Rapport angidende utredning av centralkoket i Kumlinge

Bakgrund

Kommunfullmaktige §25/9.5.2018 remitterade en motion till kommunstyrelsen om utvirdering
av centralkokets verksamhet. Kommunstyrelsen forde drendet till socialnimnden som beslutade
att begéra att utredningen gors av extern personal.

Kommunfullméktige §71/10.12.2020 behandlade socialndmndens utredning. Utredningen
foresprakar en flytt av centralkokets verksamhet till Annagérdens #ldreboende. Fullmiktige
beslutade att vidare utredning av kommunens kéksfunktioner skulle ingé i den arbetsgrupp som
skulle utreda kommunens fastighetsbestand och méjligheter till forbéttring och rationalisering.

I kommunstyrelsens §52/22.4.2021 konstateras att arbetsgruppens rekommendation var att, i
likhet med arbetsgruppen for dldreomsorgsstrategin och i fullméktige behandlad kéksutredning,
flytta centralkdket till Annagérden.

Kommunstyrelsen §76/10.6.2021 beslutade att anlita Anna-Maria Sundelin for att gora
kostnadsberdkningar for en majlig flytt av centralkéket.

Kommunfullméktige §39/2.9.2021 beslutade att i utredningen av centralkdket ocksd se dver
mojligheten att upphandla kosthallningen.

Rapportens omfattning
Rapporten bestéar av fyra delar;

- Beskrivning av nulédge

- Flytt av centralkoket till Annagarden
- Uppritthélla tva kok

- Privatisering/entreprenadmodell

Rapporten bygger pd den fakta som framkommer ur Anna-Maria Sundelins utredningar i
drendet och syftar till att beskriva olika scenarion pa ett objektivt sitt.

Nuliige (Centralkiket placerat i Kumlinge skola)

I dagsléget bedrivs centralkdket 1 Kumlinge grundskola. Verksamheten bedrivs med 1 husmor
88,24%, 1 kock 88,24% och ett kksbitriide 98,02%. Maten tillagas i centralkiket i skolan 365
dagar per &r. Maten till barnomsorgen och &dldreomsorgen transporteras dagligen fran
centralkoket, 2 transporter per dag. Transport och servering pd Annagarden skots mandag-
fredag av koksbitrddet. Under helger skéts hela operationen av den kock som ér i tjénst.

Uppldgget innebédr behov av semestervikarier for kockarna. Beddmningen har gjorts att
koksbitrddet inte behdver ndgon vikarie under sommarméanaderna ifall daghemmets verksamhet
dr stdngd. Trenden visar att daghemmet héller 6ppet dven under sommarménaderna varvid det
har funnits behov av koksbitrdde under de senaste aren ocksa under sommaren.




Foérdelar med nuvarande uppldgg dr att utrymmen vid skolan finns for att bedriva
centralkoksverksamhet. Koksbitradet skoter sysslor vid Annagéarden som tidigare belastat
véardpersonalens arbetstid.

Nackdelar med nuvarande uppldgg &r att maten som tillagas vid skolan behover transporteras
till Annagarden tva gdnger per dag (730 transporter per ar). Det arbete som koksbitrédet gér vid
Annagarden kunde skétas av kocken vid sidan av matlagningen. For att fortsétta verksamheten
vid skolkdket behover vissa renoveringar och omorganiseringar i koket goras. Det har
framkommit att kokets design gor det svérarbetat, i synnerhet med tanke pa att kocken alltid &r
ensam vid matlagningen. Ur ett sdkerhetsperspektiv har ocksa framlyfts att kocken stora delar
av aret (skollov) dr ensam i lokalen, vilket dr olyckligt ifall om en olycka skulle hénda. /
dagsldget finns inte ndgra kostnadsberdkningar for detta.

Personalresurs: 274,5%

Kostnad: 128 000

Behov av semestervikarie: 68-98 dagar (beroende pa verksamheternas behov under
sommarmanaderna)

Flytt av centralkoket till Annagarden

En flytt av centralktket till Annagérden skulle innebdra att centralkdksmodellen
fortséttningsvis ska vara kvar med skillnaden att verksamheten utgér frdn Annagarden.
Modellen har i olika sammanhang utpekats som den verksamhetsméssigt bdsta l6sningen
eftersom verksamheten vid Annagarden pagar 365 dagar per ar. Detta skulle innebéra att
transporter av mat endast behdvs 190 dagar per &r nir skolverksamheten #r igéng (190
transporter per ar).

