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Mer maltidsgladje for mindre peng

Att ga fran manuell till digital maltidsplanering innebar
helt nya mojligheter for storkdken. Fér vem vill inte fa
battre koll pa allt fran ravarukostnader till ndringsinnehall
och samtidigt spara bade tid och pengar?

Att "digitalisera maltidsprocessen” later Som att aldrig mer behéva undra hur

kanske inte sa sexigt. Men faktum ar mycket en portion med pasta och

att det har med foodtech och digitala kottfarssas faktiskt kostar nar grossisten
maltidsplaneringssystem effektiviserar plotsligt hojer priset pa farsen.

arbetet i storkoket samtidigt som det tar

maten och maltidsupplevelsen till nya Eller om den vegetariska broccoli-

hojder. gratangen verkligen lever upp till lagkravet pa

att vara en naringsriktig maltid.
Det handlar inte om att man som kock

plotsligt ska bli IT-nérd utan om att fa Att ha koll och kontroll underlattar arbetet,
ett verktyg som underlattar planeringen, dessutom blir det ju sa mycket roligare!
skapar trygghet och ger en battre dver-

blick.
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| en tid av skenande livsmedels-
priser ar det sa klart extra vardefullt
att alltid veta exakt vad maten pa
tallriken faktiskt kostar genom att
folja prisdkningarna fran grossisten.
Det gor det aven enklare att prissatta
portionerna ratt om man har externa
kunder. Med prislistor som uppdateras
automatiskt kan man folja prisfor-
andringarna och se hur de paverkar
maltidskostnaden bade i kronor och
procent.

For svenska skolor finns det ett
lagkrav pa att maten ska vara narings-
riktig. Att garantera det med hjalp av
manuella berakningar ar tidsodande
och kraver god nutritionskompetens
men med ett digitalt maltidssystem
gors det med ett enkelt knapptryck.
Alla siffror baseras pa aktuella
uppgifter fran Livsmedelsverkets
databas.

Nar du vet exakt vad allting kostar blir
det aven enklare att se vilka ratter eller

komponenter som sticker ut och som
eventuellt kan bytas ut mot nagot annat.
Det kan galla saval en specifik ravara som
en viss forpackningsstorlek. Det handlar
alltsa inte om att snala utan om att
erbjuda samma goda smak och mer
maltidsgladje fér en mindre peng.

Matsakerhet ar viktigt for alla storkok,
sarskilt vid specialkost. Med ett digitalt
systemstdd far du sparbarhet genom
hela kedjan och inte minst tillgang till
Dabas, en artikeldatabas med inform-
ation om nastan alla livsmedel som finns
pa den svenska marknaden. Det gér att
du kan ha koll pa alla allergener och vet
exakt vad maten innehaller. Du kan dven
ldgga in alla intyg om specialkost och pa
s vis alltid veta vilka elever som kan ata
vad - tryggt och enkelt.
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Att nagon blir sjuk, skadad eller
plétsligt behdver ta ledigt maste inte
innebara panik i koket. Med bestall-
ningar, menyer och recept samlade
digitalt i stallet for i nagons huvud eller
i ett kollegieblock ar det hyfsat enkelt
att tain en vikarie i stallet.

Att laga lagom mycket mat ar en svar
konst men med ett digitalt system-
stod okar traffsakerheten. Du kan
enkelt goéra prognoser kring hur
manga portioner av olika sorters
kost som ska lagas genom att se hur
manga portioner som gick at férra
gangen en viss ratt serverades. Det
blir ven enklare att berakna atgangen
av alternativa ratter, baserat pa
popularitet.

Att skriva matsedlarna digitalt innebar
att du bara behover goéra jobbet en
enda gang, sedan ar det liksom klart.
Du kan valja funktioner med rullande
matsedel 6ver ett visst antal veckor
och lagga in en specialmatsedel for
olika hégtider - allt finns kvar och gar
att andra med ett knapptryck.
Menyerna kan publiceras pa skolans
hemsida eller skrivas ut, som ettled i
marknadsforingen av koket och skol-
maltiderna.

Skolmaten ar mer an det som hamnar
i magen. Det kan vara matte, biologji,
kemi, geografi eller inga i egentligen
vilket amne som helst. Att ha samlad
statistik och siffror vad galler inkop,
naringsinnehall och klimatberakningar
gor att man kan knyta ihop skol-
maltiden med pedagogiken kring
exempelvis halsa och miljo, matkost-
nader och ravarans ursprung och vag
till tallriken.

Manga skolor har ambitiésa miljémal och alla vill vi ju hjalpa till att radda klimatet. Ett
satt att gora det ar att 6ka medvetenheten om matens klimatpaverkan och ha
koldioxidekvivalenter som ett nyckeltal. Krangligt att sitta och rakna sjalv men
oerhort enkelt nar ett program trollar fram detta via dina menyer och matsedlar.
Eftersom resultatet presenteras visuellt 5 ppnas aven nya majligheter att engagera

matgasterna i klimatarbetet.
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