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Forord

Projektet "REDUCE: Delade kok for 6kad resursanvandning och minskad
energiforbrukning” som letts av Nordish Market startade i september 2021 och pagick till
mars 2024. Projektet har finansierats inom det Strategiska innovationsprogrammet
RE:Source och utlysningen "Utveckla och demonstrera l6sningar som framjar cirkular
produktanviandning”.

Burgsvik Kulturrestauranger AB (Burgsvik): Fastighetsdgare och restaurangoperator.
Ager flertalet fastigheter som i dagsliget innehaller stora restaurangkok samt hyr ett antal
stora restaurangkok av andra fastighetsagare.

Nordish and Friends AB (Nordish): Restaurangverksamhet som har gjort nagra tester
om hur ett delat kok kan fungera.

Ipinium AB (Ipinium): Utvecklar bland annat koncept kring mer energieffektiv
matlagning, dir behovet for stekbord och stora grovdiskmaskiner elimineras, varvid stora
effektiviseringsvinster kan goras.

Preopening Management AB (Preopening): Jobbar med férandrings- och
utvecklingsprojekt inom bland annat hotell- och restaurangbranschen. De har lang
erfarenhet av projektering av kok, restauranger och hotell.

Stiftelsen Chalmers Industriteknik (Chalmers Industriteknik): Kopplar samman
utmaningarna kring delade kok med forskning och utveckling inom cirkuldar ekonomi samt
utvardering av miljonyttan med projektet.
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1. Sammanfattning

I projektet Reduce - Delade kok for 6kad resursanvandning och minskad
energiforbrukning, har projektdeltagarna utforskat hur delning av professionella storkok
kan bidra till deras 6kade resurseffektivitet.

I projektet har det lagts stor vikt pa att analysera de praktiska aspekterna av
koksdelningen. Praktiska tester av koksdelning har genomforts och kontakt med experter
inom relevanta omraden har tagits for erfarenhetsutbyte. Att dela kok ar fullt mojligt i
dagslaget, och det forekommer pa flera stéllen i Sverige. Efter att ha utforskat fragor runt
koksdelning med hénsyn till skatteregler, hyresrattsliga fragor, forsakring, HACCP och
livsmedelshygien och alkohollagstiftningen, visar projektet att det endast ar alkohol-
lagstiftningen som skapar hinder for koksdelning. Detta da lagstiftningen innefattar krav
pa att ha tillgang till eget kok for att tillhandahalla serveringstillstand. Det betyder inte att
det &r omoijligt att dela pa kok om en av aktorerna har serveringstillstdnd, men det skapar
utmaningar.

Erfarenheter fran projektet visar att det finns flera fordelar med att dela pa kok. Bade for
aktoren som hyr ut koket och for den som hyr. Bdda aktérer gynnas ekonomiskt genom
lagre kostnader i och med kostnadsdelning for bland annat lokal- och driftskostnader.
Aktoren som hyr undviker att gora en stor kapitalsatsning for att utrusta ett kok fran
grunden, vilket mojliggor flexibilitet och kan gynna utveckling av nya aktorer inom
restaurangbranschen. Detta har dven utforskats djupare i projektet dvs hur personer
utanfor arbetsmarknaden kan f3 tillgang till koksbranschen genom kéksdelning. Projektet
har visat att lagre kostnader och enklare tillgang till kok samt tillgdng till viagledning ar
viktiga faktorer for att underlatta att ta sina forsta steg in i restaurangbranschen.

Det finns flera mojliga affirsmodeller som gar att applicera for att dela kok. Det ar viktigt
att affirsmodellen passar for aktorerna som ar inblandade och moéjliggor for battre
nyttjande av koksresurserna. Beroende pa typen av verksamhet som drivs i koken ar det
moijligt att vara verksamma vid olika tider av dygnet, eller samtidigt.

Dagens kok ar inte utformade for att dela kok, darfor togs det fram ett designforslag pa
hur ett delat kok kan se ut, som mojliggor for tva aktorer att tillgodose sina behov av
utrustning, utan att det hdmmar deras mojlighet till att arbeta och producera mat i koket.
Designen innebar dubbla uppsattningar av arbetsbank, diskbdank samt 4-zonsspis , men
sedan far annan utrustning som inte anvands lika ofta delas mellan aktorerna.

Det har visat sig att genom delning av storkok gar det att spara 6ver 40% av ingdende
material i storkdksutrustning, jAmfort med att ha tva separata kok som fyller samma
funktion. Utdver det har projektet kommit fram till att energianvandningen per tillagad
portion i storkdket inte minskar lika markant. Det beror pa att det ar svart att dela pa
anvandningen av maskinerna. Det ar dock mojligt att dela pa resurser som belysning och
ventilation. Effekten av det ar svar att kvantifiera och maste utforskas vidare. Det finns
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dock energibesparingar att gora pa systemniva. Koksdelning leder till minskat behov av
att bygga ut elnatet, farre lokaler anvands till kék, och energin for att producera
koksutrustning minskar.

Ingaende materialvikter for koksutrustning
mstal  m Ovriga Metaller Elektronik W Plast Ovrigt
11 160 kg

6245 kg

5580 kg

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

Nista steg ar att bygga en affar runt koksdelning och utforska om det &r méjligt att skapa
en plattform som tillgodoser uthyrning av professionella kok enkelt och smidigt.
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2. Summary

In the project Reduce - Shared kitchens for increased resource use and reduced energy
consumption, the project participants have explored how sharing of professional
commercial kitchens can contribute to their increased resource efficiency.

In the project, great emphasis has been placed on analysing the practical aspects of the
kitchen sharing. This has been done with practical samples of kitchen sharing and through
contact with experts in relevant fields. Sharing a kitchen is quite possible at present, and it
occurs in several places in Sweden. After exploring issues around kitchen sharing with
regard to tax rules, tenancy issues, insurance, HACCP and food hygiene and alcohol
legislation, it is only the alcohol legislation that creates obstacles to kitchen sharing. This is
due to the requirement to have access to your own kitchen in order to provide a serving
permit. This does not mean that it is impossible to share a kitchen if one of the operators
has a serving licence, but it does create challenges.

Experiences from the project show that there are several advantages in sharing a kitchen.
Both for the operator who rents out the kitchen and for the renter. Both players benefit
financially, through lower property costs. The renter avoids the need to make a large
capital investment to equip a kitchen from scratch, which enables flexibility and
development for new players in the restaurant industry. Which has also been one of the
topics that has been explored in the project, how people outside the labour market can
gain access to the kitchen industry through kitchen sharing. Which it has been shown in
the project that it does. Cheaper access to kitchens and guidance are important factors in
making it easier for people to take their first steps in the restaurant industry.

There are several possible business models that can be applied to sharing a kitchen. It is
important that the business model is suitable for the actors involved and enables better
use of kitchen resources. Depending on the type of business run in the kitchens, it is
possible to operate at different times of the day, or at the same time.

Today's kitchens are not designed to share, therefore a design proposal was developed on
how a shared kitchen can look like, which enables both actors to meet their needs for
equipment, without inhibiting their ability to produce food in the kitchen. This is done by
having double sets of base machines, but then sharing the rest of the equipment.

It has been shown that by sharing commercial kitchens, it is possible to save over 40% of
the constituent materials in commercial kitchen equipment, compared to having two
separate kitchens that fulfill the same function. In addition, the project has concluded that
the energy consumption per cooked portion in the commercial kitchen will not decrease
as significantly. This is because it is difficult to share the use of the machines. However, it
is possible to share resources such as lighting and ventilation. The impact of this is difficult
to quantify and needs to be explored further. However, there are energy savings to be
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made at the system level. Sharing kitchens reduces the need to expand the electricity grid,
uses fewer premises for kitchens, and reduces energy to produce kitchen equipment.

Ingaende materialvikter for koksutrustning
W Stal m Ovriga Metaller Elektronik W Plast Ovrigt

11 160 kg

6 245 kg
5580 kg

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

The next step is to build a business around kitchen sharing and explore whether it is
possible to create a platform that caters to the rental of professional kitchens easily and
smoothly.
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3. Inledning och bakgrund

3.1. Bakgrund

Under de senaste aren har konceptet delningsekonomi (i.e. sharing economy) blivit mer
framtrddande bade globalt och i Sverige. Delningsekonomi dr en term som anvands for
aktiviteter som minskar resursanvandning genom att 6ka nyttjandegraden for produkter
och tjanster. Tjanstefiering ar en del av delningsekonomin, dar anvandare/kunder gar fran
att dga produkter, till att hyra dem och pa sikt kopa den tjanst eller funktion som
produkten ar tankt att leverera i stéllet for att kopa sjalva produkten. Lyckade exempel ar
bland annat AirBnB, dar privatpersoner hyr rum fran andra privatpersoner, samt Uber,
som later privatpersoner upplata plats i sina bilar och pa det sittet erbjuda transport som
tjdnst. Ytterligare exempel som finns bade globalt och i Sverige ar sa kallade "co-working
spaces”, dar kontorsarbetare och foretag delar kostnaden foér hyra och andra kringtjanster
i ett delat kontor.

[ ett restaurangkok finns i dagslaget ofta en stor mangd maskiner med syfte att bidra till
att kokspersonalen ska kunna leverera mat av bra kvalitet till restaurangens kunder. En
utmaning med dagens system ar att manga av de maskiner som installeras i ett modernt
restaurangkok anvands sallan, vilket leder till resurssloseri. En annan utmaning ar att
manga av de verktyg som anvands i storkok, exempelvis stekbord (och till dem det
medfoljande behovet av ventilation) anvdnder stora mangder energi.

For att kunna 6ka anviandningen av det befintliga koksbestandet skulle det vara majligt att
flera aktorer anvander sig av samma kok. Sa ett resurserna anvands mer, bade vad galler
utrustning och energi, men aven lokaler och bemanning. Det bidrar till 6kad
resurseffektivitet, men det kan dven bidra till 6kad ekonomisk vinning for foretagen att
dela pa driftkostnader vid koken. Samtidigt som det kan underlatta driften for befintliga
kok finns en hypotes att koksdelning kan hjdlpa nya aktorer att ta sina forsta steg inom
restaurangbranschen.

Koksdelning i professionella kok ar ett omrade som ar relativt outforskat. Forskning inom
koksdelning har varit fokuserad pa privata kok som t.ex. i korridorer. Samtidigt som
konceptet spokkok har blivit mer framtradande nar hemlevererad mat blir mer popular
och lattillganglig. Vilket ar en annan typ av innovativa affirsmodeller for kok.

[ detta projekt amnar vi testa tre sammankopplade spar:

1. Hur kan existerande restaurangkoék anviandas mer effektivt, genom att dela koket
mellan flera verksamheter som kan anvanda koket vid skilda tider?

2. Nar nya restaurangkok byggs, hur kan de designas med malet att delning ska vara
norm?
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3.

Hur kan verksamheter som delar kok ocksé dela pa leveransmodeller och
affarslésningar?

3.2. Projektets syfte och mal

Syftet med projektet ar att utveckla och utvardera en innovativ l16sning kring delning av

resurs-, produkt-, och energiintensiva lokaler, i det har fallet restaurangkok. Projektet

skall nyttja befintliga kok som idag inte anvands optimalt, vare sig ur energi-, resurs-, eller

tidsperspektiv och utveckla forslag pa hur befintliga kok kan anviandas mer effektivt, samt

ge forslag pa hur nya kok bor designas.

Projektmalen kan beskrivas som:

Projektet ska leda till resurs-, produkt-, och energibesparing, i att installerade
maskinparker kan anviandas mer effektivt, med ett minskat behov av
nyinvesteringar som resultat.

Koncept for "delade kok som norm” som tas fram i projektet kan ligga till grund for
kok med farre kapital- och materialintensiva produkter, men med bibehallen
funktion.

Projektet kommer att utveckla mojligheter for foretag som delar kok att ocksa dela
affarskanaler, t.ex, genom gemensamma leverans- eller affarslosningar.

Inom ramen for dessa projektmal har sex delmal undersokts under projektperioden.

1.

RE:
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Kartlaggning kring delade kok har genomforts, bade for vad som hander i Sverige
och internationellt.

Vidareutvecklat ett (1) delat kok, samt utvecklat ett (1) nytt delat kok inom ramen
for Burgsviks restauranger i Goteborg och Stockholm.

Utvecklat konceptforslag for hur delade kok ska designas.

Identifierat utmaningar och hinder for att fastighetsigare, saval som
restaurangforetag, ska kunna skapa nya kok dar normen for koket ar att det ska
vara delat.

Designat konceptforslag till en plattform och forséljningskanaler for foretag som
delar kok.