I bilaga 1 (Sundelins rapport) beskrivs olika alternativ fér hur verksamheten kunde byggas upp.
Alternativ A och B innefattar tre kockar med total arbetstid 242,73% (jfr. nu -31,77%).
Alternativ C innefattar tva kockar och tva koksbitrdden med total arbetstid 280,69% (jfr. nu
+6,2%). Alternativ D innefattar tva kockar och ett kéksbitrdde med total arbetstid 249,66% (jfr.
nu -24,84%). Forutom kostnader for personalen (I6ner och bikostnader) finns behov av personal
for att tdcka personalens semesterperioder. Vid planeringen av personalens arbetstider beaktas
att semestrar planeras in under skolans lovperioder for att minimera antalet dagar med
semestervikarier. Behov i de olika uppléggen enligt nedanstaende modell.

A B C D
Personalresurs 242,73 % 242,78 % 280,69 % 249,66 %
Kostnad 111082,03 111323 122396 111604
Behov av semvik. 15 dagar 15 dagar 94 dagar 15 dagar

Utgaende fran ovanstdende berdkningar torde det vara mdjligt att minska personalkostnaderna
med ca. 30% av ett arsverke (ca. 10 000) samt minimera behovet av semestervikarier.

En flytt av centralkdket till Annagarden forutsétter att koket vid Annagarden anpassas for
#ndamalet. Enligt bilaga 1 beriiknas maskinuppdateringar till 40 000 och fastighetsinvesteringar
pé ca. 200 000. Den slutliga summan pa fastighetsinvesteringen beror pa vilka anbud som
lamnas in.



En budgetuppstillning med personalutgifter och avskrivningar fér investeringar ser ut sahr:

Budget 2022 Enl. A och B Skillnad
Personalkostnader -128 000 -111 000 17 000
Avskrivningar 0 -14 666,67 -14 6667,67
Resultat: -128 000 -125 666,67 2 333,33

Berikningen utgdr frén avskrivningstid 30 &r for fastighetsinvesteringen och 20% Aarlig
avskrivning av koksmaskinerna. I budgeten f6r 2022 dr avskrivningarna for kéket 0 euro, vilket
pé sikt inte stimmer eftersom det finns ett kommande renoveringsbehov ocksé av det nuvarande
centralkoket.

Uppriitthalla tva kik

Modellen bygger pa att koket vid Annagérden aktiveras men att centralkdkets huvudsakliga
placering fortsittningsvis &r i skolfastigheten. Detta innebér att centrallager for kostservicen
skulle vara vid skolans kék och att rivarorna som ska tillagas behdver transporteras till
Annagérden av personalen. Férdelen med denna 16sning skulle vara att maten serveras dér den
lagas och skulle underlitta kockarnas arbete under helger och i samband med skolans lovdagar
da de inte behover forflytta sig mellan olika verksamhetsplatser. Nackdelen dr foljaktligen att
verksamheten inte utgar frdn ett stélle och ddrmed utfors troligen ett dubbelt arbete med tanke
pé att den dagliga verksamheten skéts av tva kockar som inte kan ge synergieffekter 4t varandra.
Kokets centrallager skulle enligt den hdr modellen finnas kvar i skolan, vilket i praktiken
innebér att en stor del av rdvarorna konstant behéver hdmtas och transporteras till Annagérdens
kok.

En teoretisk berikning av personalbehovet ger féljande;
Annagirden: 365 dagar x 9h = 3285h

Skolan: 190 dagar x 6h = 1140h

Planeringstid: 52 veckor x 4,5h=234 h

Antal timmar per ar: 465%h = 2,33 arsverken varav semestrar kan tas i samband med skollov.

Enligt uppgifter ska foljande organisation kunna iordningsstéllas for 30 000 euro férdelat pa
maskininvesteringar 15 000 och fastighetsinvesteringar 15 000.

