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1. Inledning

L1 Uppdraget

I december 2009 fick Galepo AB i uppdrag av Idrottsforvaltningen att gora en oversyn av utvalda
idrotisanlaggningars restauranger och caféers utbud och kvalitet.

Samarbete med Affarsconcept AB skulle ske och de skulle bla. titta pa den mojliga uttkade
samverkan mellan de foreningar och de eventuella méjligheter for utokat entreprenorskap som finns
pa anlaggningarna. Redovisning sker 11 januar 2010. Vartdera foretag limnar sina respekuve
redovisningar. Anliggningarna som skulle ses 6ver var Eriksdalsbadet, Eriksdalshallen, Villingby
sim- och idrottshall samt Stockholms Stadium.

1.2 Metodik
Vi har arbetat med 2 olika delar som metoder. Dels personliga intervjuer och dels anonymt
genomforda Mystery Shopper. Vi har direfter summerat och analyserat den inhimtade faktan.

Avgrinsning
Pa Sradion har vi inte kunnat intervjua anliggningschef eller genomfart nigon Mystery Shopper. Vi
har dir traffat VI for DIF som ir avtalspart till Idrottsforvalmingen.

Intervjn

Galepo har triffat 2 parter pi vardera anliggning. Dels anlageningschefen som ar anstilld av
Idrottsforvaltningen och dels hyresgisten och avtalsparten. Syftet med att triffa tvi parter dr art f3
lyssna till den olika syn de kan ha pi den dagliga driften och vilka méjligheter till utveckling de ser.

Intervjuerna redovisas inte enskilt utan vi valjer att redovisa “huvudsparen” som de gett. Detta gir vi
for att inte peka ut nagon individ. I detta fall ar det viktigaste vad som sigs, inte vem som sager vad.

Mystery Shapper

Vi har genomfort en s.k. "Mystery Shopper”, dvs. ett anonymt provkep, pa vardera anlaggning. Vir
Mystery Shopper miter objektivt olika delar av en restaurangs verksamhet. En tydhg
bedomningsskala ir satt pa forhand och nir besoket genomfors gir besékspersonen igenom ett
frigeformulir och besvarar frigomna efter en tydlig poangskala. Det innebir art vi méter besoket
objekuvt och resultatet blir det samma oberoende pa vem som gir beséket eller vilket humér den

personen ar pa. Frigorna ar dessutom desamma pa de olika typerna av serveringar si resultaten blir
jimforbara.

De olika omradenas som vi miter har rubrikerna Rent & snyget, Skyltning, Meny, Personlig service,
Merforsilining, Kontakt/kommunikation, Betalning, Miljo och slutligen Mat.

Det ar totalt 35 olika frigor med totalt 105 poing som maximal utdelning. Vi redovisar inte vira
frigestillningar eller detaljerna vad exakt vi miter. Svaren ger oss en bra samlad bild éver
verksamheten men ger knappast nigot it den som inte ir insatt i restaurangvirldens detaljer.

I samband med Mystery Shopper har vi fotograferat enhetemna samt skrivit av deras menyer och
utbud. Utbudet redovisas 1 bilaga 1.



1.3 Definitioner
Hilsosam mat

Madeleine Sjostedt skrev i sin skrivelse tll idrottsnimnden art "maten i vira anlieeni el
tydlig halsoinriktning”. Vi stillde oss frigan: vad ir “hiilsosam mar™?

For att forsoka definiera vad hilsosam mat iir for nigonting har vi tagit del av Livsmedelsverkets
olika dokument och bocker (se litteraturforteckning).
Livsmedelsverket definierar "att ata Halsosamt™ pa foljande vis’,

* At mycket frukt och grént, girna 500 gram om dagen.

* At bréd till varje miltid, girna fullkornsbrod

* Vilj parna nyckelhilsmirkra ivsmedel

s At fisk ofta, girna tre ginger i veckan

* Anvind gima flytande margarin eller olja i matlagningen

Vi har i detta uppdrag anvint denna definition pa “Hilsosam mat”.