Genomfoért en miljoanalys (energi- och materialanvandning) som jamfoér dagens
situation med framtida scenario med delade kok inom bade existerande och
nybyggda kok.
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4. Genomforande

4.1. Arbetsprocess

Projektets upplagg ar uppdelat i fyra arbetspaket (AP) enligt: (1) Delade kok i befintliga
kok; (2) Delade kok i nya kok; (3) Leverans- och affirsmodeller; samt (4) Projektledning,
kommunikation och miljéanalys.

Samtliga arbetspaket foljer ett liknande upplagg och innehaller féljande delar:
e Omvarldsbevakning
e Utvardering och utveckling av dagens teknik
e Legala perspektiv — krav och utmaningar

e Design av nya tekniker, processer, samt innovativa och cirkuldra affairsmodeller.

4.2. Metoder som appliceras i projektet

For att kunna sédkerstélla att projektets mal och syfte uppfylls har flera olika verktyg och
metoder anvants. Bland dessa aterfinns desktopstudie, workshoppar, intervjuer, tester
och miljéanalyser.

4.2.1. Desktopstudie

En desktopstudie utférdes for tva olika syften, dels for omvérldsanalysen av
delningsekonomi, dels for miljoanalysen.

Desktopstudien gjordes med malet att leta efter goda exempel pa delningsekonomi inom
koks- och restaurangbranschen. Studien utforskade vilka olika erbjudanden och
kostnadsstrukturer som finns i dagslaget for aktorer som vill dela kok med andra. Ett
ytterligare syfte var att forsta vilka mojligheter fastighetsagare har som vill erbjuda sina
hyresgaster att dela kok med andra. Det var av stor vikt att identifiera vilka hinder som
befintliga verksamheter hade identifierat samt vilka l6sningar de hade kommit pa for att
overkomma dessa hinder.

4.2.2. Workshoppar

Flera workshoppar holls under projektperioden. Workshopparnas syfte var bland annat
att skapa en diskussionsplattform for att moéjliggéra kunskapsutbyte mellan olika aktorer
och sektorer.

Den forsta workshoppen fokuserade pa kartlaggning kring delade kok. Fokus var att
identifiera de viktigaste utmaningarna, vilka policyer och regler som finns, eventuellt
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kunskapsgap samt vilka de viktigaste aspekterna ar etc. En fortsattning av arbetet
utférdes internt for att reda ut vilka praktiska hinder finns for koksdelning.

For att forsta fastighetsagarnas roll i delade kok holls en andra workshop med fokus pa
fastighetsdgare och deras behov. Alla projektparter bjods in samt representanter fran
fastighetsagarna Higab, Castellum och Vasakronan. Fokus 1ag pa att definiera konceptet
‘delade koK', fastighetsidgarens och/eller resursdgarens ansvar och att utforska vad som
ska matas, foljas upp och undersokas.

Med hjalp av exempel fran Nordish Market och Burgsvik fokuserade den tredje
workshoppen pa att visa hur ett delat kok fungerar i praktiken. Workshoppens huvudsyfte
var att identifiera rutiner och utrustning som finns i ett restaurangkok.

4.2.3.Intervjuer

For att kunna ta del av information fran experter inom omraden som strackte sig utanfor
konsortiets kompetenser utfordes intervjuer. Intervjuerna holls med aktérer inom
omrddena skattemiljo, livsmedelshygien, forsdkringar och tillstindsmyndigheter. I
samband med workshopparna identifierades dessa omraden som sarskilt viktiga att
utforska ndrmare och kriavde en detaljerad undersokning.

4.2.4.Praktiska tester av kéksdelning

For att utvardera hur det hur det var att dela kok utfordes praktiska tester, dar Nordish
Market och Tradgarn delade kok. Nordish Market var verksam i Tradgarns kok i Géteborg
i tvd ar, dar bada aktorerna utvecklade ett arbetssétt for att dela ett kok.

4.2.5. Design av ett nytt delat kék

Designen av det nya delade koket grundades i ett delat kok designat med Nordish behov i
atanke. Grundforutsattningarna var att omkring 1000 portioner per dag skulle ga att
tillagas samtidigt som det skulle finnas mojlighet att skala upp produktionen éver tid. |
koket ska det vara mojligt till att tillaga, forbereda och paketera mat som sedan
distribueras och levereras till kunder eller for vidare férsaljning i butik.

4.2.6.Miljoanalys

Miljoanalysens syfte dr att sammanfatta potentiella miljévinster med att dela kok jamfort
med ett traditionellt uppldgg med en verksam aktor per kok. Tva typer av analyser
utférdes, energi- samt materialanalys.

[ energianalysen 1ag fokus pa energianvandning i restaurangkok med utgangspunkt i hur
mycket energi olika maskiner och annan utrustning anvander samt vilka potentiella
energibesparingar som kan ses da kok delas.
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For miljoanalysen utférdes en desktopstudie, dar syftet var att identifiera energi- och
materialanviandningen i storkok. Resultaten fran studierna anvandes for att kunna jamfora
dagens energi - och materialanviandning med framtidens delade kok.

Energianalysen fokuserade pa kékens elanviandning. Ovriga delar av restauranglokalen,
som t.ex. serveringsytor och omkladningsrum, ingick inte i analysen. Malet var att
identifiera vilka eventuella studier som genomforts fram till i dag och kartlagga hur
dagens storkok anvinder el.

[ materialanalysen var malet att kartlagga den mangd material som anvénds i ett storkok
och se hur materialanviandningen i ett delat kok férhaller sig till den i tva separata kok.
Analysen utgick fran tva huvudsakliga omraden av materialanviandning i ett storkok; dels
den mangd material som "flodar” i ett storkok, dels den mangd material som ingar i
enskilda maskiner i stork6k. Som ett komplement till desktopstudien kontaktades
tillverkare av storkdksutrustning for att fa information om vilka mangder av material som
ingar i deras produkter. Vilka typer av maskiner som utgicks fran, och diarmed tillverkare
som kontaktades, baserades pa det arbete som beskrivs i avsnitt 4.2.5 dar en design for ett
nytt delat kok togs fram. For att underlétta vid materialinsamlingen antogs att utrustning
som arbetsbankar och hyllor bestod av samma dimensioner.

Dessutom anviandes LCA-databasen ECO-invent for att soka efter relevanta produkter att
inkludera i analysen. [ analysen inkluderades enbart storre maskiner och flyttbar
inredning. Byggnaden i sig ingick inte i analysen, sa material till fasta frysrum och
ventilationssystem ingick darfor inte. Losa koksredskap som knivar och kastruller
inkluderades heller inte.

For att mojliggora en uppskattning av materialbesparingarna av att dela kék jamfort med
att bygga tva separata kok, antas det att koken skulle krdva samma utrustning enligt den
teoretiska koksritningen som togs fram i projektet.

SOURCE

14



RE:

5. Resultat och diskussion

5.1. Delade kok i befintliga kok

5.1.1. Omvaéridsbevakning

Det finns ett flertal olika definitioner av vad ett delat kok kan vara. I en rapport fran The
Food Corridor identifierades nio olika uppldgg for "shared use kitchens” (Dawn et al,,
2018). Bland dessa nio definitioner aterfinns "Shared Kitchen” vilket éversatt till svenska
blir "delade k6k”. De andra upplaggen som beskrivs ar "Incubator Kitchens & Food
Business Incubators”, ”Community kitchens”, "Food Hubs”, "Food Innovation Centers”,
"Food innovation district”, "Food Corridors”, “
“Restaurant Incubators & Food Halls”. I Florida Universitets “Introduktion to Shared use

commercial kitchens” skriver de att “shared use” kok ofta beskrivs som en “Incubator”,

Accelerators”, “Public Markets”, samt

“Accelerator”, “Food Hub”, “Food innovation Center” eller “community kitchens” (Krug et
al,, 2020). Som en jamforelse har The Food Corridor en mer tydlig uppdelningen mellan
dessa olika upplagg. Detta visar pa att det saknas en vedertagen definition av vad ett delat
kok ar.

Den mest aterkommande upplagget i litteraturen ar det som i The Food Corridor kallas for
"Incubator Kitchens & Food Business Incubators”. I princip handlar detta om en typ av
inkubatorer som riktar sig till kockar och livsmedelsforetag. Inkubatorerna drivs i sin tur
av foretag vars affarsidé gar ut pa att hyra ut koksyta och maskiner till matentrependrer
och aspirerande kockar samtidigt som de erbjuder rad och vigledning om hur de kan ta
sina verksamheter och foretag vidare (Khandua, 2013; Krug och Ellis, 2020; Conover et al,
2015).

Den typ av delade kok som ar relevanta i detta projekt har mest gemensamt med The Food
Corridors ”"Shared kitchen”. Har kan aktorer hyra in sig i ett befintligt kok dar ocksa andra
aktorer ar verksamma. [ koken far de tillgang till den utrustning som finns och kan pa sa
satt bedriva en koksverksamhet. En tjanst som liknar denna erbjuds bland annat av det
Stockholmsbaserade "kokskollektivet” Sizzle. Sizzle har dock ett annat fokus och en unik
affairsmodell som inte tydligt platsar i ndgon av de definitioner som gar att hitta i The Food
Corridors rapport. Sizzle anstéller kockar som lagar mat i Sizzles egna kok, men kockarna
bestammer i samrad med Sizzle vilken mat de ska tillaga. Ofta har kockarna
utomeuropeisk bakgrund och lagar sddant som tillhor deras ursprungliga matkultur.
Sizzle tar via sina plattformar hand om forsaljningen av maten. Aktérerna ges aven
mojlighet att laga mat i sina hem om hemmen uppfyller kraven for restaurangkék samt om
den tillagade maten fortfarande siljs via Sizzles kanaler. For att det ska vara mojligt
behover aktorerna ha ett eget foretag vilket uppfyller livsmedelsverkets krav. Idén med
Sizzle ar att erbjuda varierande mat fran varldens olika horn.
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Deras affidrsmodell har visat sig hjdlpa folk som stdr utanfér
arbetsmarknaden och frdmst dr det kvinnor som dr anstdllda pa Sizzle.
Ddr fdar kockarna kunskap och information om att driva en verksamhet.
Denna kunskap kan de sedan ta vidare for att eventuellt starta ett eget
foretag.

Sizzles affarsmodell hjalper ocksa egenforetagare vars verksamheter ar sdsongsberoende,
t.ex. Foodtrucks, dar det frimst dr under sommarhalvaret det finns mojligheter att halla
igang en Foodtruckverksamhet. Under perioder da det finns en begransad marknad for
Foodtrucks kan de exempelvis vara verksamma inom Sizzles koncept.

Ett foretag som erbjuder en liknande tjdnst ar det Londonbaserade Karma Kitchen som
erbjuder entreprenorer och smaforetagare att hyra in sig i deras kok baserat pa vilka
behov som finns (Karma Kitchen u.d.). Karma Kitchens huvudsakliga affarsomrade dr dock
inte att hyra ut delade kok, utan fokus ligger pa sa kallade spokkok. Genom spokkok kan
aktorer hyra fardigutrustade kok baserat pa deras behov dér maten enbart sdljs via
leveranser. Denna typ av affirsmodell hade hunnit borjat etablera sig innan Covid-19-
pandemin och under dren 2014 - 2019 fordubblades den globala efterfragan pa
hemlevererad mat. Under pandemin 6kade den efterfragan lavinartat (Becket, 2020). Pa
grund av det 6kade intresset for hemleverad mat borjade restauranger stilla om for att
enbart tillreda mat i spokkok for hemleverans. For att mote den dkade efterfragan har
flera leverantorer av spokkok etablerats, det tidigare namnda Karma Kitchen i England
och Cloud Kitchens i USA. Sverige ar inget undantag fran denna trend och héar har till
exempel Svenska Brasserier 6ppnat kok enbart tinkta for hemleverans av mat fran deras
restauranger (Malmcrona, 2021). Foretaget Eatable etablerades 2020 for att skapa en
franchiseldsning for spokkok (Jeffery, 2021). Samma ar startade dven spokkoksforetaget
Curb men som numera lagt ner (Blixt 2022).

Det finns stora fordelar for mindre aktorer att ta del av ett spokkok. Eftersom man hyr sig
in i ett fardigutrustat kok blir det betydligt billigare dn att behdva investera i en lokal och
nodvandig utrustning. Samtidigt kan det ga fort att etablera sin verksamhet eftersom
koken redan ar fardigutrustade. Enligt Karma Kitchens erbjudande kan det ga sa snabbt
som tva veckor att etablera och starta ett spokkok med hjélp av deras tjanst. Enligt deras
berdkningar kan det dessutom minska startkostnaderna med upp till 97% jamfort med att
investera i en egen lokal och utrustning. Att vara verksam i ett spokkok kan 6ka
flexibiliteten, vissa foretag erbjuder modulera lokaler som gar att anpassa med ganska
kort varsel och i deras tjanst kan det d&ven ingd en dataplattform som hanterar alla
bestéllningar och leveranser at restaurangen (Khanduja, 2013) (Cloud Kitchens, u.a.).

