar de hierarkiska nivaerna att kommunikationen kan ha flera
mellanled att passera i vissa fragor.

KVALITETSASPEKTER

Man tar hansyn till de olika objektiva kvaliteterna samt subjektiv, miljo- och service- kvalitet
i nagon form i alla tre organisationers kvalitetssakring, fast i varierande grader. Nedan
kommer det beskrivas hur och vad man gor for att sakra de olika kvalitetsaspekterna.

FUNKTIONELL KVALITET

Denna aspekt tanker man mycket pa nar det galler matsedelsplaneringen. | den lilla
organisationen framkommer denna aspekt inte under intervjuerna. Vid observationen i koket
kunde det dock konstateras att det krévs en funktionalitet i planeringen eftersom de serverar
flera ratter i restaurangen och matratterna maste kunna tillagas samtidigt.

| den medelstora organisationen uppger kocken att hon brukar lagga enklare matratter att laga
pa mandagar eftersom det inte gar att forbereda nagot dagen innan och hon brukar géra
bestallningar da. VD:n tar upp potatis som en arbetsmiljofraga da oskalad potatis kraver mer
arbete som kan leda till forslitningsskador och darfér anvands forberedd potatis.

Potatis tas dven upp av enhetschefen i den stora organisationen da forberedd potatis tar
mindre arbetstid och den tiden kan istéllet ldggas pa annat. Bade enhetschefen och kocken tar
upp tillagning av mat i ugn som tidsbesparande och ett satt att nyttja resurserna battre. Att
livsmedlen skall uppfylla olika funktionella krav tas upp i organisationens kravspecifikation
for upphandling, exempelvis skall pastaprodukter "Tala varmhallning 2 timmar med
bibehallen kvalitet”.

NARINGSKVALITET

For att fa god naringskvalitet anvands bland annat Bra mat i forskolan som riktlinje i alla
organisationerna i nagon form. Man képer in livsmedel som rekommenderas i skriften och gar
efter de Gvriga riktlinjer som ges till matsedelsplanering sasom portionsstorlekar eller att de
har sa lite varmhallning som méjligt.
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Den ansvariga i den lilla organisationen anger till exempel nar det galler mellanmal och
riktlinjerna:

Man far dels den variationen och just det hér att det inte &r ett grundmal eller ett stort mal for barnen
utan att man ser det som ett mellanmal. Ibland kan det ju néstan bli ett middagsmal kaloriméassigt om
barnen far dta hur mycket dom vill.

| det avtal som finns mellan forskolan och restaurangen star det bland annat: "varierad
husmanskost, dar lunchen berdknas tacka 1/3 av ett barns dagsbehov av energi och naring”.
Den restaurangansvarige anger att det viktigaste med maten som levereras till forskolan ar
naringssammanséattningen och att det uppnas genom vél sammansatta maltider.

| den medelstora organisationen anser VD:n att maten kan vara en konkurrensfaktor bland
forskolorna och pa hemsidan uppges det att det erbjuds “néringsriktig mat”. Kocken sager att
det uppnas genom att ha variation pd maten och att laga maten fran grunden. Hon har
kostcirkeln i atanke men uppger aven: "Det kanske inte alltid &r att man har hela kostcirkeln,
som brodet da, men det &r av anledningen att da ater barnen bara brod”.

| den stora organisationen anger enhetschefen att maten skall vara naringsriktig. Kocken
uppger att han jobbar mycket med att fa naringstat mat exempelvis genom: “Jag anvander
mycket gronsaker i min kalla och varma matlagning sa att barnen skall fa i sig sa mycket
nyttiga naringsdmnen som mojligt”. Vissa krav stélls aven pa naringskvalitet i
kravspecifikationen, exempelvis nar det galler fetthalt i vissa livsmedel.

HYGIENISK KVALITET

Stora delar av denna aspekt utgar ifran vilka krav som stalls pa organisationerna utifran
livsmedelslagen och vilka krav livsmedelsinspektérerna staller. Det genomfors utbildningar
och det finns utarbetade egenkontrollprogram i alla organisationer.