Folkhilsan

For att skapa en bild av vad folkhilsan innebar och forstd hur en idrottsanliggning ar en del av
folkhalsan vill vi citera Livsmedelsverket. *For att nd framging krivs breda lbsningar som bygger pa
samarbete mellan regeringar, myndigheter och marknadens aktérer. Det vixande hotet mot
folkhilsan, inte minst ungdomars, i form av tobak, alkohol och fetma kriver kraftfulla forebyggande
insatser” *. Om vi drar ut pi det syftet kan vi allts pista att det ir av vike vilket utbud
idrottsanliggningama hari folkhilsohinseende.

Mirkning/Informadon

Som en del 1 mystery shopper undersékningen har vi tittat pa i vilken utstrickning restaurangerna
mirker/informerar om sina produkter och utbud for sina kunder. Det ir av vikt for kunden att veta t
ex fettinnehall eller om olika ingredienser i de olika produkterna om man ir allergiker. Ofta ar det
annan personal som har kundkontakt in de som producerat maten. Det ir sillsynt att den personalen

har fullstandig kontroll pa alla ingiende ingredienser i t ex en smorgis eller kaka. Dirfér menar vi art
markningen ar vikg.

Nyckelhdlet

Symbolen fir anvindas vid mirkning av produkter for att signalera lig fetthalt eller hog fiberhalt

Symbolen kan anviindas av restauranger for att visa att den serverade portionen innehaller hagst 17
gram fett eller hogst 30 energiprocent fett.

_r‘lﬁ'ngr}'nfmbbn
Astma och allergiforbundet raknar med att mellan 10-15% av barn och ungdomar har nigon form av
matbverkinslighet’. Bland de vuxna ir mérker talet stort.

Mjolk, agg, fisk, notter, baljvixter, vete och soja ir de vanligaste allergierna.

! www.slv.se under rubriken "kostrad"®
* Ur “Mat och Halsa” sid. 22
* www.astmaoallergiforbundet se



2. Mystery Shopper
Viktigt att tinka pd nir man tittar pi resultaten frin en Mystery Shopper ir att det ger bara en
Ggonblicksbild av verksamheten. Personal kan vara sjuk eller inte hunnit f3 en ordentlig introduktion.
Det kan piverka resultatet av undersokningen.

En Mystery Shopper kan ocksi hitta mojligheter ull forbittringar. Ser man att det brister pa helheten
ar det troligtvis inte en tillfillig brist. Det ir di vanligtvis ett systemfel, ledarskapsfriga eller helt

enkelt brst pa viss kompetens.

Nar vi genomforde Mystery Shopper provképte vi och provsmakade olika delar av utbudet.

Hamburgare, smorgis, dryck, kaka, sallad, kaffe och dagens ratt. Vi var pa plats en vardag ungefar
mellan kI 10-14.

Skyitning

Skyltningsmodulen som bl. a miter om produkterna ir prydligt prissatta, om det framgir nigot
halsosamt alternativ ligger under den acceptabla nivin. Manga av de exponerade produkterna
saknade prisinformation. I kassan saknas information om vilka betalningsmedel som accepteras i
kassan. Overlag si ir det s.k. ljusboxar som Gverrepresenterar skyltsystemet. Det finns fardiga sidana
att fa av olika leverantorer t ex Solna Korv eller Sibylla. T évrigt ir det handskrivna skyltar av typen
griffeltavla som finns. De ir ofta felstavade, fulla med text och placerade pa undermiliga platser om
basta effekt ska nis. Totalt sett si ir det svaga kopsignaler och dilig signalering om vad som finns.

Renlighet

Rent & snyggt dvs. hur rent och frischt vi upplevt enheterna ligger ocksi under de normala fir
denna typ av verksamhet. Eriksdalshallen tar hir full pott (9 poiing) nir de andra tvi ligger pa 5
poang vardera, De tvi med 5 poing har bl a stadrutiner att forbittea.