Aven om spokkok blivit en etablerad 16sning for att mota behoven av hemleverad mat
tycks det finnas fa exempel dar flera foretag delar samma kokslokal, antingen samtidigt
eller vid olika tider pa dygnet. Inga exempel dar kokslokaler utnyttjades vid olika tider pa
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dygnet identifierades i litteraturen, dven om det dr ganska sannolikt att sddana l6sningar
finns.

Under projektets gang identifierades restauranger i Géteborgsomradet som i nulaget delar
kok med andra aktorer. Oftast rorde det sig om mindre foretag som befann sigi en
uppstartsfas och antingen holl pa att utveckla sin verksamhet eller inte hade behov av ett
fullskaligt tillredningskok. I stéllet hade de hyrt in sig hos storre aktdrer som inte nyttjade
sina kok till fullo.

En viktig del av projektet har varit att utforska hur delning av kokslokaler kan bidra till att
manniskor som star utanfor arbetsmarknaden eller grupper som &r i minoritet inom
restaurangbranschen kan gynnas av delade kok. | omvérldsbevakningen noterades ett
aterkommande tema dar vissa typer av delade kok gjorde det enklare for minoriteter att ta
sig in i restaurangbranschen tack vare upplagget med delade kok. I vissa fall var det dven
ett uttalat mal hos tjdnsteerbjudarna att underlatta for individer som haft det svart att
etablera sig inom restaurangbranschen. Sizzle ar ett tydligt exempel pa hur delade kok kan
Oppna denna typ av dorrar for personer som star utanfor arbetsmarknaden.

Utover Sizzle finns det flera exempel fran matinkubatorer i bland annat USA som
fokuserar pa att integrera minoriteter i sin verksamhet. Till exempel beskriver Khanduja
(2013) hur flera av de verksamma matinkubatorerna i New York erbjuder
minoritetsgrupper ett rabatterat pris pa deras lokaler for att pa ett enklare satt kunna
integrera dem i sin verksamhet. En av inkubatorerna dr exempelvis inriktad pa att
specifikt beakta den typ av utmaningar och problem som minoriteter och utsatta ofta star
infor nar de ska starta sin egen verksamhet.

Pa samma satt beskrivs det i The Food Corridors Shared Kitchen Toolkit hur inkubatorer
ar ett verktyg for att introducera folk med lag inkomst i koksbranschen. Bland annat med
statliga medel som fokuserar pa att 6ka integrationen av minoriterer och stiarka ekonomin
for folk med lag inkomst (Dawn, 2018).

5.1.2. Legala och praktiska hinder fér att dela kok

Skatteregler
Skatteverket forser restaurangaktorer med en personalliggare i syfte att motverka osund
konkurrens och minska mangden svartarbete. En personalliggare kan antingen vara
digital eller en fysisk bok. I personalligaren ska man bokféra vilka personer som jobbar i
restaurangen, dven om det dr bara for att hjdlpa en kort stund. Det ar viktigt att
restaurangaktorerna som ar aktiva i ett delat kok haller separat personalen som jobbar for
de olika restaurangaktor enligt R. Leander Skatterevisor pa Skatteverket (Personlig
kommunikation 16 maj 2023).
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Det ar ofta flera aktoérer som arbetar i ett Kok, i vissa fall en underentreprenor. I ett sddant
fall dar ett kok delas mellan tva olika aktorer dr det viktigt att eventuella
underentreprenorer aven skrivs in i personalliggaren, R. Leander Skatterevisor pa
Skatteverket (Personlig kommunikation 16 maj 2023).. Det finns tva scenarion som kan
uppsta ndr en underentreprendr ska skrivas upp i personalligaren:

e Om underentreprenodren utfor arbete i ett kok dar tva eller flera aktorer ar aktiva
samtidigt ska underentreprenoren skrivas in i ndgon av de olika aktorernas
personalliggare. Om det dr en specifik restaurangaktor som betalar for
underentreprenorens tjanster ska underentreprenoren skrivas in i dennes
personalliggare. Detta giller &ven om denna restaurangaktor inte ar verksam i
koket da stidningen utfors.

e Om restaurangaktorerna ar aktiva i koket vid olika tider pa dygnet ska
underentreprendren skrivas in i personalliggaren for den restaurangaktor som ar
aktiv nar stadningen utfors.

Nar det gdller beskattning av delade kék finns det inga hinder for
restaurangaktorer att driva en restaurangverksamhet i ett delat kok.
Det viktigt dir att restaurangaktérerna hdller sina ekonomiska
rapporteringar separat. For att gora det enkelt finns det kassasystem
som kan hdadlla ekonomiska redovisningar separata fére tva eller flera
aktorer.

Dock finns det ett problem med skattelagstiftningen som kan paverka delning av
kokslokaler via hyreslagen. Detta gar att lasa mer om har nedan.

Uthyrning av lokaler
Nar det giller uthyrning av delade restauranglokaler funkar det som utgangspunkt som
uthyrningen av andra delade lokaler. Detta ar praktiserat gorbart i dag. Det finns dock
olika utformningar av kontrakten som ar viktigt att ta hinsyn till, beroende pa hur
delningen ar utformad A. Bjérkman och E. Osterdahl, fastighetsjurister pa
Fastighetsdgarna GFR AB (privat kommunikation, hosten 2023).

Det ar framst tva lagstiftningar som paverkar uthyrning av lokaler, Jordabalken och
momslagstiftningen. Nar det galler uthyrning av delade lokaler ar det oftare att
momslagstiftningen satter kdppar i hjulet 4n hyreslagen, det beror pa vilken delning av

lokalen det handlar om. Det finns flera satt att avtalsrattsligt reglera en delning av en lokal.

Exempelvis kan de olika aktérerna hyra var sin egen yta av en lokal och dela viss yta
gemensamt med annan aktor, eller sa har aktorerna tillgang till samma yta, vid samma
eller olika tider av dygnet. Fastighetsdgaren kan ocksa hyra ut hela lokalen till ett bolag,
som exempelvis samags av tva eller flera aktorer. Vidare kan en lokalhyresgast hyra en hel
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lokal och i sin tur hyra ut en viss del av lokalen till en annan aktoér, varvid den andra
aktoren kan betraktas som "inneboende” (Fastighetsdgarna, 2023).

Upplatelse av en lokal utgor i normalfallet hyra. Men om inte forutsattningarna for hyra
uppfylls sa kan det i vissa fall rora sig om en allmén nyttjanderatt. Lagtexten runt
nyttjanderatten (Kapitel 7 i Jordabalken) (SFS, 1970) ar inte lika detaljerad som for
hyresratten (Kapitel 12 i Jordabalken) (SFS, 1970). Nar aktorer skriver avtal for
nyttjanderatt ar det viktigt att ha ett mer detaljerat kontrakt dn for hyresratten genom att
lagga till information som annars ticks av kapitel 12 i Jordabalken. Vilket gor att det
kraver mer administrativt arbete, men utoéver det ar det gar det bra att skriva ett kontrakt
som galler nyttjanderatt av en lokal (Fastighetsdgarna, 2023).

Uthyrning av lokaler dr som utgangspunkt momsfritt. Men under vissa forutsattningar kan
en fastighetsdgare bedriva momspliktig uthyrningsverksamhet, s.k. frivillig beskattning
(Skatteverket, u.d.). Det kan vara svart att bedéma om forutsattningarna for frivillig
beskattning ar uppfyllda. Nyligen kom det dock en dom fran Hogsta
Forvaltningsdomstolen om att frivillig beskattning av lokaluthyrning inte kan nekas p.g.a.
att flera hyresgaster disponerar lokalen utan att ha ensamratt till en viss yta. Denna dom
kommer antagligen gora det enklare att hyra ut lokaler dar ytan delas (Skatteverket,
2023).

Fran en fastighetsigares perspektiv skulle det kunna vara enklare om aktorerna som var
aktiva i det delade koket skulle inga i en forening eller bolag. Férdelen med att ha en
forening eller bolag dar alla aktorerna ar delaktiga, ar att da skulle fastighetsagaren enbart
ha ett bolag att kommunicera med. Féreningen eller bolaget skulle dd ansvara for att
vidarefora information och stilla krav pa sina hyresgister. Det skulle kunna vara bra for
fastighetsigaren att lagga till en klausul dar den kan paverka vilka aktorer det 4r som ska
fa hyra deras lokal. Nackdelen med detta system ar att det kan vara svart att identifiera
vem som 4r ansvarig for eventuella skador som uppstar pa lokalen enligt A. Bjorkman och
E. Osterdahl, fastighetsjurister pa Fastighetsigarna GFR AB (privat kommunikation,
hosten 2023). Forsdkring och skadestand i delade lokaler beskrivs har nedan.

For att sammanfatta, da gar det att hyra ut en lokal sa att flera restaurangaktorer kan vara
aktiva i samma kok. Parterna far i varje enskilt fall beddma vilken avtalsrattslig 16sning
som passar bast for den typ av delning som de ska gora. Om fastigheten ar
momsregistrerad ar det viktigt for fastighetsdgaren att kolla om uthyrning sker enligt
kraven for frivillig beskattning. Men den nya domen fran Hégsta Forvaltningsdomstolen
kommer antagligen gora det enklare att hyra ut momsregistrerade fastigheter dar flera
aktorer disponerar samma yta. For att géra det enklare for fastighetsdgaren skulle det
vara bra om en forening eller bolag bildades runt det delade koket for att gora
kommunikationen enklare.
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[ samband med detta projekt har branschorganisationen Fastighetsdgarna skapat en
broschyr dar det viktigaste att ha i atanke har sammanfattats, och finns som Bilaga 1: till
rapporten.

Forsdkringar och férsidkringsarenden
Fran ett forsakringsperspektiv ar det inte ett problem att férsdkra en enskild aktér som ar
verksam i ett delat kok. Att dela kok kommer att fungera precis som 6vriga co-working
ytor, vilket ar vl etablerat och inte medfoér nagra problem for de som &r aktiva i denna typ
av lokaler. For en restaurangaktor kommer det darfor inte vara nagra problem eller
hinder att bli forsakrad om de valjer att bedriva sin verksamhet i ett delat kok. Féljande
aspekter dr dock viktigt att ta hansyn till.

Foljande information baserar pé intervju med L. Orn Férsikringsférmedlare Sak, Max
Matthiessen AB (Personlig kommunikation, 13 juni 2023):

Ndér man dr verksam med flera aktorer i samma lokal, kan de olika aktérerna ha olika
forsdkringsavtal. Det dr viktigt att géra ett avtal mellan aktérerna ddr alla dr 6verens om
att uppfylla samma krav frdn forsdkringsbolagen.

Till exempel: Aktor A:s forsdkring kraver att lokalen har en hog sdkerhetsniva pa grund av
att aktor A innehar en stoldbegarlig produkt. Aktor B:s forsakring kraver en lagre
forsakringsniva pa grund av att de inte har nagra stoldbegéarliga produkter. Det kan da bli
problem for aktor A att 6vertala aktor B att installera och betala for ett sikerhetssystem
som uppfyller kraven for aktor A:s forsakring. Om aktor A:s egendom skulle bli stulen, och
sdkerhetsnivan i kokslokalen uppfyller aktor B:s krav men inte aktor A:s, kommer aktor
A:s forsdkringsbolag inte betala ut ersattning till aktor A eftersom kraven for forsakringen
inte var uppfyllda.

Den aktor som blir utsatt for skada kommer alltid att tickas av sitt férsdkringsbolag, sa
lange att forsakringsbolagets krav var uppfyllda. Problem kan dock uppsta nar
forsakringsbolaget ska harleda vem det var som var ovarsam eller vdllade skadan. Detta
medfor ett juridiskt problem som framfor allt landar pa forsakringsbolagen att reda ut.

[ vissa kok hyrs maskinparken, da kan ett foretag ansvara for att hyra maskinparken och i
sin tur hyra den vidare till de aktorer de delar koket med. I det hér fallet ar det dgaren av
maskinparken som &r ansvarig for att forsikra sin egendom. Ifall skador pa egendomen
skulle ske pa grund av oaktsamhet fran en annan aktor, ar det dgarens forsdakring som ska
driva ett regressforfarande gentemot skadevallaren.

Ocksa fran en fastighetsigares perspektiv ar det ganska enkelt. Om en skada uppstar pa
lokalen ar det fastighetsdgarens forsakring som ansvarar for ersattningen. Precis som i
fallet med skadad egendom kan det vara svart for forsakringsbolag att identifiera vilken
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aktor som vallade skadan. Detta beror dock inte fastighetsagaren. Fastighetsdgare behover
daremot komma ihag att lagga till i sina hyreskontrakt att de aktérer som hyr deras
lokaler har forsakringar som uppfyller kraven for att fa hyra deras lokaler. Det kdnner
ocksa de flesta fastighetsagare till eftersom det ingar i standardhyresavtal.