I den lilla organisationen ar detta ingen framtradande kvalitetsaspekt under intervjun med den
restaurangansvarige men det visas anda under observationen att det finns med i arbetet.
Angaende specialkoster uppger kocken som lagade lunchen: "Tanker mer pa att gora det
lattare med allergikosterna” i avseende att inte behdva gora flera olika grytor. Forestandaren
pa forskolan visar att det finns rutiner for hygienutbildning av pedagogerna pa férskolan och
det star i avtalet med restaurangen att maten “skall uppfylla miljo och halsas krav pa
matsékerhet gallande tid, temperatur, hygien, etc.”.

| den medelstora organisationen framkommer inte nagon stor medvetenhet eller engagemang
om denna aspekt under intervjuerna. Daremot sa framkommer det under observationen att
ordning, struktur och hygien i koket ar viktigt och goérs automatiskt. Det visas &ven att
temperaturkontroller av maten gors infor servering och tillagningen av allergikosterna halls
val separerade.

| den stora organisationen finns det en stor medvetenhet kring denna aspekt. Fran
enhetschefens sida visas det exempelvis genom tydliga rutiner for utbildning inom hygien och
en struktur for egenkontrollen som skall galla i alla forskolor. Kocken beskriver hur han ar
noggrann med att kontrollera temperaturer i kylar, frysar, vid leveransmottagning och vid
eventuell varmhallning. De &r i koket mana om att bada kockarna skall ha kunskaperna om de
specialkoster som de har pa forskolan. Vid observationen sa visas det dven att de haller koket
valdigt rent och med stor ordning.
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ATKVALITET

Detta anses som en av de mest sjalvklara kvalitetsaspekterna i alla organisationer. Om maten
inte smakar bra spelar de 6vriga kvalitetsaspekterna ingen roll. Den restaurangansvarige i den
lilla organisationen beskriver detta med: ”Hur nyttigt och val sammansatt det n ar sa vill dom
inte ha det och da far vi respektera det”. Skillnaderna mellan organisationerna i hur denna
aspekt kvalitetssakras ar framst den aterkoppling och kommunikation mellan de inblandade
som tidigare tagits upp i Moten.

MILJOKVALITET

Denna aspekt visar stora skillnader mellan organisationerna. Alla organisationer vill kdpa in
storre andel ekologiska produkter men anger att det ar for dyrt.

| den lilla organisationen framtrader miljokvaliteten som en valdigt viktig aspekt.
Restaurangen ar Svanen certifierad och det kravs ett stort miljotankande for att uppfylla de
krav som certifieringen innebér da det staller krav i hela produktionsledet. Nagra exempel ar
att de har krav pa sig att kopa in en viss andel ekologiska ravaror och de kdper in
narproducerade ravaror. Restaurangansvarige uppger att de jobbar mycket med att minska
svinnet och att de anvénder miljovanligt disk- och tvattmedel. De har bytt ut vissa maskiner
for att forbruka mindre energi och de har anvant "giftfri” farg nar de har malat om. Vid
matsedelsplaneringen sa anpassas denna efter vilken arstid det ar. Forskoleforestandare sager
att nar de skulle valja lunchleverantor, sa var det “ett aktivt val vi gjorde i och med att dom
jobbar mycket med ekologiskt, vi vet att dom jobbar med bra ravaror”.

I den medelstora organisationen har forskolan Gron flagg men det uppges av VD:n att det inte
paverkar maten men "mojligtvis hanteringen runtom”. Kocken sager att de inte har rad med sa
mycket ekologiska ravaror men att hon koper det nar det kommer erbjudande, oftast &r det
frukt och gront.

| den stora organisationen har forskolan ocksa Gron flagg. Kocken uppger att det handlar om
bland annat atervinning och energiatgang. Han sager att de arbetar for att ha sa lite svinn som
mojligt och att de genom det kan képa in dyrare ravaror. | kravspecifikationen for livsmedel
star det bland annat att "transporter bor dven ske sa miljévanligt som mojligt” gallande
miljon.