Mens

Menu avsnittet mater om det fanns nyckelhilsmirkt mat, nigon allergimarkning, salladsutbud, frukt,
ekologiska produkter, om det finns fullkomsbrad och nigon typ av fisk.

Eriksdalshallen lig i topp dven om resultatet i sig var under det normala. 12 poing av 21 mojliga.

Ovriga lig under 7 poing. Ingen hade varken allergimiirkning eller nyckelhilsmirkning,
Fullkornsbrod fanns pd en enhet. Fisk erbjods ocksa pa en enhet.

Service
Personlig service tittar pd personalens servicekinsla och attityd mot den handlande kunden, Dir lig
samtliga pi en bra eller mycket bra nivi. Vi blev trevligt bemérta pé samtlipa enheter.

Merforsilining och kontakt

Gillande merforsiljning och kontakt blev vi inte tillfrigade av nigon om vi skulle ha en kaffe pi
maten, eller bulle ull kaffet eller liknande merforsiljning. Denna del ir viktig att titta pa for HG egen
skull. Kunden ér ju redan pi plats och handlar. Strivan borde vara att alltid mersilja for att oka
snittnotan.



Betalning

Gallande betalning s nittar vi pa kvittohantering och vixelpengar. Vi kan konstatera art ingen ging
blev vi erbjudna etr kassakvitto. Nigot som bér noteras di ny lagstifning fr. o m 1 januar 2010
kraver att kvitta allud skall ges.

Ml

Pa miljGavsnittet handlar det om ludnivan och om det finns vixter/blommor och hur man upplever
miljon pi enheten. Vi kan notera att ingen hade nagra vixter eller nigra inredningsdetaljer fér att
hoja upplevelsen. Samtliga hade slitna och trasiga matbrickor.

Mar
Slutligen kommer maten. Vi miter di om det serverade stimmer med det bestillda, om maten har

ratt temperatur och hur den upplevs. Samuliga lig pi en bra nivi. Man kan siga att de serverar det
som man har bestallt

Summering

b
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% utdelade poing av Totalt Majliga

Om vi nu summerar sa kan man generellt siga att oavsett typ av servering si bor totalsumma ligga
over 70 % av maximalt mojliga poang. I denna undersokning ir det enbart Eriksdalshallen som nir
den summan. De ligger pi nastan 80 %. Snittet fér de tre ir drygt 60 %. Snittet ligger under den
nivin pi 70 % som de bér ligga pi. Det resultatet visar tydligt att det finns farbittringsméjligheter pa
samtliga olika delar som vi gjort mitningar pa. Sarskilt fokus pa skyltning, mirkning av produkter,
merforsilining bch miljon.



3. Intervjuer

Frin HG sida har vi intervjuat Can Rhawni, Dede Yiksekdag, Lena Lamrin och Jenny Furtenbach.
Jenny ar VD for DIF och ar kravstallare/bestillare av restaurangtjinsten pi Stadion. I detta fall
viktigare att intervjua in sjilva operatoren. Jenny, Can och Dede ir ocksa avtalspart med
idrottsforvaltningen. Frin Idrottsforvaltningens sida har vi intervjuat Kjell Gyllensten, Thomas
Ericsson, Simon Andersson.

Under intervjuerna har vi diskuterat omriden av typen
1. Daft, bestallning, besckare och kunder
2. Kommunikation och Marknadsforing
3. Utbud och sortiment
4. Framud och utvecklingsmojligheter

Alla HG pekade pi att bestkare antalet gt ned de senaste tva dren. Darmed ocksa deras
omsittning. Ingen hade dock satt in nigra marknadsforingsatgirder for att ta igen omsittningstappet.