Till exempel: En brand uppstar i koket nar aktor A lagar mat. Branden uppstod pa grund
av att aktor B inte stidade som den skulle. Om vi utgar fran att det endast var utrustning
som aktor A dger skadades, ersatts aktor A via sitt forsakringsbolag. Aktor A gor en
utredning och identifierar att aktor B var oaktsam eller vardslos. Vilket leder till att aktor
Bs forsakring ersatter forsakringsbolag A for kostnaderna som de betalade ut till aktor A.

Det skulle vara till férsakringsbolagens fordel om alla de aktérer som ar verksamma i
kokslokalen ar forsidkrade hos samma forsakringsbolag. Det skulle gora det enklare for
forsakringsbolagets utredning att halla den intern och samtidigt undvika utdragna
processer som involverar flera bolag.

Sammanfattningsvis dr det inget som sdtter stopp for att forsdkra
aktorer som dr verksamma i delade kék samt sddana lokaler som
anvdnds for denna typ av delning. Det kan dven ndmnas att det dr dven
vanligt att anvinda delade lokaler i andra sammanhang, sa som kontor.
For restaurangaktorer och fastighetsdgare handlar det i princip om att
forsdkra sig som vanligt. Restaurangaktorerna behéver dock tinka pa
att alla som dr involverade hdller samma scdikerhetsniva for att undvika
eventuella problem (likt det som beskrivs ovan).

Hanteringssystem for livsmedelssiakerhet
Livsmedelsverket har utformat regler och riktlinjer som ska underlatta for aktérer som
arbetar med livsmedel att leverera sdker och nyttig mat. For restauranger ar det den
lokala kommunens miljo- och hidlsoskyddsfoérvaltning som ar behorig kontrollmyndighet.

Det finns inga hinder i den 6vergripande lagstiftningen for hantering av livsmedel,
"Hanteringssystem for livsmedelssdkerhet”, for att restauranger enkelt ska kunna dela
kok. Det ar framst artiklar 4 och 5 i forordning nr 852/2004, tillsammans med krav pa
sparbarhet, artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002, som utgor grunden for
Hanteringssystemet for livsmedelssidkerhet. Dar ingdr HACCP, som man kan se som en
metod som aktorer som hanterar livsmedel ska tillimpa i sin verksamhet, for att kunna
uppfylla krav for att fa driva ett livsmedelsforetag.

[ dagslaget inspekterar Goteborgs kommuns milj6- och halsoskyddsforvaltning och
godkénner lokala verksamheter som ar verksamma i delade kok. Varken Livsmedelsverket
eller Goteborgs kommuns milj6- och hilsoskyddsforvaltning har ndgot att invinda mot
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detta forutsatt att aktdrerna som ar verksamma i de delade kdken uppfyller gillande krav
och bestimmelser enligt M. Lindblom, Statsinspektor pa Livsmedelsverket och S, Udéhn
Livsmedelsinspektor pa Goteborgs Stad (Personlig kommunikation, 28:e juni 2023).

Av livsmedelsregelverket ar det fraimst HACCP-inspektioner och uppfdljningar som kan
paverka restaurangaktorerna. Inspektionerna medfor en kostnad for restaurangerna och
ur kostnadssynpunkt skulle det darfor kunna vara fordelaktigt att sla ihop dem dar
samtliga aktorer som dr verksamma i ett delat kok inspekteras vid ett samlat tillfalle.
Aktorerna skulle i sddana fall kunna dela pa kostnaderna for inspektionerna.

Pa grund av att inspektionerna oftast utfors oannonserade kan det vara svart att
inspektera restaurangerna samtidigt. Inspektionerna utfors for varje enskild restaurang
och for varje organisationsnummer skickas en enskild rapport och faktura. Myndigheterna
kan dock férsoka planera sa att de lokaler som ska inspekteras gors sa samtidigt.
Inspektionerna kan se olika ut for olika typer av restauranger pa grund av
restaurangernas olika verksamheter och faroanalyser, vilket kan krava anpassade
inspektioner enligt M. Lindblom, Statsinspektdr pa Livsmedelsverket och S, Udéhn
Livsmedelsinspektor pa Goteborgs Stad (Personlig kommunikation, 28:e juni 2023).

Nyligen har Livsmedelsverket infort nya regler som paverkar hur kontrollmyndigheter
berdknar och fakturerar inspektionskostnaderna. De nya reglerna gor sa att varje aktor far
en faktura efter varje utférd kontroll baserat pa hur lang tid kontrollen tog. Om
restaurangaktorer ar aktiva i delade kok kan det medfora att kontrollen gar smidigare
vilket kan leda till minskade kostnader. Samtidigt ar det mojligt att en kontroll i ett delat
kok blir mer komplex att utféra och dirmed férdyras pa grund av en 6kad tidsatgang
enligt M. Lindblom, Statsinspektor pa Livsmedelsverket (Personlig kommunikation, 28:e
juni 2023).

Det ar viktigt med sparbarhet av livsmedelsprodukter som finns i livsmedels-
verksamheter. Varje enskild restaurangaktor behover kunna redovisa vilka livsmedels-
produkter som ar deras och var de kommer fran. I Livsmedelsverkets erfarenhet har det
inte varit problem for restaurangaktorer i ett delat kok att halla livsmedlen separata.
Antingen har restaurangaktorerna enskilda férvaringsytor och kylrum, eller, om det finns
det &r gemensamma ytor, har ytorna tydligt markerats for att visa vilken restaurangaktor
de tillhor enligt S, Udéhn Livsmedelsinspektor pa Goteborgs Stad (Personlig
kommunikation, 28:e juni 2023).

Om en restaurangaktor hanterar varor som anses vara risklivsmedel ar det viktigt att den
andra tar hansyn till det i sin faroanalys, t.ex. for att beakta risken fér korskontamination.
Om en av restaurangaktorerna skulle behdva stdnga ner pa grund av brister i sitt
hygienarbete ar det osannolikt att den eller de restaurangaktorer som skoter sig ocksa
kommer behova stinga. Vid mer extrema fall, om det exempelvis forekommer skadedjur
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eller liknande, kan det hdnda att samtliga aktorer i ett sddant delat kok behover stanga
sina verksamheter enligt M. Lindblom, Statsinspektor pa Livsmedelsverket (Personlig
kommunikation, 28:e juni 2023).

Generellt dr det inga problem som uppstadr for restaurangaktorer att
uppfylla kraven fran livsmedelsverket om de delar kék. Det dr samma
krav som stdlls pd dem som om de hade varit i egna kéok. Det dr dock
viktigt att bada aktérerna tar ansvar for de delade utrymmen, om en
aktor slarvar i de delade utrymmen kommer det att pdverka bada
aktorerna.

Alkoholtillstand
For restaurangaktorer som vill servera alkohol pa sina restauranger behover de ha ett
serveringstillstand som de maste ans6ka om hos kommunen. Ett av kraven som
restaurangaktorer behover uppfylla for att kunna fa serveringstillstand ar att ha tillgang
till ett eget kok (Folkhilsomyndigheten, u.a.).

Ett eget kok tolkas i lagtexter som att aktoren maste ha exklusiv dispositionsratt till koket,
alltsa att det ar enbart en aktor som ar verksam i koket. Det ar mojligt att soka till
gemensamma serveringsytor, dar flera aktorer kan servera alkohol till samma yta, men
det kraver fortfarande att varje aktor har tillgang till ett eget kok (Folkhdlsomyndigheten,
u.d.).

Det finns en potentiell 16sning till att flera aktorer anvander sig av samma kok for att
servera alkohol, enligt Lansstyrelsens i Vistra Gotalands lan. Vissa kommuner har tillatit
studentféreningar att anvianda sig av samma kokslokal for att servera alkohol, men enbart
under olika dagar i veckan. Det kraver dock att efter varje kvall maste studentféreningen
fora bort alkoholen och lasa pa ett siakert stille nar kvallen ar slut sa att nasta forening
dagen efter kan ta med sin alkohol for att servera néasta dag i lokalen P. Melkersson
Tillsynshandldggare, Lansstyrelsen i Vastra Gotalands lan (Personlig kommunikation, 28:e
juni 2023).

Det dr inte mojligt att applicera samma logik pa restauranger som ar verksamma vid olika
tider av dygnet. Det pa grund av att det inte &r mojligt att halla det separat vilken aktor det
ar som har alkoholtillstandet. Utdver detta da kravs det ocksa att all personal som arbetar
i ett kok maste vara anstéllda av den aktor som har serveringstillstandet. Eller av ett
bemanningsforetag som arbetar for tillstandshavaren. Det gor sa att det inte &r mojligt att
flera olika bolags personal arbeta samtidigt i ett kok med ett serveringstillstand P.
Melkersson Tillsynshandlaggare, Lansstyrelsen i Vastra Gotalands lan (Personlig
kommunikation, 28:e juni 2023).
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Detta leder till att i en restaurang med ett serveringstillstdnd dr det inte
mojligt att dela ett kok med andra aktorer. Om inte foretagen kan
komma éverens om att alla anstdlls pad samma féoretag for att sedan
debitera varandra for lénekostnader som uppstdr, vilket kan bli
komplicerat.

Informationen ovan bygger pa vad myndighetsutovaren sager, det som foljer nu ar
erfarenheter fran projektet. Under projektets gang nar projektparterna inledde sitt arbete
l6ste de problemet med alkoholtillstandet genom att Nordish anstilldes pa Tradgarn, och
loggade all sin verksamhet via deras kassasystem. Detta system funkade, med 6kad
administration for bada parter. Senare fick de godként av den lokala
myndighetsforvaltaren att Nordish inte langre var tvungen att vara anstalld pa Tradgarn.
Genom en tydlig karta av koket som visade vilka ytor och omraden i koket som respektive
part rorde sig i, samtidigt som aktdren med alkoholtillstdndet var tvungen att 1&sa in all
alkohol under den tiden som inte hade alkoholtillstand var verksam i koket. Har ar det
viktigt att lyfta att det ar upp till varje kommun att tolka lagtexterna och utdva lagen, vilket
leder till att det kan forekomma skillnader i hur lagen tolkas beroende i vilken kommun
restaurangaktdrerna ar aktiv inom.

5.1.3. Erfarenheter av delade kék — Rutiner och processer

Att vara verksam i ett delat kok kan vara en utmaning som kraver att folk dndrar pa sina
arbetssatt och metoder. Det krdver dven att tillata externa aktorer att vara verksamma pa
din arbetsplats. Darfor ar det viktigt att formedla erfarenheter och skapa nya rutiner och
processer for att underlétta framtida aktorer att vara verksamma i delade kok.

Bade Nordish och Tradgarn var verksamma i delade kok med flera aktorer under
projektperioden. Tradgarn har dven varit aktiva i att 6ppna upp sina kdkslokaler for att
samarbeta med andra aktorer i sitt kok. Bade for internt samarbete och externt. Hir nedan
sammanfattas den kunskaps som har skapats inom omradet fér delade kok.

Kommunikation
En avgorande faktor nir det kommer till att dela k6k mellan olika aktorer ar att ha en
tydlig och effektiv kommunikation for att undvika missforstand och frustration.

Det ar viktigt att etablera tydliga kommunikationsvégar sa att alla som ar verksamma i
koket vet vilket ansvar varje aktor har. Dessutom ar det fordelaktigt att faststalla riktlinjer
for nar ytterligare kommunikation behovs, till exempel vid ovanligt stora leveranser eller
bestallningar som kraver extra utrymme.

For exempelvis Nordish och Tradgar'n var det avgorande att Nordish tog initiativ och
informerade Tradgar'n i forvag om en ovanligt stor leverans, vilket gjorde det mojligt for
bada parter att planera och undvika pafrestningar pa koket under en hektisk dag med
julbord.
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Det ar ocksa viktigt att klargora vilken person som har huvudansvaret for olika delar av
koket, sdsom att halla utrustningen i ordning eller genomfora eventuella forandringar i
koket.

Regelbundna avstiamningar ar en effektiv metod for att sdkerstilla att alla aktorer ar pa
samma sida och for att diskutera eventuella problem som uppstar. Det dr sarskilt viktigt
att ha korta avstdmningar varje dag for att komplettera de mer omfattande regelbundna
motena.

Nar nya aktorer introduceras i koket ar det nodvandigt att alla andra involverade parter
kanner till deras narvaro och vilken organisation de representerar. Detta ar sarskilt
relevant nir en ny aktor ansluter till ett kok dar det redan finns etablerade verksamheter.

Intern kommunikation ar avgdrande nar restaurangaktorer borjar dela kok med andra
parter. Det ar viktigt att de befintliga medarbetarna forstar syftet med att dela pa
resurserna, hur det kommer att paverka deras arbete och vilka de nya aktorerna ar. Det ar
av yttersta vikt att alla som arbetar i koket ar involverade och informerade fran borjan nar
det géller beslutet att dela kok.