SERVICEKVALITET

Servicekvaliteten har betydelse och tas hansyn till vid val av leverantor. Kraven som
organisationerna har ar exempelvis hur stort utbudet ar, mojlighet till leveranser samt
fordelaktiga priser. Det uppges vid alla intervjuer att priserna begransar hur mycket
ekologiska produkter som kan kopas in.

| den lilla organisationen var mojligheten till att fa lagad lunch levererad till férskolan ett krav
nér lunchleverantor skulle valjas.

| den medelstora organisationen har de gjort priskontroller bland de olika
livsmedelsleverantdrerna for att se vem som kunde erbjuda bésta alternativet.

| den stora organisationen var det ett krav vid upphandlingen att kunna fa leveranserna
utkorda till alla kommunens skolor.
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SUBJEKTIV KVALITET

I den lilla organisationen koper restaurangen inte in GMO produkter och de tar hansyn till
fiskarters bestand. Vissa saker som ar subjektiva kommer fran kraven fran Svanen-
certifieringen och vissa ar det de sjalva som bestdmt. Restaurangansvarige tar d&ven upp att de
har nagra muslimer att laga specialkost till.

VD:n i den medelstora organisationen tar upp den subjektivitet som finns kring mat, han
uttrycker det med: ”Det &r en av de fa saker som foraldrarna verkligen gar igang pa, det ar
maten, och det forstar jag, dar kan dom ju ha en véldigt subjektiv kansla”. Den har
subjektiviteten att ta hansyn till upplevs viktig i organisationen och dven att "maten lagas fran
grunden” som patalas vid flera tillfallen ar nagot subjektivt.

Aven i den stora organisationen séger kocken att den ”mesta maten lagas fran grunden”. |
kravspecifikationen for upphandlingen framkommer det att de ej koper in GMO produkter. 1
kravspecifikationen tar de dven hansyn till fiskarters bestand samt att "antibiotika i
tillvaxtframjande syfte far inte ha anvants vid uppfodning” av kyckling.
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DISKUSSION

| detta kapitel kommer forst valda metoder att diskuteras. Vilka delar som fungerat bra och
vad som kunde ha gjorts annorlunda. Déarefter kommer resultatet att diskuteras och belysas
med den information som togs upp i bakgrunden. Slutligen presenteras slutsats och forslag till
vidare forskning.

METODDISKUSSION

Metoden kommer att diskuteras med borjan pa val av metod. Dérefter kommer genomférandet
tas upp och slutligen analysmetoden.

METODVAL

Att ha en kvalitativ ansats i denna studie var nodvandigt. Det hade varit mycket svart att fa
samma bild av de mindre organisationerna med en kvantitativ ansats. Det skulle dock kunna
vara anvandbart med en kvantitativ ansats for att undersoka hur kvalitetssakring gar till i
koken pa vissa bestamda punkter.

Urvalet av organisationer och forskolor foll ut val i den aspekten att det kunde ses skillnader i
flera delar mellan organisationerna. Det hade givetvis varit ett intressant resultat om stora
delar hade varit lika mellan organisationerna ocksa, men da en av fragestéllningarna gallde
skillnader mellan organisationerna kunde fragestallningen besvaras battre. Det skulle ha
kunnat vara av intresse att ta in en eller tva forskolor till som representanter i den stora
organisationen for att fa en sakrare bild av organisationen som helhet.

GENOMFORANDE

Valet som gjordes att triangulera datainsamlingen, det vill sdga att anvanda flera satt att samla
radata (Patel & Davidson, 2003) visade sig vara mycket givande. Det framkom att vissa saker
som knappt togs upp av vissa respondenter under intervjuerna, tradde fram starkare under
observationerna. Det var dven reliabilitetsstarkande att tva personer intervjuades fran alla
organisationer, da resultatet fran intervjuerna konfirmerade att svaren inte bara géllde en
person utan kunde galla for storre del av organisationen. Likaledes gav
dokumentgranskningen information som ej framkom i dvrigt.