Samtliga HG anser att det sortimentet de erbjod miste erbjudas for att skapa en minimiomsittning
for verksamheten. Ofta grundar det sig i begransningar 1 kék och utrustning men lika ofta 1 okunskap
hos HG och uppfattningen av efterfrigan. Vi sager uppfattningen av efterfrigan eftersom 3 av 4

enheter inte genomfort nigra som helst kundundersékningar. Det ar enbart Stadion som arligen
genomfor detta via webben.

Skyltningen ar av stor vikt for bade verksamheten och fér kunden. Det giller att kunna informera
om vilka produkter man har och vilka alternativ kunden ges. Vi hérde t ex “vi har provat med grovt
brod all korven men det var ingen som ville ha”. Nir vi da frigade om de hade skyltat med denna

mojlighet svarade de att det hade de inte gjort. Foljaktligen viste inte kunden att det fanns grovt brod
till korven.

Livsmedelsverket” ger ridet att man ska minimera intaget av transfetter. Vi frigade darfor de
intervjuade HG vilka atgirder de tog for att undvika transfetter i sina produkter. Ingen av dem
giorde nigra val eller atgarder for att minimera transfetterna i sina produkter. En visste inte vad

transfetter vad for nigot. En sa att de steker hamburgaren 1 olja, men om oljan var ritt visste denne
person inte,

Nir v frigat samtliga intervjuade “vad innebir halsosam mat for dig?” har svaren varit vildipt olika.
Allt ifrin att "bonor och sallad ska serveras™ till att det "ska vara ekologiskt” eller “fettet miste tas
bort”. Inget svar var enligt Livsmedelsverkets definition.

De flesta ville att det ska "rulla pa” som vanligt 1 framtiden. Inga stora f'orandu_n_gu av verksamheten
behdvs, anser de.

* "Mat och Halsa" sid 48



4. Lagesbeskrivning
V1 har gjort en mycket enkel ligesbesknvning. Den har gart tll pa foljande satt. Vid besok pa
respektive anliggning har vi gitt runt 1 niromrader och uttat om/vad som erbjuds i mat &
dryckesvig. Det har vi gjort med tva syften. Dels for att ta reda pa vilka alternativ besckaren pi en

anliggning har for att kunna kopa mat och dryck vid besoket pa anliggningen och dels for att se om
HG har konkurrenter 1 nirheten som tvingar dem tll det utbudet och den kvalitetsniva de har.

4.1 Eriksdalsbadet

Ligger avskilt pi eget omride. Men bara etr par hundra meter fran badet ligper s6dermalms hela
utbud. Enheten ligger lite avsides och det finns andra alternativ nira. Det innebir att det finns manga
alternativ f6r de som arbetar och bor innan de viljer badets enhet. Majonteten av kunderna ir

besokare oll anliggningen samt anliaggningens personal.

4.2 Eriksdalshallen

Ligger ett par stenkast ifrin Erksdalsbadet och har samma konkurrenssituation med undantag av att
de ligger latnllgangligt for bide giende och for de som har bil. Har en blandad kundstock bestiende
av t ex taxiforare, kommunalarbetare och besokare tll “Hallen”. Dessutom ligger Enksdalskolan

precis bakom si det dr minga elever som gar dit for bide lunch och fika. Det finns bade
lunchrestauranger, korvkiosk och annat mamitbud 1 narheten.

4.3 Viillingby sim- och idrottshall

Ligger lite avsides pi andra vaningen i anliggningen. Besokaren maste aktivt vilja att gi dit man
passerar alltsa inte enheten pa vig ll/frin badet/hallen. Sjilva anliggningen ligger i nirheten 4ll
Villingby Centrum med hela det utbudet av mat & dryck som finns dir. Det gor det mindre troligt
att det finns nigon marknad for tex. dagens ritt ganska obefintlig. Hir ir det enbart besokaren ill
anlaggningen som ar en presumtiv kund. Det ligger en f6rskola precis framfor entrén till
anliggningen men v1 anser inte att det utgor nigot stirre underlag for verksamheten.