Arbetstider, utrustning och bevaring
Att arbeta i ett delat kok kraver att de som samarbetar respekterar varandras arbetstider
och tillgangar for att uppratthalla en smidig samarbetsmiljo.

Det ar viktigt att tydligt definiera och kommunicera nar varje aktor har tillgang till koket
om tidsplanerna skiljer sig at. Det kan vara fordelaktigt att bestimma specifika tider da
bada parterna kan vara narvarande samtidigt.

Vid delning av koket under samma tid av dygnet ar det avgérande att ha en tydlig plan for
anvandningen av gemensamma maskiner. Det kan innebéra att den ena restaurangaktoren
bokar maskinerna i forvag eller etablerar rutiner for att dela resurserna pa ett effektivt
satt.

Det dr aven viktigt att tydligt lista vilka maskiner som ar tillgangliga i koket och om vissa
ar reserverade for specifika anvdndare. Detta underlattar for alla parter att forsta
tillgangen till utrustning och undvika eventuella konflikter.

Det ar klokt att fran borjan klargéra mojligheterna att 1agga till eller byta ut maskiner i
koket, eftersom behoven kan variera mellan aktorerna och over tid.

Forvaringsutrymmen ar en annan viktig aspekt att ta hansyn till. Om det inte dr mojligt att
tilldela privata forvaringsutrymmen bor det tydligt faststallas vilka hyllor som tillhér
vilken aktor. Detta underlattar inte bara for daglig anvandning utan ocksa for HACCP-
inspektioner och inventeringar genom att sakerstélla en korrekt redovisning av matvaror
och resurser.

Stidning och HACCP
Det ar av viktigt att uppratthalla hog standard for stadning i kok, bade for hygien och
trivsel for personal och kunder samt for att uppfylla HACCP krav.
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For att sdkerstilla en effektiv stidning ar det viktigt att definiera ansvarsomraden for
olika ytor. Om koket delas vid olika tidpunkter bor det tydligt faststillas vilka omraden
varje aktor ar ansvarig for att rengéra. Om alla delar samma utrymmen eller ar
verksamma vid olika tider bor det finnas klara rutiner for stadning efter varje
anvandningstillfalle.

Det dr dven avgorande att alla parter dr 6verens om gemensamma hygienregler i koket.
Detta inkluderar att folja Livsmedelsverkets riktlinjer for personlig hygien och att
sdkerstilla att alla i koket foljer samma hygienrutiner.

Hanteringen av externa stadtjanster och avfall bor ocksa tydligt definieras. Det ar viktigt
att komma O6verens om vem som dr ansvarig for att organisera och bestilla externa
stadtjanster samt hur kostnaderna for dessa gemensamma tjanster ska delas.

Rutiner for HACCP maste ocksa beaktas noggrant. Det dr viktigt att bada aktorerna foljer
Livsmedelsverkets krav och att de kan paverka varandras HACCP-rutiner pa ett
omsesidigt fordelaktigt satt, aven om de ar separata aktorer som behéver var sitt tillstand
fran myndigheten.

Allméanna erfarenheter av koksdelning
Att verka i ett delat kok kraver flexibilitet och en god kommunikation, och det ar av
yttersta vikt att alla involverade parter trivs med varandra och delar gemensamma
varderingar.

Fordelarna med att dela kok d&r manga for bade sma och stora aktorer. Det mojliggor okat
utbyte av kunskap och information samtidigt som det kan vara ekonomiskt fordelaktigt.
For mindre aktorer minskar det uppstartskostnaderna och ger flexibilitet, medan for
storre aktorer kan det generera extra intakter genom 6kad utnyttjande av deras lokaler.
Genom en god kommunikation och samarbetsvilja ar det relativt enkelt att 16sa de
praktiska aspekterna av koksdelningen.

Utmaningar kan uppsta nar det giller att fa tydliga riktlinjer och svar fran myndigheter
om regelverket kring delning av kok. Detta kan innebéra betydande tid och resurser for att
fa nodvandig klarhet. Sarskilt problematiskt har det varit med alkohollagstiftningen.

Det har férekommit problem relaterade till o6nskad beteende, inklusive sexism, nar
personal fran olika verksamheter inte delar samma varderingar. Det ar viktigt att fran
borjan etablera tydliga forvantningar och normer samt ha en plan for att hantera sadana
situationer om de uppstar, dven om det kan vara utmanande att paverka andra aktorers
personal.

For Nordish har kéksdelningen varit en bra erfarenhet, vilket lett till att
de har haft méjlighet till flexibilitet och agilt agerande under tiden som
de utvecklat sin verksamhet. Aven om det inte alltid har varit billigare i
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kronor att dela kok, har det frigjort mycket tid som annars hade gatt till
administration och erbjudit flexibilitet. Dessutom har det inte krdvt
samma stora kapitalinsats som att starta ett eget kék helt fran grunden.
Det har mdéjliggjort for deras verksamhet att vixa och utvecklats pa ett
sdtt som att ha en egen lokal inte hade tilldtit dem.

Tradgarn har ocksa haft bra erfarenheter av att dela kok, det har lett till att deras kok har
nyttjats battre vilket har lett till en ekonomisk fordel for deras verksamhet. Utéver det har
det bidrag till kunskapsutbyte mellan dem och deras hyresgaster, samtidigt som de har
haft mojlighet att de del av andras resurser som kockar och personal. En béttre
anvandning av deras maskiner har dven lett till att de skots battre. Nar maskinerna
anvands lite eller inget blir de forfallna, att anvinda maskinerna leder till battre skotsel
och underhall.

5.2. AP 2 Delade koék i nya kék

Det har visat sig att flera aktorer som ar verksamma i ett och samma kok i ar fullt méjligt
dven om koket inte har utformats med det syftet i atanke fran borjan. Men for att
underlatta for att gora koksdelning till norm ar det viktigt att nya kok byggs for att mota
nya behov som uppstar nar koken delas.

Som en del av projektet utformades ett kok anpassat for att det ska dela. Sett till aktorer i
koket var utgangspunkten dels Nordish (eller liknande aktor), dels en aktor i behov av ett
beredningskok med biutrymmen till produktion och férvaring. Det kan exempelvis handla
om en aktér med en extern hubb for servering i form av en food truck, cateringverksamhet
eller pop-up-restaurang med ett tillfalligt behov. For att underlatta for tva aktorers
samnyttjande av lokalen delades férvaringsutrymmena upp sd att kolonialvaror, kylvaror
samt non-food-material kan hallas atskilda. Detta da gemensamma ytor av denna typ
identifierades som riskzoner eftersom de inhyser lager av forbrukningsvaror vilka inte
delas mellan parterna. For att minska antalet potentiella risker till konflikt mellan kokets
samnyttjande aktorer valdes darfor att dessa utrymmen skulle hallas separerade samt
lasbara.

Aven beredningsdelarna i koket avgrinsades. Dir avsattes separata delar inom vilken
respektive aktor kan husera fritt 6ver arbetsbank, diskbank samt 4-zonsspis. Genom att
sdkerstalla tillgangen till egen arbetsplats mojliggors samtidigt att arbete kan utforas utan
avbrott for respektive part. Da spisen anses vara belagd med hogt tryck och tillgangen bor
garanteras, valdes darfor att denna skulle aterfinnas i respektive beredningsdel. Beslutet
antas saledes minska risken for att platsbrist kommer ligga till grund foér konflikt mellan
berorda. Ovrig termisk utrustning likt ugnar, kokgryta och multifunktionsbord nyttjas
gemensamt av operatdrerna i lokalen, da dessa anses vara mdjliga att samnyttja genom
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dialog. Behovet av langa arbetsbankar identifierades for att underlatta vid paketering och
uppliggning infor leverans. Aven dessa bor vara méjliga att samnyttja genom dialog.
Under skissarbetets gang togs beslut om att utesluta stekbord samt kokgryta for att
paverka resursbehovet kopplat till material och materialframstallning samt for att
energieffektivisera vid drift. Utrustningen ersattes med stekplatar for ugn samt ett
multifunktionsbord vilka vid tiden ansags mer resurseffektiva. Nar delar av den termiska
utrustningen utesluts, vilka forvéintas bidra till os och varmelaster i lokalen, bor
ventilationssystemet paverkas positivt ur aspekten att det da forvintas minska i
omfattning och darmed forbruka mindre resurser vid materialframstéllning och drift.

All mat som produceras i koket ar tinkt att mellanlagras pa plats vilket synliggjorde
omfattningen av kylrumsbehov for lagring. Maten levereras sedan framst kall i bleck och
kantiner av Nordish till de egna butikerna och deliverykdken, dar den sedan séljs vidare
till kund. Att Nordish framst levererar kall samt [jummen mat ligger till grund for beslutet
om att det inte finns behov av varmhallning i skissens beredningsdel. Om beredningskoket
ligger fordelaktigt placerat geografiskt for att leverera direkt till kontorsgaster eller till
privatpersoner kan det utdver att anviandas om ett beredningskok dven anviandas som ett
deliverykok.

[ framtagandet av det fiktiva koket har vi antagit att lokalen ligger fordelaktigt placerad.
Da skissen ar en fiktiv produktion, har inte heller hiansyn tagits till de faktiska
begransningar som kan finnas i en befintlig lokal, utan skissen har enbart utformats efter
Nordish behovsbeskrivning. Sdledes bestar det fiktiva koket av en beredningsdel samt en
deliverydel. Fran deliverydelen levereras varm och kall mat direkt till kund. Det bor
darmed ga snabbt och enkelt att portionera ett mindre antal ratter i taget harifran. Det
synliggor behovet av bade varmhallning och tillagning i nara anslutning men dven av
utldimningsmajligheter i den har ytan fran vilken mat enkelt hamtas upp for leverans.
Maten levereras ut av Nordish med hjalp av lastcyklar men dven bil.

Ovriga utrymmen s som tex diskrum samnyttjas av bada operatérer, hir utgick vi frn att
verksamheternas behov tdcks av en kombimaskin vilken kan diska bade normaldisk samt
grovdisk och uteslot diskmaskiner som rengdér med hjalp av granuler for att inte bidra till
spridningen av mikroplaster. Val av diskmaskin grundar sig i verksamhetsbeskrivningen,
att fran lokalen distribueras matportioner till gast pa annan plats och verksamheten inte
erbjuder majlighet till sittande servering i anslutning till lokalen. Beslutet grundar sig
aven i diskussionen kring att nyttja stekplatar for tillagning vilket forvantas paverka
graden av den nedsmutsade disken och didrmed behovet av diskmaskinstyp. Blecken
forvantas vara enklare att diska dn traditionella platar och darmed krava mindre resurser
vid diskning.

Ur aspekten av social hallbarhet aterfinns separerade omkladningsrum i layouten for att
mojliggora trygg och jamlik omklddnad. Dessa anses vara mojliga att dela mellan
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operatorerna och innehaller dusch, WC, lasbara kladskap, samt mindre forvaringsboxar
till virdesaker. Antalet omkladningsskap och férvaringsboxar ar fordelade mellan
parterna. I anslutning till omkladningsrum aterfinns tvattstuga for arbetsklader vilken
ansags vara mojlig att dela mellan operatorerna forutsatt att huvudansvaret definieras.

Personalutrymmen sdsom personalrum, métesrum och kontorsplatser samnyttjas av bada
operatorerna. Aven hir bér huvudansvaret for ytorna definieras och forviantningar
fortydligas mellan parter.

Ritningen av koket bifogas som Bilaga 2: till rapporten.

5.3. AP 3 Leverans och Affarsmodeller

5.3.1. Leveransmodeller

Enligt omvarldsanalysen har hemleverans blivit en vasentlig del av restaurangbranschen
idag, med manga kunder som bestdller mat via appar fér antingen avhamtning eller
leverans. Flera plattformar, som Foodora, erbjuder méjligheten att bestilla fran olika
restauranger och fa maten levererad hem. Det dr dock inte mdjligt att bestilla fran flera
restauranger i samma bestillning. Att ha flera restauranger aktiva i samma kok skulle
kunna optimera leveranskedjan, bade for utkérning och leveranser.

En webbplattform for att hantera bestallningar fran ett kok utvecklades och provades av
en av projektparterna. Plattformen var utformads sa att det skulle vara mojligt att enkelt
lagga till flera upphamtnings- eller leveransstdllen och latt 1agga till nya restauranger.
Genom att integrera deras webbplattformen med restaurangers befintliga Kitchen Display
Systems (KDS) kunde webbplattformen erbjuda en sémlds bestallningsprocess for bade
kunder och samarbetspartners. Webbplattform gjorde det madjligt for kunder att bestilla
mat fran alla restaurangaktoérer som anvinde sig av webbplattformen. Att ha
restaurangaktorer som ar aktiva i samma kok anvanda sig av samma webbplattform
mojliggor det for en effektivare leverans.