Nagot som &r att ha i tanke ar den effekt man kan ha som kand observator enligt Patel och
Davidsons (2003) beskrivning. Observationerna som genomfordes var forhallandevis korta,
45 till 60 minuter, detta kan ha inneburit att personerna som observerades tankte pa vad de
gjorde for att gora vad de trodde forvantades av dem. Det kan exempelvis ha inneburit att de
var mer noggranna med hygienfaktorer. Bortsett fran tidsbegransningen skulle det ha varit
lampligt med langre eller fler observationer i koken utifran denna aspekt. Om strukturerade
observationer hade genomforts skulle eventuellt likheter och skillnader lattare kunnat ses
mellan organisationerna. Daremot skulle formodligen vissa delar ha missats eftersom man pa
forhand inte vet vad som kommer att ske under observationerna. Eftersom fokus lag pa vad
kockarna gjorde var det aven latt att folja med och fa med hela observationsflodet i
dokumenteringen.

Vad som talar emot reliabiliteten skulle kunna vara vanan av att intervjua och observera. Som
icke erfaren intervjuare skulle det kunna ge en intervjuareffekt som leder intervjuerna till att
fa svar som ar énskade. Vad som talar for god reliabilitet utifran detta kan vara att alla
intervjuer inte gav svar pa allt utan svaren kom via trianguleringen. Det kan vara ett bevis pa
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att ledande fragor inte stalldes. En van och erfaren intervjuare skulle mojligtvis kunna leda
intervjuerna battre i ratt riktning utan att for den saken stélla ledande fragor. Vad som talar for
god validitet &r att den samlade radatan gav ett resultat som besvarade fragestéllningarna.

ANALYS

Analysmetoden som valdes utférdes inte efter nagon exakt modell av analysférfarande.
Mojligtvis skulle detta kunna sanka validiteten, forhoppningsvis ar dock beskrivningen av
analysforfarandet tillrackligt tydlig for att validiteten skall bibehallas hég. Det kan dven vara
en styrka i att forma den analys som man anser passa bast bade for analytikerns personlighet
och for det material som skall analyseras. Fallstudier ar heller inte nagot som det finns exakta
ramar och mallar for hur de skall genomfaras och analyseras. Fallstudier genomférs for att fa
en djupare forstaelse i enskilda fall (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008), da kan det kravas
en viss kreativitet i arbetsforfarandet.

Precis som Meiselman (2001) tar upp angaende att preferenserna for matkvalitet varierar
beroende pa vilken kunskap man har sa paverkas en kvalitativ analys av
bakgrundkunskaperna. Skulle allt material fran datainsamlingen lamnats over till olika
personer med olika kunskap skulle resultaten eventuellt sett annorlunda ut. For att ta till nagra
ytterligheter sa skulle en expert pa organisationsteori formodligen fatt ett annorlunda resultat
an en mikrobiolog. Bredden som en kostekonomutbildning givit ar férmodligen styrkan i detta
fall dar kunskap besitts inom flera omraden.

RESULTATDISKUSSION

Nedan kommer de viktigaste resultaten belysas samt kopplas samman med vad som tagits upp
i bakgrunden. Slutligen presenteras en slutsats samt forslag pa vidare forskning.

I en forskoleverksamhet &r kostverksamheten att betrakta som vad Jacobsen och Thorsvik
(2008) beskrev i Mintzbergs olika organisationsdelar som servicestruktur. | den stora
organisationen har denna servicestruktur flera hierarkiska nivaer sasom kostchef, enhetschefer
och sen ansvariga kockar och dvriga kockar. Detta Overensstimmer med Jacobsen och
Thorsviks (2008) beskrivning av att storre organisationer har fler hierarkiska nivaer, fler
regler och tydligare struktur att forhalla sig till. Om decentralisering av beslut sker i de storre
organisationerna kan besvaras med bade ja och nej. Givetvis fattas inte detaljbeslut gallande
kostverksamheterna av den hogsta ledningen i den stora organisationen utan beslutsansvar ar
decentraliserat till mellanchefer, pa sa vis ar det decentraliserat. Men att papeka &r dock att det
ar i de tva mindre organisationerna som besluten &r mest decentraliserade om man ser till
vilka kockar som har storst eller bredast ansvar.

| den medelstora organisationen ligger hela ansvaret for kosten pa kocken, sdsom
matsedelsplanering och hela inkdpsansvaret, vilket motiveras med att det &r kocken som har
erfarenheten och som dr utbildad for det. Detta stimmer med vad Jacobsen och Thorsvik
(2008) skrev om att det krévs bredare kunskap i mindre organisationer. | den stora
organisationen har vissa delar av ansvaret forflyttats uppat i hierarkin vilket innebar en
centralisering av besluten mot mellanchefsniva. Detta motséger delvis att decentralisering
sker i storre organisationer men stdmmer Gverens med att specialisering sker i hogre grad i
storre organisationer.