4.4 Stockholms Stadium

Stadion skiljer sig i detta avseende. Besokaren betalar for att gi in vid evenemang och hiller sip
darfor inom omridet. Inga spontan kunder finns. Det gott om kunder di evenemang halls. HG har
mojlighet att differentiera sitt utbud och sina koncept inom omridet och fér de olika kundgrupperna.
Det finns VIP avdelningar med buffé eller bordservering, ambulerande férsilining och fasta kiosker.

Summering
Samtliga enheter ar konkurrensutsatta och for samtliga, med undantag av Stadion, si har besokaren

alternativ till att handla pa anliggningen. Det innebir full konkurrans och enheterna har kravet pi sig
att anpassa sin verksambhet till efterfrigan.



5. Analys

Viviljer att plocka fram ett par huvudpunkter i analysen. Redovisade under separata rubriker.

5.1 Koncept

Vi ser att koncepten liknar varandra till stor utstrickning. Om vi hirddrar det si anser vi att de ir
torklidda korv — och hamburgerkiosker som ingatt i undersékningen. Det signalerar sjilvfallet inte
“Halsa” 1 sig. Det finns inte heller nigon igenkinningsfaktor pi de olika anliggningarna. Det innebir
att har man inte besokt anlaggningen tidigare vet man inte vad som erbjuds.

5.2 Sortiment,/ utbud

I bilaga 1 finns samtliga enheters sortiment redovisat. Korv och hamburgare 1 olika vananter utgor
huvudutbudet och kéttbullar, hamburgare och korv erbjods pa samiliga enheter’.

Dagens ritt erbjudande och Chicky bits fanns pi tvi av enheterna.

Samtliga hade erbjudande riktat till bam av typen hamburgare, kottbullar eller pannkakor.

Samtliga erbjod nagon form av sallad. Skinka, ost, tonfisk eller kycklingsallad. Det fanns dock inga
olika varianter av dressing. Ofta blandades salladen med pasta. Ingen visade nigon sallad i displayen.

Smorgisutbudet var brett pi Eriksdalshallen och Eriksdalsbadet. De hade ett flertal olika smorgis
sorter typ foccacia, raiksmorgas, panini osv. alla inplastade individuellt. I Vallingby fanns enbart en
toast. Det saknades dock fullkomnsbréd som alternativ med undantag av Rigkuse som erbjsds pi
Eriksdalshallen.

5.3 Skyltsystem /Display

Det brister i kunskap om hur man displayar/visar upp sina produkter. Att bara skriva pi menyn att
det finns sallad ricker inte. Den bér presenteras si kunden ser hur den ser ut. I montrarna ligger
smorgasar, kakor, dryckesflaskor mm. Finns inte t ex sallad presenterad kriver det mer av kunden att
soka information.. De produkter som méter gisten forst ir Delicatokakor och godis, iven om man
har sallad eller en smorgas med lite mer hilsosamt innehill 53 syns inte det. Det gér att kunden viljer
annat alternatv eller gir och handlar pé annan plats. En annan del av att displaya” sina varor kallas
“Hot spots/cold spots™ och handlar om var man placerar sina produkter. Kunden soker av t ex en
kylmonter pd ett visst sdtt och det kan man anviinda for att 6ka forsiljningen av vissa produkter. Det
sig vi ingenting av pi de besokta enheterna.

Vi har sett att det finns en tendens att erbjuda for minga produkter. Det gor att HG har svart for att
klara ekonomin och det blir stort svinn i bide produktion och kasserade varor. Viktigt att hilla sig till
storsaljarna och det som efterfrigas. Man behéver t ex inte erbjuda 10-15 olika kakor. Dessutom blir
utbudet fokuserat pa fel produktkategon om man efterstrivar ett hilsosammare fokus.

* Ej dokumenterat pa Stadion



5.4 Samarbete
Vikan se en tendens ull att det rader ett glapp i kommunikationen mellan parterna pa

anlaggmingarna. Vissa mlaggmﬂgsanwanga ser inte restaurangerna som en del av sitt ansvar och HG
har otydliga krav pa sig och vert inte vilka forvantningar han ska leva upp ull.