For kunderna mojliggjorde detta system att bestélla fran flera restauranger samtidigt,
vilket forenklade logistik och betalning. For projektparten var det férdelaktigt att kunna
hantera alla bestillningar pa en och samma plattform och snabbt expandera sina
samarbeten. Restaurangerna kunde dra nytta av att fa bestallningar direkt till deras KDS
utan extra installationer och en smidig leveransprocess.

Det har visat sig att flera aktorer erbjuder en liknande tjanst for att underlatta leveranser
och bestallningar i delade kok. Det bidrar aven till att underlatta for restaurangerna att
hantera sina bestallningar och gor sa att de kan fokusera pa matlagningen. CloudKitchens
erbjuder till exempel en integrerad datasystemldsning som effektiviserar
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bestallningshanteringen for restauranger fran olika leveransplattformar (CloudKitchens,
u.a.).

Eatable erbjuder ett specialanpassat datasystem for sina franchisetagare for att
effektivisera bestéllningshanteringen. Teknologin mojliggor att alla online bestallningar
som mot tas av restaurangerna samlas och visas pa en enda anvandarvanlig skarm
(Eatable, 2024).

5.3.2. Affarsmodeller

Som det har diskuterats tidigare finns det flera satt som det gar att dela ett kok pa. I
projektet har tre olika affairsmodeller identifierats som mojliggér delning av kok. Projektet
har sitt ursprung i att Nordish och Tradgarn delade Tradgarns kokslokal i Goteborg. Da
kunde Nordish nyttja lokalen vid tider som Tradgarn inte hade behov av att nyttja sitt
stora kok. Tradgarns kok ar ett stort serveringskok som har majlighet till att servera stora
sdllskap, men deras behov av att nyttja koket varierar pa sdasong och tid i veckan. Det var
darfor valdigt lampligt for dem att arbeta ihop for att nyttja kokets tillgdngar battre. Deras
satt att dela koket pa dr en blandning av de olika affirsmodellerna som vi har identifierat
som en del av projektet.

Delade kok vid olika tider av dygnet
Att dela kok vid olika tider av dygnet kan optimera anvandningen av koket ndr en
verksamhet enbart behover nyttja koket vid begransade tider. Till exempel finns det
restauranger som enbart har 6ppet pa eftermiddagen, deras kok anvands darfor lite eller
inget pa formiddagarna. Féretag som endast serverar frukost eller lunch skulle darfor
kunna nyttja deras kok pa formiddagarna for att forbereda sin mat. Férdelarna med
systemet dr optimerad anviandning av befintliga kokslokaler utan att krdva att restaurang-
aktorerna som ar verksamma i koket behdver begransa sin verksamhet nér de ar pa plats.
Det kan dven gora sa att det inte krdver nagon extra utrustning i koket, om restaurang-
aktorerna som delar kéket har en verksamhet med liknande utrustningsbehov.

Systemet skulle kunna vara uppbyggt sa att en befintlig restaurang som enbart dr verksam
pa en viss tid hyr ut koket vidare till en annan restaurangaktoér som har behov av att nyttja
koket vid andra tider. Det gor sa att restaurangaktoren som redan har tillgang till koket
kan lattare anpassa hyresgasten efter sina behov. Har kan det bli svart att dela pa
serveringslokalen. Det kan forekomma problem med marknadsféring och dgarskap av
varumarken om tva restaurangaktorer skulle dela pa samma serveringslokal. Darfor vore
det optimalt om hyresgasten inte skulle servera maten som tillagas i koket pa plats. Det
skulle da kunna bli mer som ett spokkok. Att restaurangaktoéren som hyr in sig tillagar
maten dar for att sdlja vidare via andra kanaler, till exempel som hemleverans eller till
andra narliggande restauranger.
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Ett annat system skulle kunna vara sa att en fastighetsagare hyr ut koket i tva, eller flera,
omgangar om dygnet. Det skulle kunna vara ett morgonpass och ett kvallspass och sa har
de tva restaurangaktorerna inte nagot med kontrakten sins emellan att géra annat an att
de idr verksamma i samma kok. Da tar fastighetsdgaren hand om allt relaterat till
kontraktet och hyresgasterna har sitt ansvar gentemot fastighetsdgaren. Det skulle krava
att bada restaurangaktorernas verksamhet skulle behéva passa i de olika tidspassen som
fastighetsagaren har forutbestamt. Tillgang till serveringslokalen skulle &ven behova vara
inskriven i kontraktet. Antingen skulle den ena hyresgasten ha exklusiv tillgang till
serveringslokalen och kunna marknadsféra restaurangen som sin egen och den andra
restaurangaktoren skulle da kunna vara verksam som ett spokkok. Eller sa skulle
hyresgésterna kunna dela pa serveringslokalen och komma pa ett gemensamt koncept for
verksamheten.

Dela kok vid samma tid av dygnet
For vissa restaurangaktorer kan det vara fordelaktigt att dela kok under samma tid pa
dygnet. Detta giller oftast mindre restaurangaktorer som inte behover en stor yta men
anda behover tillgang till professionell koksutrustning. I sddana fall kan fastighetsagaren
eller hyresvarden av en storre kokslokal anpassa utrymmet for att mojliggora samtidig
anvandning av flera mindre restaurangaktorer. Detta kan optimera utnyttjandet av bade
ytan och maskinerna.

En mojlighet ar att dela upp ytan i olika arbetsstationer, var och en utrustad med de
nodvandiga verktygen for matberedning. De storre maskinerna kan vara tillgangliga for
alla, men detta kraver att restaurangaktorerna samarbetar effektivt for att undvika
konflikter 6ver anvindningen av maskinerna. Alternativt kan ett schema eller en digital
tjdnst anvandas for att boka tider och hdlla reda pa nar de olika maskinerna ar tillgangliga.

En affirsmodell kan vara att hyra ut arbetsstationerna tillfalligt, fran ndgra dagar till en
manad. Detta ger kockar en hog grad av flexibilitet och mdjliggor for fler att utforska sina
idéer utan att gora langvariga ataganden. Samtidigt innebar detta en utmaning for
hyresvarden nar det giller hantering av bokningar och lokalens finansiering.

En alternativ modell ar att hyra ut varje arbetsstation pa lang sikt, vilket kan ge kockar
stabilitet om de ar sékra pa sin affarsidé. Det skulle ocksa gora det enklare for lokalens
agare att hantera bokningar och finansiering.

Det dr ocksa mojligt att ha tva olika restaurangaktorer som arbetar i samma kok samtidigt
enligt projektets koksmodell. I sddana lokaler finns tillrackligt med utrymme och
utrustning for tva restaurangaktorer att tillreda mat i ett fullt utrustat kdk, med fokus pa
leveranser eller forsaljning pa en annan plats. De delar nastan all utrustning forutom
spisar och arbetsstationer. Varje restaurangaktor skulle hyra sin specifika del av koket och
dela pa den 6vriga utrustningen. Detta skulle ge bada restaurangaktorerna fasta
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arbetsstationer och tillgang till all n6dvandig storkoksutrustning samtidigt som de
behaller sina egna férrad och kylrum. Denna modell skulle vara sarskilt lamplig for foretag
som har tagit steget till att skala upp sin produktion och etablera sig mer, men dnnu inte
behover ett eget fullskaligt kok.

En stor restaurangaktor hyr ut en del av koket till en liten restaurangaktor
Manga verksamheter har tillgang till stora kokslokaler men har varierande
anvandningsbehov for dessa utrymmen. Detta innebdar att det finns en stor potential att
oka utnyttjandet av dessa lokaler. Till exempel har cateringforetag ofta tillgang till rymliga
kok men utnyttjar dem endast vid specifika tider eller sdsonger. Det kan dven finnas
skolkdk som ar fullt utrustade men som enbart anvinds for maltidsservering. Projektet
hdrstammar fran ett liknande scenario, dar Tradgarn hade ett kok som inte anvandes fullt
ut och ville optimera dess anviandning och utrustning. Affirsmodellerna kan variera
beroende pa kokets och restaurangaktorernas behov.

En restaurangaktor med ett stort kok kan hyra ut kéket under de tidpunkter da de inte har
nagot eget behov av utrymmet. Den hyrande parten skulle dd anpassat sig efter den
befintliga verksamhetens scheman och behov. Vissa verksamheter har enbart anvandning
for ett stort kok vid specifika tidpunkter, exempelvis skolkok eller lunchserveringar. Dessa
verksamheter kan hyra ut sina kok till restaurangaktoérer med arbetstider som
overensstaimmer med deras egna. Detta passar sma restaurangaktoérer som utvecklar sina
produkter eller har varierande lokalbehov. Har vore det mojligt for fastighetsagaren att
vara delaktig i uthyrningen av lokalen. Precis som det beskrevs tidigare, skulle det vara
mojligt att hyra ut tillgang till koket vid forutbestdmda tider, 6ver en forutbestamd period.

Flexibla tider skulle dven vara mdjligt. Om en verksamhet har en stor variation i hur de
nyttjar sina kok kan de hyra ut koket till restaurangaktorer som har en flexibilitet i hur de
ska nyttja koken. Det skulle da vara majligt for sma restaurangaktorer som vill testa
utveckla sina produkter under en period. Eller for en cateringaktor att anvdnda sig av ett
kok som ar stangt 6ver en langre period, t.ex. ett skolkok som ar stangt 6ver langre
semesterperioder.

Ett annat alternativ ar att restaurangaktdren som befinner sig i det stora koket hyr ut en
del av sitt kok, t.ex. en del av koket som inte anvands eller anvands valdigt sdllan. Det
kraver dock att det finns en bra kommunikation mellan de tva restaurangaktérerna, om
det skulle vara sa att de har behov av att anvinda samma utrustning samtidigt.

Projekterfarenheter
Under projektets gang applicerades affirsmodellen ”Stor restaurangaktor hyr ut en del av
koket till en liten restaurangaktor”. I det fallet var hyresavgiften baserad pa hyresgistens
omsattning. Att ha omsattningsanpassad hyresavgift ar formanligt for sma
restaurangaktorer. I takt med att bolaget vaxer kan de ta sig an en stérre hyreskostnad.
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Det passar dven bra med hur mycket plats restaurangaktéren ockuperar i koket, i
samband med att omsattningen 6kar, 6kar behovet av utrustning och ytor.

Nar modellen utvarderades identifierades en méjlighet till att inféra en grundhyra som
tacker fasta kostnader som el, vattenkonsumtion och sophantering. Pa den fasta hyran
vore det mojligt att addera en omsattningshyra for att anpassa hyresavgiften baserat pa
den mindre aktérens omsattning.

Projektparterna har dven inlett koksdelning via en annan 16sning, vilket ar att inleda att
samarbete mellan tva foretag. Dar personal fran samarbetspartnern anstélls pa bolaget
som driver restaurangen. Det underlattar for administrativa och legala aspekter av
koksdelningen. Ett samarbete innebar att alla anstélls pa bolaget som driver den befintliga
restaurangen och kostnader for ravaror tacks av bolaget som driver restaurangen. Det
underldttar med kontraktsskrivning och rapportering gentemot myndigheter, framst for
alkoholtillstandet. Sedan delar de till halften pa vinsten. Denna metod ar dock speciell
eftersom projektparternas forutsittningar for denna typ av samarbeten kan vara svara att
replikera.

5.4. AP 4 Projektledning, kommunikation och
miljoanalys

5.4.1. Miljéanalys

Miljoanalysen bestar av tva delar, energi- och materialanalys.

Energianalys
Desktopstudien visade att forskning inom dmnet ar begransad, d&ven om det finns viss
information med ursprung i Sverige. Huvudsakligen har tva natverk, Belivs och Relivs,
fokuserat pa energieffektivisering i storkok. Belivs-natverket hade som mal att framja
hallbara och energieffektiva livsmedelsanlaggningar (RISE, u.a.). Relivs nitverket dr en
fortsattning pa Belivs. Syftet med Relivs ar att arbeta med energifragor som kopplar till
forsiljning, lokaler och tillagning av livsmedel (Relivs, u.d.). Bade Belivs- och Relivs-
natverken besitter en betydande mangd information om energieffektivisering i storkok.

[ studien "Energianvandning i hotell, restauranger och samlingslokaler” var
energianvandningen fordelad pa el, elvirme, fjarrviarme, fjarrkyla och 6vrig uppvarmning
(Energimyndigheten, 2011). I Reduce ligger fokuset pa energianviandningen i form av el.

[ storkok ar den totala genomsnittliga energianvandningen 595,7 kWh/m?2 ar, dar
elanvandningen ar den enskilt storsta posten och brukar vara 358,7 kWh/m?2 Atemp
(Atemp, r den sammanlagda arean av byggnadens alla vaningsplan som varms upp till

RE:
SOURCE



mer dn 10°C och befinner sig inom byggnadens klimatskarm och ar (Sveby, 2013)). For att
sdtta det i perspektiv kan ndmnas att den ndst storsta energiposten ar fjarrvarme och
ligger runt 146,7 kWh/m?2 (Energimyndigheten, 2011).