Empowerment ar en del av TQM arbetet (Gregoire & Spears, 2007) och det kan sagas att det
finns i alla tre organisationerna. Aven fast vissa delar centraliserats i den stora organisationen
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sa finns det anda rorelsefrihet att sk6ta och styra arbetet sjalv inom givna ramar i koken.
Empowerment och eget ansvar bidrar till engagemang (Rubenowitz, 2004) och det finns i
organisationerna. Skulle man som Gregoire och Spears (2007) forordar, anvanda sig av givna
recept med tydliga arbetsinstruktioner skulle detta engagemang formodligen minskas med
graden av empowerment. Det ar korrekt som Hellstrom och Sundbladh (2009) tar upp,
receptanvandning ar ett satt att kvalitetssakra verksamheten, om man vet vilka méngder av
varje ingrediens som finns i maten kan néringskvaliteten garanteras om matsedeln &r
naringsberdknad. Det skulle dock innebara forsamringar i kvalitetsarbetet, om man utgar ifran
TQM dar empowerment ar en viktig del (Gregoire & Spears, 2007). Som det foreligger i de
tre organisationerna nu sa finns det maéjlighet till fokus pa slutkunden, det vill sdga
matgasterna. Man kan snabbt gora férandringar som fungerar pa just den forskola dar
kockarna arbetar. Det skulle bli svarare om samma recept skulle galla i hela organisationer.

| den lilla organisationen har delar i servicestrukturen outsourcats vilket innebar att de kdper
in funktioner som de sjélva inte kan eller vill utfora (Eriksson-Zetterquist, m.fl., 2006). | detta
fall kdper de in de funktioner som har med lunchen att géra. Har kan man se att det inte bara
ar maten som produkt de koper in, de koper aven in tjanster som paverkar upplevelsen av vad
KSLA (2008) tar upp som servicekvalitet. De far lunchen levererad till sig och detta skall ske
vid rétt tidpunkt med rétt mangd mat samt ratt specialkoster. Om detta inte uppfylls skulle
formodligen upplevelsen av hela produkten paverkas i negativ riktning precis som Meiselman
(2001) tar upp. Man kan dven se att det inte enbart ar produkten och leveransen man képer in,
man koper aven in beslutsansvar for matsedeln och reglerar detta via ett skriftligt avtal.
Utifran detta kommer man aven in pa det som ibland diskuteras, levererar matproducenter
tjanster eller produkter? Oftast kan man nog konstatera att det ar kombinationer av dessa. Det
ar sallan som produkten inte omsluts av nagra tjanster och det kan ses som omojligt att
leverera en maltid utan produkt.

KSLA (2008) klassar atkvalitet som en objektiv kvalitet. De tar dven upp att det ar nagot
subjektivt men att det kan klassificeras objektivt. Det ar dock nagot som kan diskuteras om
atkvalitet Gverhuvudtaget ar objektivt. Smak &r ndgot som &r individuellt. Subjektivt star for
nagot som grundas pa egna varderingar (Nationalencyklopedin, 2010c) och detta ar nagot som
smak bor klassas in som. Meiselman (2001) delar upp matens kvalitetsaspekter i maten som
produkt och sensorik, det kundupplevda samt matens innehall utifran expertiskunskap. |
bakgrunden togs exemplet upp att en del kunder vill att maten skall innehalla lite fett.
Fettinnehallet ar nagot som objektivt kan kontrolleras och analyseras, vilket gor att det klassas
in som en objektiv kvalitet och da mer specifikt som naringskvalitet enligt KSLA (2008).
Meiselman (2001) visar dock med sin uppdelning att dven de objektiva kvaliteterna inte ar
helt objektiva utan dven de bedoms fran person till person. Subjektiviteten kring mat togs
aven upp av VD:n i den medelstora organisationen och att mat ar nagot som berér. Det
uttrycks att de “lagar maten fran grunden” och det framkom &ven i den stora organisationen
att den mesta maten lagas fran grunden. Fragan ar om det pa nagot satt hojer de andra
kvalitetsaspekterna eller om det bara ar subjektivt kvalitetshojande att laga maten fran
grunden? Skulle all mat lagas fran grunden skulle det aven innebéra att de inte serverar ratter
sasom stekt falukorv eller blodpudding vilket de gor.