Anliggningsansvariga och HG har ibland brister 1 sin kommunikation och sitt samarbete, Parterna

har en dialog gallande anliggningarnas evenemang men det saknas rutiner for uppfoljning och
utveckling av restaurangutbudet.

Ofta tar det “dagliga™ over och dagarna gir. Nigra utvecklingsplaner av verksamheten finns inte hos
nagon.

6. Rekommendation

Nair w1 nu ser till dessa fyra anlaggningar ser vi gemensamma drag. Det handlar om avsaknad av
kravstillning och uppfcljning.

Vi ser att ett instrument ir detsamma som skrevs av Madeleine Sjostedt till Idrottsforvaltningen
namligen en Handbok/manual. Den bor vara valdigt 6vergripande och Littydlig. Giarna med bilder.
Deen ska ange den minsta gemensamma namnaren de olika anlaggningarna bor har. Den manualen
innebir naturligtvis en kortare utbildning.

Men det kravs ytterligare atparder.

Koncept

I ett langstktigt perspektiv kan ett grundkoncept tas fram. Vid varje renovering eller omférhandling
av avtal kan en uppgradering ske lopande. Konceptet kan tex. ha en gemensam manual som reglerar
minimisortament, skyltsystem, exponering och atmosfar. Sjalvfallet 53 miste de lokala
forursirtningama alltid styra men Ni skulle 1 varje fall “styra upp” verksamheterna i stérre
utstrickning,

Ett alternativ ar att man kan ta fram ett gemensamt skyltsystem till de befintliga enheterna som
genom avtal blir tvingande att folja.

Sortiment/ utbud
En komplettering till befintligt utbud behévs goras. Det blir en mjuk start pa forindringen och
innebir inte stora forindringar eller nagra komplicerade driftproblem for HG. Allt finns fardigt pa
marknaden och HG kan litt komplertera med dessa delar. Kunderna kommer dock att omedelbart
mirka forbattringen.
* Erbjud fullkomsbrad till korv och hamburgare. Visa att det finns och innu heller friga om
kunden vill ha fullkorn eller ljust

¢ Exponera sallader och erbjud dressingar vid sidan om. Det racker inte att det stir pi menyn,
det miste exponeras

* Erbjud smorghsar av fullkomstyp

* Ta bort sa mycket transfetter som mdjligt ur soriment och beritta det for kunderna
* Oka de ekologiska alternativen. Bide gillande mat och dryck.

* Erbjud nagra produkter med allergiinformation exponerad t ex glutenfria produkter
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Utbudet ar mycket likniktar pi de olika enheterna. Det innebar inte att det ar fel utbud men det bor
justeras och kompletteras for att kunna kallas “hilsosam™. HG férsvarar sitt utbud med att "det ar
vad folk vill ha™ men nigra kundenkiter som siger detta finns inte. En konstaterar att “de som
trinar inte ater hos oss”. Foljdfrigan blir da varfor de inte ater hos dem?

Som nasta steg 1 soriment och utvecklingsfasen maste man ta reda pa vad som verkligen efterfrigas
genom att gora en kundundersokning. Vad vill man ha? Det kommer sikert skilja sig 4t i olika
kundkategorier men det kommer att ge ett huvudspir som man kan f6lja.

Sararbete

Da HG ofta ar ensam aktér och saknar bollplank pi plats behovs ett forum for att skapa lite
nytindning och for att utveckla verksamheten. Ett forum dar drftfrigor bollas och gemensamma
spelregler for denna typ av verksambhet tas fram. T ex kan man kalla det "Féretagarforening”. Eut
torum som har pa agendan att utveckla drift och kvalitet. Ta upp gemensamma utmaningar och
skapa gemensamma visioner. Ca 3-6 gpr per ir kan vara lampligt att traffas.