Elanviandningen redovisades pa en mer detaljerade niva jamfort med de dvriga
energiposterna. I restauranger ar det koket som anvander mest el, i genomsnitt 212
kWh/m?2 ar. De tva nast storsta posterna ar flaktar 59,6 kWh/mz2 ar och belysning 52,4
kWh/m? (Energimyndigheten, 2011).

Aven om fliktar och belysning 4r en naturlig del av ett kok 4r det ofta svart att separera ut
vilka delar av flakt- och belysningssystem som tillhor sjilva koket. Detta leder ofta till att
flaktar inte tas med i de berdkningar som gors for energianvandningen i storkok. Det som
ingdr i elanvandningen av kok ar tillagning, diskmaskiner, plug-in kyl/frys och externa
kylmaskiner for matforvaring. I ett restaurangkok ar det tillagningen som drar mest, eller
52% av den totala energianvandningen, nerkylning (plug-in kyl och frys och externa
kylmaskiner) 37% och diskmaskiner 11% enligt Figur 1 nedan (Energimyndigheten,
2011).

1 %

EIPlug-in kylifrys

.Extema kylmaskiner fir
matfinaring

B Diskmaskiner

.Tlllag'ling

Figur 1. Energianvdandning i storkok enligt STIL2 (Energimyndigheten, 2011).

Rapporten gor tydligt att elanvindningen varierar kraftigt mellan olika restauranger och
generellt sett anvdnder restaurangerna mer energi desto mer mat de lagar. Intressant att
notera ar dock att energin som anvands per tillagad portion ocksa den varierar kraftigt.
Ett exempel fran rapporten visar att den restaurang som anvander mest energi har en av
de lagsta energianvandningarna per tillagad portion. Det beror formodligen pa att
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restaurangen i fraga ar en snabbmatsrestaurang med verksamhet dygnet runt och dar
varje portion gar snabbt att tillaga och kraver en liten mangd energi for att bli klar for
servering. Restaurangen med lagst energianvandning per portion lagar relativt fa
portioner per dag och restaurangen med hogst energi per portion tillagar relativt manga
portioner. S3 det dr inte enbart antalet portioner som styr, utan dven sddant som hur och
vilken mat som portionerna utgors av samt vilka redskap som anvands och ar olika
redskap kraver olika energiméngder. Framst dr det dock kokspersonalens beteenden som
gor storst skillnad pa hur stora mangder energi som behdovs per tillagad portion
(Energimyndigheten, 2011).

Det fanns begransad med information dar liknande studier hade genomforts. Det gick att
identifiera en rapport som handlar om energianvandningen i storkok pa liknande sétt, den
studien utfordes i England.

Studien utfoérd i England visar liknande resultat som STIL2 studien. Det vill sdga att det ar
koket som drar mest energi i en restaurang, mer specifikt sa ar det tillagningen som star
for storst del av elforbrukningen. Det visar sig att runt 58% av den totala elférbrukningen
ar tillagning, och 42% ar kyl eller frys (walk in fridge, walk in freezer, other refrigeration),
enligt Figur 2 nedan (Mudie et al., 2016).

Deras resultat visar dven hur energianvandningen ser ut 6ver ett dygn.
Energianvandningen blir aldrig noll, pa grund av basanviandningen som kravs for
nerkylning. Deras resultat visar aven att mangden mat som tillagas varje dag har en
forvanansvarts liten paverkan pa energianvandningen. Den dagen i veckan diar mest mat
tillverkades och minst mat tillverkas visar skillnaden sig vara 152%. Samtidigt minskade
energianvandningen enbart med 20%. Det beror pa att oavsett hur mycket mat lagas ar de
flesta maskinerna paslagna dnda, vilket skulle vara mdjligt att paverka med dndrat
beteende. Pa Figur 3 presenteras en bild av energikonsumtionen 6ver en dag (Mudie et al.,
2016).
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Figur 2. Energianvandning i storkék enligt Mudie et al. (2016)
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Figur 3. Bilden visar elanviandningen i en restaurang 6ver ett dygn (Mudie et al., 2016).
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Tradgarn sag en stor 6kning i elférbrukningen for hela byggnaden under perioden nar
Nordish var verksamma i deras kok. Efter en genomgang och granskning var det enda
forklaringen att Nordish verksamhet i koket ledde till den dkade elférbrukningen. Detta
ger en indikation pa att flera restaurangaktorer i samma kok har en stark paverkan pa
energiforbrukningen och att det inte finns stora energibesparingar att gora med att dela
koket. Inte som gar att visa pa i detta projekt eller fall. Varje kok ar dock olika och
verksamheterna med, sa det finns antagligen konstellationer av kok och verksamheter dar
elforbrukningen skulle minska per tillagad ratt.

Enligt det som redovisas i litteraturen och vad som férvantades var att energi-
anvandningen fran kyl och frys drar energi dygnet runt. Det fanns en hypotes om att
elanvdndningen fran kylarna skulle kunna minska via kdksdelningen. Antingen genom
delning pa kyl- och frysrum, eller genom optimering med att ha manga kyl- och frysrum i
ndra anslutning. Under projektets gang visade det sig att det kravs dubbel férvaringsyta
for tva restauranger, och enligt en intervju med J. Termens och C. Alm, projektledare och
energispecialister i storkok pa CIT Renergy (personlig kommunikation, 11 maj 2023) finns
det valdigt lite, eller ingen vinst med att ha flera kylar som ligger titt intill varandra. Aven
om det gar att dela pa frys och kyl mellan tva restaurangaktorer, vilket i sin tur skulle
kunna leda till minskad energianvidndning, kan det féra med sig andra praktiska hinder.
Det kan paverka optimering vid matberedningen, HACCP-inspektioner, men dven
begransar det forvaringsytan som restaurangaktorerna har tillgang till, sa det ar bast om
lokaler som ska delas mellan tva restaurangaktorer har separata kyl och frys rum.

[ samma intervju med CIT Renergy framkom det att elanvdandningen antagligen inte
kommer minska per portion (personlig kommunikation, 11 maj 2023). Det finns valdigt
lite effektivisering som gar att géra om man jobbar vid olika tider av dygnet. Maskinerna
maste vara pa ndr maten ska tillagas. Om koken delas samtidigt, kan det ge upphov till
energibesparingar via ventilationen. Men i 6vrigt gar det inte att anvinda samma redskap
samtidigt, i det minsta blir det valdigt svart. Vilket leder till att maskinerna maste
anvandas vid olika tider av dygnet, vilket leder till dubbel energianvandning.

Det ar majligt att minska behovet av el for bade belysning och ventilation om
restaurangaktorerna ar verksamma i koket samtidigt. Dessa poster ar vad som drar mest
el i en restauranglokal utdver koket. Det ar dock viktigt att lyfta att det inte var mojligt att
skilja pa elanvandningen som kravdes for ventilation och belysning i koket fran ventilation
och belysning for lokalen i sin helhet.

Enligt CIT Renergy kan det finnas ekonomiska besparingar genom att kostnaden for varje

manads effekttopp delas pa. Varje manad debiteras ndmligen anviandaren av kdket en fast
summa beroende pa effekttoppens storlek. Finns det flera restaurangaktorer som delar pa
koket kan de ocksa dela pa kostnaden (personlig kommunikation, 11 maj 2023).
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Utover ekonomiska besparingar for restaurangaktorerna i delade kok finns dven fordelar
for samhallet i stort. Det ar resurskriavande att ha ett stort elnat, det kraver stora
materiella resurser och 6kade kostnader i form av utbyggnad och underhall. Att flera
restaurangaktdrer anvander sig av den befintliga infrastrukturen ar valdigt positivt med
hansyn till underhall och utbyggnad. Det finns dven en stor samhallsnytta fran ett
energiperspektiv att minska behovet av tillverkning av nya maskiner eftersom
produktionsledet ar energikravande. Det kravs i regel mycket energi att tillverka
koksmaskiner, speciellt om de tillverkas med jungfruliga material. Att dela pa maskiner
reducerar behovet av nytillverkning vilket i sin tur leder till minskad energianviandning pa
systemniva.

Under projektets gang lyfte olika experter vid flera tillfillen vikten av beteende i storkdk
for att uppna en minskad energianvindning. I intervjuerna med CIT Renergy framkom det
att de nyligen hade slappt en guide inom ramarna fér Relivs som forklarar hur man med
ett andrat beteende i koket kan minska elférbrukningen (personlig kommunikation, 11
maj 2023). Att beteende har en stor paverkan pa energianvandningen var ocksa nagot som
framfordes i en intervju med Ulrike Rahe, professor pa Chalmers (personlig
kommunikation, 11 januari 2023). Detta stimmer vl 6verens med vad litteraturen sager
som ocksa den lyfter att ett andrat beteende och optimerade arbetsprocesser kan leda till
stora energibesparingar. Nagot som i sin tur leder till bAde battre miljo och ekonomi.
Samtidigt patalade manga av de tillverkare som kontaktades vid sammanstéllningen av
materialanalysen att den storsta miljopaverkan av deras produkter sker under
anvandningsfasen, inte vid tillverkningen. Aterigen visar detta pa vikten av en effektiv
hantering av koksmaskiner (personlig kommunikation, 11 maj 2023).

Minskad energianvindning genom ny tillagningsmetod med stekplatar

Genom att effektivisera arbetsflodet inom storkok kan energianvandningen minska.
Cirkulara stekplatar med non-stick-beldggning kan erséitta de traditionella stekborden och
varmeskdpen. Stekpldtarna anvandas for att steka och tillaga livsmedel direkt i ugnen,
nagot som ar mer tidseffektivt, minskar behovet av antalet kdksapparater samt minskar
den totala energiférbrukningen. Dessutom &r stekplatarnas non-stick-beldggning lattare
att rengora an traditionella platar, vilket minskar anvindningen av kemikalier vid
diskning. Stekplatarna tillverkas i Sverige av atervunnen aluminium, utan skadliga plaster
eller kemikalier.

Berntsson och Henryssons studie fran 2020 omfattar en livscykelanalys, dar det i den har
rapporten redogors for anvandarfasen. De har utgatt ifran att en cirkular stekplat har en
livslangd pa cirka 17,5 ar, dar platen forutsatts kunna ombeldggas sex ganger. En
beldggning forvantas halla i tva till tre ar beroende pa hur den anvands. Eftersom den
traditionella rostfria ugnsplaten férvantas halla i tva till tre ar, innebar det att det kravs
sju traditionella ugnsplatar for att nd samma livslangd som en cirkular stekplat. Studien
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har fokuserat pa skolkok, eftersom de utgor den framsta kundgruppen for produkten som
undersoks. Antalet anviandningsdagar baseras darfor pa skoldagar. For att undersoka
miljopaverkan har databasen EduPack anvénts, dar information om energiforbrukning
och koldioxidutsldpp finns tillgdnglig. Resultaten visar att den storsta miljopaverkan for
stekplaten uppkommer under anvandningsfasen. Stekplatens tillagningsmetod kraver
mindre energi och ar mer miljévanlig jAmfort med det traditionella tillagningsalternativet,
vilket omfattar en rostfri ugnsplat och ett stekbord.

Materialanalys
Sett till vad som gar att hitta i den vetenskapliga litteraturen tycks materialanviandning i
storkok vara ett nistan helt outforskat dmne. Via desktopstudien hittades nagra fa LCA-
analyser for redskap i hemmet via offentliga databaser. Nagon litteratur och annan
dokumentation om materialtillgdngar i stork6ksutrustning kunde inte hittas. I Ecoinvent-
databasen hittades tva detaljerade LCA-analyser om vitvaror. En LCA-analys fran 1997 for
spisar (Jungbluth, 1997) samt en annan typ av dokumentation med fokus pa diskmaskiner
(Ecoinvent, 2018 a) och spisar (Ecoinvent, 2018b). Den del av dokumentationen som
beror spisar ar i sin tur baserad pa LCA-analysen fran 1997. Ingen storre materialflodes-
analys for koksredskap kunde hittas vilket kan tolkas som att materialfloden i storkék ar
ett i princip outforskat omrade.

For att kunna utfora materialanalysen baserad pa koket som togs fram i projektet, enligt
det som beskrivs i kapitel 5.2, kontaktades tillverkare av koksredskapen som hade
identifierats som lampliga for det teoretiska koket. Detaljnivan pa informationen som
foretagen kunde del med sig av var varierande, vissa foretag var 6ppna och villiga att dela
med sig av sin information, medan andra inte hade mdjlighet att hjalpa alls.