Det var skillnader mellan organisationernas medvetenhet kring olika kvalitetsaspekter. Man
kan inte séga att det var brister pa nagot satt utan enbart skillnader i vad man aktivt tanker pa.
Man kan stélla sig fragan om aktiv medvetenhet leder till battre kvalitet? I den lilla
organisationen togs det exempelvis upp att specialkoster lagas till muslimer, det &r nagot som
galler for de andra organisationerna ocksa men det ar nagot som kan ses sjalvklart. I den
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medelstora organisationen framkom inte den hygieniska kvalitetsaspekten under intervjun i
nagon storre grad vilket den gjorde i intervjuerna i den stora organisationen. Den hygieniska
aspekten var dock mycket framtraddande under observationen i den medelstora organisationen.
Den medvetenhet som fanns om miljokvalitet i den lilla organisationen fanns inte hos de
andra organisationerna men de fanns anda med i ndgon form. Det engagemang och den
motivation som skapas av tilldelat ansvar (Rubenowitz, 2004), eller friheten av att gora det
man &r intresserad av, skulle kunna anses som den interna kundtillfredsstallelse som Lagrosen
och Lagrosen (2006) menar leder till kvalitet och tillfredstallelse hos den slutliga kunden.
Utifran det bor en aktiv medvetenhet anses leda till en hogre kvalitet. Sandholm (2001) tar
dock upp att det finns vissa underforstadda behov som ar sa sjalvklara for kunderna sa att de
anda uppfylls.

Kvalitetskontroller &r nagot som sker i alla forskoleorganisationerna i olika led och detta
stammer dverens med arbetsgangen i TQM (Gregoire & Spears, 2007). Atkvaliteten
kontrolleras i organisationerna med kommunikation och aterkoppling, om maten &ts upp och
genom att provsmaka maten. Hygienisk kvalitet kontrolleras genom egenkontrollprogrammen
samt aven genom de kontroller som sker via myndigheter. Den kvalitet som inte kontrolleras,
dven om man jobbar pa att uppratthalla den, ar naringskvaliteten. | den kommande skollagen
som kommer stélla krav pa att maten ar naringsriktig (Regeringen, 2010) framkommer det
inte hur det skall kontrolleras att naringskvaliteten uppratthalls. Skall detta bli en subjektiv
bedomningsfraga? Studien har visat att matsedlarna i forskolorna inte &r naringsberaknade
utan naringskvaliteten sédkras genom personalens kompetens och med variation av maten.

SLUTSATS

Vad som fran borjan véckte intresset kring att undersoka kvalitetssékringen i olika
organisationer var diskussionerna om privatisering av forskolor. Skulle det finnas brister eller
skulle maten vara en konkurrensfaktor? Det har kunnat konstateras att det inte finns nagra
uppenbara brister. Alla organisationer har sitt satt att se pa matens kvalitet och hur denna
sakras. Hur maten kvalitetssakras kan sammanfattas i nagra punkter:

Folja riktlinjer

Dokumentera krav och avtal

Kontrollera

Ansvarsfordela och tydliggra empowerment
Kommunicera och aterkoppla med kunder/gaster
Anstalla personal med réatt kunskap och kompetens
Genom att ha god ordning och reda i kéken