En annan del av samarbetet ir det lokala mellan anliggningschefen och HG. Det ar nodvandigt att

rollerna fortydligas och att anlaggningschefen ser restaurangen som en del av anlaggningen. Det
kravs uppfoljning och kravstillning. Det kan behdvas en befattningsbeskrivning eller andra

delegeringar eller hjalpmedel/instrument for att lyckas med detta. Anliggningschefen maste kunna
avtalet som giller och kunna stilla de krav som avtalet ger. Avtalet blir annars verkningslost

Awtal

Nar det galler hyresavtalen som ir tecknade med de olika hyresgisterna (HG) finns det ett par
punkter vi girna skulle vilja se ingir 1 framtiden.

Det ar viktigt att specificera de skallkrav som N1 6nskar att HG ska uppfylla nir det giller service
och kvalitetsnivaer, utbud och skyltning. Ofta handlar vardagen om den dagliga driften och 2 in
varor och producera dem och forsoka fi in personal som kan tillreda och servera den. Darfor ar
avtalet viktigt som instrument for att "ligga nbban™ dvs. en lagsta niva pi vad Ni vill att HG ska
leverera. Det blir att bra instrument for anliggningschefen atr anvinda 1 arbetet med HG for att
utveckla sin anligpning.

Exempel pi skallkrav ar;

* Samthg personal ska bira namnskylt

® Inga handskrivna skyltar fir anvindas si kund ser

* LUtbudet skall styras s att det vid varje forsaljningstllfalle finns 1 nyckelhilsmirkt matrir, 1
smirgds pd grovt brod, en produkt for glutenallergiker samt 1 ekologisk produkt

® Samthip personal skall bira enhetlig uniform

* (rona vaxter skall finnas i restaurangen

¢ ldrottstorvaltningen viirderar matsikerheten hogt. Det ingir darfor i hyresgistens ansvar att
alltid sikerstilla matsakerheten for verksamhetens kunder. Egenkontroll, kontinuerlig
utbildning av personalen att skota denna dr hyresgistens ansvar.

* Pi menyn ska framgi vilken/vilka matritter som uppfyller Statens livsmedelsverks krav for
nyckelhilsmirkning och om en ritt ar gluten- eller laktosfri eller annan allergiinformation.

* Personal som har kundkontakr ska kunna lasa, forstd och tala svenska.

* Det fir inte forekomma handskrivna skyltar/lapparsynlig for besokare /kunder.
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Vikugt ar ocksa att ge HG mojlighet att sakerstilla intikter 6ver hela ret, t ex 1 Villingby. Vi har
forstatt att det finns en HG for verksamheten inomhus, Pi sommaren nir det ir utomhusaktiviteter
finns en annan HG. Det innebir lagre omsitining och t ex personal frigor blir svirare att planera for
de bada HG. Lit en HG ta hela driftansvaret istillet.

I stegform blir fortsattningen pa foljande vis;
1. Fortsitta inventera avtal och enheter

2. Urveckla avtalen med bl a skallkrav

3. Ta fram handbok/manual

4. Delegera ansvar for avtalsuppfoljning till anliggningschef

5. Utbildning och implementering

6. Foretagareforening med uppfoljning och fortsatt utveckling
Slutord

Denna undersokning ser tendenser pi olika foreteelser. Det behavs ett storre underlag for att kunna
dra generella slutsatser.

Vi ser att for att lyckas si maste det ske genom en tvivigskommunikation. Bida parter har ett ansvar
for att lyckas och framgangen for verksamheten bygger pé lokalt engagemang och utveckling.

HG pa lokal nivi har ett behov av att horas och synas, nagon som ger terkoppling och inspiration.
Anliggningschefen har hir ett stort ansvar. Vi anser att ramarna skall anges frin centralt hall och
kravstillning och genomforande bor ske lokalt via anliggningschefen.

Det kan vara svart eller rent av fel art detaljstyra HG utbud och servicegrad. Genom art skapa en
gemensam minimistandard pa de olika verksamheterna hjilper Ni dem att lyckas med detta. Och

genom uppfoljning och kravstillning av dessa gemensamma minimistandards kan arbetet styras mot
“Halsosam mat” och verksamheten utvecklas.