Av de foretag som delade med av sin information kunde bara en dela med sig av en
relevant LCA-analys av deras produkt. Flesta kunde dela med av sig en uppskattning av de
mest vasentliga materialen i deras produkt, och andra kunde enbart ge en uppskattning av
innehallet av stal. Detta gjorde att upplésningen av informationen varierade kraftigt. Det
var 38 olika typer av redskap som identifierades, en fullstindig utrustningslista gar att
hitta i Bilaga 3:. Det var 38 olika redskap som ingick i den kompletta materiallistan, av
dessa gick det att samla information fran tillverkare for 29.

Materialkategorierna som identifierades som lampliga baserat pa den tillgingliga
informationen fran tillverkarna var: Stal (Rostfritt och icke Rostfritt), Ovriga metaller,
Plast, Elektronik och Ovrigt. Vilka material som tillhér dessa kategorier kommer att
redovisas i Bilaga 4-.

Analysen visar pa att det ar framst stal som redskapen ar gjorda av, vilket forvantades.
Resultaten redovisas i Tabell 1 och grafiskt pa Figur 4har nedan. Stal ar ett material som
haller lange och bidrar till en produkts kvalité genom 6kad hallbarhet och enkelt
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underhall. Men stal ar dven ett dyrt material, bade angaende det ekonomiska och klimatet.
Maskinerna innehaller dven elektronik, vilket dr den tredje storsta kategorien baserad pa
vikt.

For att mojliggéra en uppskattning av materialbesparingarna av att dela kok jamfort med
att bygga tva separata kok, antas det att koken skulle krdva samma utrustning. Utdver det
som dr dubbelt i koket, vilket dr enligt texten som beskrivs ovan, en arbetsbank, en
diskbdnk samt en fyra zon spis. Samtidigt kommer antalet hyllor i kyl, frys och torrférrad
halveras, eftersom det finns dubbelt av dessa ytor i det teoretiska koket.

Vid delning av kéksutrustning finns det stor potential for besparing av
material. Det skulle, teoretiskt, kunna spara ndstan fyra ton stal per kok
som delas, utover drygt ett ton andra material som plast, kemikalier och
elektronik. Delningen bidrar till en direkt minskning av miljépdverkan
med minskat behov for brytning av nya metaller, och minskade COz
utsldpp, och annan miljépdaverkan som ror forddling av metallerna och
tillverkning av maskinerna.

Ingaende materialvikter for koksutrustning

W Stal m Ovriga Metaller Elektronik W Plast Ovrigt
11 160 kg

6 245 kg

5580 kg

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

Figur 4. Ingdende materialvikter for koksutrustning
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Tabell 1 Jamforelse av materialanvandning i ett delat kok, ett vanligt kok och tva vanliga kok.

Scenario Stal Ovriga Elektronik Plast Ovrigt Totalt
[kg] Metaller
[kg] [ke] [ke] [ke] [ke]
Delat kok 4303 748 210 538 446 6245

Ett "vanligt”
kok 4132 468 208 326 446 5580

Tva "vanliga”
kok 8263 937 417 651 893 11160

Skillnad 3960 189 207 113 447 4915

Vaxthusutslappen fran att tillverka ett ton stal ar runt 1,4 ton CO, - ekvivalenter (IEA,
2023), vilket leder till en uppskattad klimatvinst pa 5,5 ton CO; - ekvivalenter per kok som
delas, enbart for stalet. De 6vriga komponenterna har en varierande klimatpaverkan.
Ovriga metaller bestér till 90% av aluminium, vilket har en klimatpaverkan pa 6,7 ton CO
- ekvivalenter per ton tillverkad aluminium (European Aluminium, 2018), vilket ar runt
ett ton CO2 for det undvikna aluminiet for de delade koket. Elektronik innehaller ofta
ddelmetaller, vilket dven om det ar sma mangder da har de stor paverkan, i snitt ar det
runt 65,4 kg CO; - ekvivalenter /kg ddelmetaller.

For att tydliggora den potentiella CO, besparingen som uppstar fran att dela
koksmaskiner, sammanstilldes besparingarna fran tillverkningen av de tre storsta
materialkategorierna stal, 6vriga metaller och plast.

Resultaten visar att for varje delat kok dr det mojligt att spara upp till
7,5 ton COz enbart frdan ingdende material, jimfort med att ha tva
separata kok.

Detta dr en grov uppskattning av den potentiella klimatvinsten av att minska behovet av
nytillverkade maskiner, det inkluderar inte de 6vriga foradlingsstegen som materialet
maste genomga for att fullgora tillverkningen av maskinerna. Det ger i stallet en bild av
vilka potentiella vinster det &r mdjligt att gora med att dela pa maskinerna.
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CO2 utslapp fran ingaende material

W Stal Ovriga Metaller Plast

21329 kg

13 887 kg

10 665 kg

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

Figur 5 Potentiella CO2 besparingar fran ingdende material.

[ samtal med tillverkarna var det manga som lyfte livscykelaspekten av maskin-
anvandningen. Att for manga av maskinerna hander storsta utslippen under produktens
anvandning. Till exempel papekade en diskmaskinstillverkare att 90% av miljopaverkan
over produktens livscykel hdnder under anvandningsfasen. Dessa utsldpp kan minska med
ratt anvandning av maskinerna och bra underhall.

Minskat miljopaverkan genom anvindning av cirkulir koksutrustning
For att mota utmaningar gallande resursforbrukning och avfallsgenerering, kan en
cirkular ekonomi framja 6vergangen till en mer effektiv konsumtion med atervunna och
fornybara material. Genom att utmana den traditionella koksutrustningen med non-stick-
beldggning, dar hela produkten enligt den linjara ekonomins logik gar direkt till avfall
efter att beldggningen blivit uttjant, kan avfall reduceras och miljovinster goras. I
rapportens fokus ligger cirkulara och miljévanliga non-stickprodukter som genom
ombeldggning kan dteranvandas sex till atta ganger. Livslangden for varje belaggning
berdknas till cirka tva ar. Nar produktens beldggning blivit uttjant skickas en ny produkt
till kunden, och den gamla tillbaka till producenten for att dteranvanda de funktionella
delarna. Kdksutrustningen produceras av atervunnen aluminium och med beldggning utan
skadliga plaster och kemikalier.
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Charpentier et, al. studie fran 2023 analyserar miljopaverkan av en cirkular non-stick-
stekpanna under hela dess livscykel, fran material till tillverkning, transport och slutligen
avfall. Resultatet for livscykelanalyser visar att produktionsfasen star for den storsta
miljopaverkan, dar pannans kropp har den stérsta paverkan bland dess komponenter.
Ateranviandning och ombeldggning av pannan minskar avfallet och miljopaverkan jamfort
med att producera en ny. Det framgar att atervinningen av pannans delar bidrar till att
minska miljopaverkan vid slutet av dess livscykel. Mer information om hur miljépaverkan
kan minska genom anvindningen av cirkulidr kéksutrustning finns i Bilaga 5: Okad
materialeffektiv genom anvandning av cirkular kéksutrustning (PDF)

6. Slutsatser, nyttiggérande och ndasta
steg

6.1. Slutsatser

Projektet har visat pa nyttan av att dela kok for flesta inblandade parter i matlagnings-
branschen. Vi har visat att fér dgare och anviandare av befintliga kok, som restauranger,
men aven skolkok, cateringforetag och andra restaurangaktorer som har tillgang till stora
kok, finns det en potential till en 6kad inkomst, kunskapsutbyte och dven battre underhall
av maskiner. Samtidigt har vi sett att nyttan for sma foretag att etablera sig inom
restaurangbranschen med mindre behov av kapitalinsats, 6kad flexibilitet och mdjligheten
till att na ut till en stérre kundkrets. Projektet har dven visat pa de potentiella
materialbesparingarna av att dela pa koksutrustning, och dven om det inte finns stora el
besparingar av att dela kok, da finns det minskat behov av att bygga ut el infrastrukturen.
Det har dven visat sig, bade i litteraturen och i verkligheten, hur tillgang till
produktionskdk underléttar for folk som star utanfor arbetsmarknaden att ta sina forsta
steg och dven starta sina egna foretag.

I projektet har det dven tagits fram designforslag pa hur nya kok kan designas for att
underlatta for delning av kokslokaler, vilka praktiska aspekter restaurangaktoérer som
delar pa kokslokaler behover tinka pa angaende rutiner och arbetssitt i delade kok.
Samtidigt har det tagits fram information om vilka juridiska och regelmassiga aspekter ar
viktigt att tinka pa nir det giller delning av kdkslokaler. Detta material har sammanstallts

pa ett lattillgangligt satt for att underlatta for restaurangaktorer som vill borja dela pa kok.

Projektets slutsatser och anvindning av resultaten dr mangfacetterade och illustrerar
tydligt fordelarna med att dela kok inom matlagningsbranschen. For dgare och anvdndare
av befintliga kok, sdsom restauranger, skolkdk och cateringfoéretag, har projektet framhavt
mojligheten till 6kad inkomst, kunskapsutbyte och forbattrat maskinunderhall. Dessutom
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har sma foretag inom restaurangbranschen kunnat dra nytta av lagre kapitalinsatser, 6kad
flexibilitet och mdjligheten att na en bredare kundkrets.

Projektet har ocksa identifierat potentiella materialbesparingar genom att framja delning
av koksutrustning. Aven om stora energibesparingar inte har varit framtradande, har
projektet visat att behovet av att utdka elinfrastrukturen kan minskas betydligt.

Utover ekonomiska och materiella fordelar har projektet betonat samhallsnyttan genom
tillgdngligheten av produktionskok for personer utanfor arbetsmarknaden. Detta har
skapat mojligheter for dessa individer att ta sina forsta steg och starta egna foretag, vilket
stods av bade projektets empiriska resultat och tidigare forskning.

Projektet har ocksa resulterat i konkreta designforslag for nya kok, som syftar till att
underldtta for delning av kokslokaler. Samtidigt har projektet identifierat praktiska
aspekter och rutiner som restaurangaktorer bor 6verviga nar de delar kokslokaler for att
sakerstalla smidig och effektiv samverkan.

Slutligen har projektet adresserat de juridiska och regelméssiga aspekterna kring delning
av kokslokaler. Informationen pa detta omrade har samlats och presenterats pa ett
lattillgangligt satt, vilket ger stdd och vagledning for restaurangaktorer som dvervager att
inleda samarbeten inom delade koksmiljoer. Denna évergripande struktur ger en
sammanhangande bild av projektets framsteg och insikter.

6.2. Nyttiggérande

Forhoppningarna ar att resultaten kommer att underlatta for restaurangaktorer som vill
borja dela kokslokaler att komma i gang och forklara vilka aspekter de behdver tidnka pa.
Om det skulle bli en norm att dela pa kokslokaler skulle det kunna underlatta for
restaurangaktorer som inte har en stark ekonomisk bakgrund att etablera sig inom
restaurangbranschen.

Det finns dven forhoppningar om att forbattra nyttjandegraden av den befintliga
infrastrukturen av kékslokaler, bade med hédnsyn till yta men framst med héansyn till den
befintliga maskinparken.

6.3. Nasta steg

Att utveckla en digital tjanst som pa ett enkelt satt mojliggor for koksdelning, och utféra en
pilotstudie dar relevanta aktorer inkluderas och testar att anvanda plattformen.
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7. Projektkommunikation

Vi har etablerat samarbete med Visita, branschorganisationen for den svenska
bes6ksnaringen, och genom dem kommer vi att distribuera vara resultat till deras
medlemmar for 6kad spridning inom sektorn.

Under projektférloppet har vi aktivt engagerat och samarbetat med aktorer som ar
verksamma inom delade kok. Deras deltagande har varit vardefullt for att bidra med
kunskap och engagemang till projektet.

Var kontakt stracker sig dven till andra relevanta aktorer, inklusive forskare och praktiker
inom dmnesomradet. Vi har ocksa tagit initiativ att sprida information till aktdrer som
paverkar projektet pa legala eller praktiska satt, sdisom Skatteverket, fastighetsagare och
deras branschorganisation, Livsmedelsverket, samt den lokala milj6- och
halsoorganisationen i Géteborg och Tillstdindsmyndigheten.

For att ytterligare 6ka spridningen och medvetenheten kommer projektets resultat att
delas genom deltagarnas sociala medier, sdrskilt via plattformen LinkedIn, nar projektet
ndr sitt avslut. Denna strategi kommer att sdkerstalla att vart arbete nar en bredare publik
och att vara insatser och resultat far den uppmarksamhet de fortjanar.

En workshop slutférdes nar alla resultat fran projektet var sammanstillda med berdrda
aktorer fran restaurangbranschen, fastighetsdgare, bemanningsforetag, tjansteutvecklare,
restauratorer och driftsansvariga av stor kokslokaler, samt projektdeltagarna for att
sprida projektresultaten och skapa forutsattningar till att ta forskningsresultaten ut till
besoksndringen.

En digital slutpresentation utférdes under Relivs arliga hosttraff, dar en inspelning av
foredraget finns att ta del av.
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