Det finns skillnader mellan de olika organisationernas kvalitetssékring. Det &r dock framst
gradskillnader i dessa punkter, ingen bortser helt fran nagon punkt men vissa punkter
fokuseras. Detsamma géller de olika kvalitetsaspekterna som tagits upp med utgangspunkt i
KSLA:s (2008) beskrivning. Alla organisationer tar hansyn till alla kvalitetsaspekter men
fokuserar medvetet eller omedvetet pa olika aspekter. Den stora organisationen fokuserar pa
naringskvalitet, den medelstora organisationen pa subjektiv kvalitet och den lilla
organisationen pa miljokvalitet. Detta har formodligen inget med organisationernas storlek att
gora utan beror pa organisationernas egna intresse.
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VIDARE FORSKNING

| denna studie har jag framst fokuserat pa maten som produkt om man anvander sig av
F.A.M.M.s innebord. | och med detta har inte en helhetsbild av maltiden i forskolan visats.
Om man skall se forskolemaltiderna ur ett totalkvalitetsperspektiv skulle aven
forskolepedagogerna och forskolebarnen involveras. Nagot som formodligen ofta forbises i
flera skolverksamheter, ar samarbetet och utbytet mellan maltidspersonal och pedagoger. Alla
besitter sin specialistkunskap och genom att involvera alla och ge medvetenhet i
kvalitetsarbetet skulle en hogre totalkvalitet uppnas. Utifran detta skulle det vara intressant att
studera hur och i vilken omfattning ett gemensamt kvalitetsarbete kring maltiderna finns och
eventuellt, skapa modeller for hur detta arbete skulle kunna se ut.
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Information till respondenter i studie kring kvalitetssakring av maten i forskolan

Hej, tack for att Du vill vara med och bidra med din medverkan i min studie i samband med
mitt examensarbete. Jag studerar som jag namnde per telefon, till kostekonom vid Géteborgs
Universitet, Institutionen for Mat, hélsa och milj6. Min studie handlar om vad olika typer av
forskoleorganisationer gor for att sékra kvaliteten pa maten i forskolan och vilka
kvalitetsaspekter man tar hansyn till.

Du kommer att behandlas konfidentiellt i presentationen av arbetet precis som 6vriga
forskolor och organisationer, det kan dnda vara mojligt for de som kanner till din verksamhet
att pa nagot satt kanna igen dig. Deltagandet ar givetvis frivilligt och kan nar som helst
avbrytas. Jag kommer som jag namnde pa telefonen, att intervjua dig samt om du jobbar i
kok, dven deltaga som observator vid lunchtillagningen. Om du har nagon form av dokument
som ror kvaliteten pa maten skulle jag dven vilja studera dessa. Sadana dokument skulle
exempelvis kunna vara kvalitetskrav pa leverantérer, dokumenterade mal ni jobbar mot,
eventuella motesprotokoll dar matens kvalitet behandlats, m.m..

For att forbereda dig infor den tid vi avtalat sa vill jag be dig tanka efter pa nagra punkter:

e Vad innebdr matkvalitet for dig och den organisation/arbetsplats déar du jobbar?

e Vad gor du och din organisation/arbetsplats for att sékerstélla kvaliteten pa forskolebarnens
mat?

e Vilka krav har ni pa maten som serveras?

Det dr inte sakert att du kan svara pa alla fragor jag vill ha svar pa som ror detta,
kvalitetsarbetet ar ndgot som finns i flera led och alla har sin roll i arbetet. Det viktiga ar att
du bidrar med det du kanner till. Jag hoppas dock pa att till slut kunna presentera en
rattvisande bild av den forskola/organisation dér du jobbar.

Aterigen, tack for att du vill hjalpa mig med att féra forskningen framéat kring kvalitetsarbete
av mat i forskolan.

Har du nagra fragor infor vart méte far du garna hora av dig.

Med vanlig hélsning

David Johansson

Tel. nr: XXX XXX XX XX
Mailadress:

XXXXAXXXXXXXXKXXX
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Intervjuguide & minneshjalp

e Verksamhetsbeskrivning?

e Produktionsomfattning?

e Mal med maten?

e Vad anses som bra matkvalitet, vem avgor och kan paverka detta?
e Vad gors for att uppfylla detta?

e Vilka krav stélls pa maten (specifikationer)?
e Hur stélls kraven?

e Kvalitetsledning/certifieringar?

e Uthildning?

e Matsedelsplanering?

e Recept, betydelse?

Inkép

Mottagning
Lagerhallande
Produktion
Leverans
Rengdring/underhall

©O 00O 0O O0Oo

Funktionell kvalitet
Atkvalitet
Hygienisk kvalitet
o0 Néringskvalitet

o Miljokvalitet

0 Service/ekonomi

© O O
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