Peter Hultqvist

Litteraturforteckning

Guoda rad omr mat och bdlra, Livsmedelsverket, 2001. ISBN 91 7714 128 8

Fibrernay viktipa roll § vdr dagiiga kost, Livsmedelsverket 2001, ISBN 91 7714 129 6
Matverker, Fakta om maten och hilsan, Livsmedelsverket 1995, ISBN 91 7714 064 8§
Mat och Halsa, Livsmedelsverket 2007, ISBN 91 7714 176 8

Bra mat pd Jobbet, Livsmedelsverket 2007, ISBN 91 7714 183 0
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Sammanstéilining mat & dryck

Samtliga enheter erbjuder dessa produkier
Barnmeny

Eriksdalshallen Erksdalsbadet Wallingby

Pannkakor med sylt samt dryck

Kottbullar med pasta samt dryck

spaghetu & kottforssis

Hamburpertallok 60 gr

korvtallnk 1 korv

Chicky birs

A la carte

Kokt eller grillad korv med brod

Chnzo brod/mos/pommes

27/45/49

Bratwurst brid/mos/pommes

27/45/49 |

Tiockkorv brod/ mos/pommes

27/45/49

60 gr hamburgare

90 gr hamburpare

150 gr hamburgare

Fiskburgare

pommes

PDIT!IT.IES stor

Chicky birs

Pannkakor sylt & gradde

2 korvar med pommes & bostongurka

Lovstek

Pyttipanna med idgg samt dryck

Falukorv med stekt potatis, dgg samt dryck

Lasagne al Forno

Lasapne Vegetariana

Mellanmilspase fralla, frukt jos eller yoghurt

Menyer
Korv med Pommes och 0,3 L dryck 48
60 gr hamburpare, pommes, 0,3 lask
90 gr hamburpare med pommes och 0,3 L dryck 58 64 59
150 gr hamburgare med pommes och 0,3 L dryck 68 74 69

Vegoburgare med brod, pommes och 0,31 dryck

Chicky bits, pommes, lisk

Dagens ritt

inkl.dryck, smor, brod, salladsbuffe och kaffe

Tunnbridsmulle Korv/ raksallad

Tunnbrédsrulle kyckling/tomat

Tunnbrodsrulle vegetarisk

Lévstek med pommes och lisk 031

Kottbullar med mos, sis, lingon samt dryck

Sammanstalining Mat Dryck 2009-12-20




Bilaga 1

Sallad
Tonhsk 63
Ost och skinka 63 7
Grekisk 63
Rakor 65
Kyckling 65

Smbrgis

Fralla

Baguette

Giffel

Régmacka

Panini

Riksmorris
Foccada med sallad
Foccacia med dryck
Paj med sallad
Bakad potatis med skagenrira
Toast Ost/skinka

Drvck
Kaffe, te 17 17 14/19
Espresso 17 18
Cappuccino 17 18
Kafte Latte 17 18
Dubhbel 29 24

Lask bagare
03L 15 15 13
o4 L i 18 18
05L 20 e 20
081 25 o o
PET 20 23
29
12

MER Flaska

MER Tetra
uice 18 =5 20

mijolk 8

Loka/lsask

Mulnpower dryck

Prpps enerpy

Powerade 23

Red Bull 20

Neste 23

Smoothie flaska 23

Yogpi 24

8|58
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Kakor

Bilaga 1

Cookie

punchrulle

arraksboll

mazarin

delicatoboll

Cocosboll

Syltkaka

Kolabat

mandelkrok

Cocossting

Havreboll

Kanelbulle

Ticks

Gott & Blandat

bilar

Harbo

dextro

Dajm

Twix, snickers, mars

Pringles

Ovrigt

Fruk:

Glasspinnar

Mjukglass

Risifrutt
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