En budgetuppstéllning med personalutgifter och avskrivningar f6r investeringar ser ut sahér:

Budget 2022 Tva kok Skillnad
Personalkostnader  -128 000 -107 000 21 000
Avskrivningar 0 -3500 -3 500
Resultat: -128 000 -110 500 17 500

Berdkningen utgér frén avskrivningstid 30 &r for fastighetsinvesteringen och 20% &rlig
avskrivning av kéksmaskinerna. I budgeten for 2022 #r avskrivningarna for kéket 0 euro vilket
pé sikt inte stimmer eftersom det finns ett kommande renoveringsbehov ocksé av det nuvarande
centralkéket, varvid inbesparingen som synliggérs ovan inte stimmer. Bor ocksd observeras att
personaldimensioneringen i det hér skedet &r teoretiskt i den mening att den bygger p& behovet

ﬁ/\j 7 ;: '.J



av arbetade timmar och det finns inget forslag pa hur det exakta upplégget for personalen kunde
se ut. Ur ett effektivitets- och personalpolitiskt perspektiv férordar forvaltningen inte den hér
l6sningen.

Privatisering/Entreprenadmodell

Forvaltningen har undersdkt méjligheten att bjuda ut koksfunktionen eller delar av den. For att
f4 klarhet i vilket ekonomiskt utfall en sddan aktion kunde ge behdver marknaden testas. For
att kunna testa marknaden behdver anbudsunderlag tas fram. Nér det giller upphandlingar
overlag #r anbudsunderlaget av stor betydelse eftersom den ocksé definierar vilken verksamhet
som kommer bedrivas av en eventuell privat aktor, Nér det géller centralkokets verksamhet och
dess kundgrupper behover respektive grupps behov skrivas fram med exakta néringsvirden och
tidsintervaller samt andra krav och forvintningar som kommunen stiller pd aktéren. Déarefter
finns inte mojligheten att paverka produktinkép eller andra delar som kan ha betydelse for
kommunen i andra sammanhang.

Utbjudning av verksamheter bygger pa att det finns en marknad som &r intresserad av att
producera tjénsterna. Marknadsidén fungerar ofta i mera titbebyggda omréden dér det finns en
storre kvantitet. Ddremot finns en risk i glesbygd i allménhet och skdrgard i synnerhet att
marknaden #r vildigt liten. Aven om inledande privatiseringar kan ge en kostnadsinbesparing
innebér den samlade marknadens minimala storlek att det kan uppstd en monopol-liknande
situation med bara en marknadsaktér. Yitterligare en aspekt att komma ihag &r att ansvaret for
serviceproduktionen inte forsvinner frén bestéllaren nér upphandlingen &r gjord. Istillet for att
producera tjinsten blir uppdraget istéllet att idka tillsyn att lagar och férordningar f6ljs samt att
tjsinsten produceras i enlighet med bestéllningen. Kommunen behdver budgetera tillréckliga
resurser for tillsyn.

Samverkan mellan privata och offentliga kan se ut pa olika sétt. Tre tdnkbara modeller for
Kumlinge kunde vara totalentreprenad, driftsentreprenad eller delentreprenad.

En totalentreprenad innebdr att hela kostservicen inklusive upprétthdllande av
verksamhetsstille och ordnande av transporter skits av en privat aktor. Fordelen med en
totalentreprenad #r att den privata akttren #r ansvarig for samtliga omraden — allt fran att
sikerstilla att personal finns pé plats och att verksamhetsstillet uppfyller de krav som finns vad
giller funktion, utrymme och hygien. Nackdelen med totalentreprenad &r att kommunen i sd
fall nedmonterar hela sin kompetens inom omradet, vilket innebér att ett atertagande av
verksamheten i ett senare skede skulle bli kostsamt, t.ex. att aterstédlla koksutrymmen och
investera i maskiner mm.

En driftsentreprenad innebir att kommunen fortséttningsvis uppritthéller verksamhetsutrymme
men att sjilva driften av verksamheten bjuds ut. Detta innebédr att kommunen behdver
sikerstilla att koket uppfyller de krav pa funktion, utrymme och hygien som stélls. Den privata
aktdren ansvarar for personal och ravaror.

En delentreprenad innebir att vissa delar av verksamheten bjuds ut men kommunen har kvar
vissa delar av den samlade verksamheten. Ett exempel ér att allt som ror matlagningen bjuds
ut, men kommunen har kvar ansvaret for transport och servering av maten.



Fér att svara pa essentiella fragor om uppldgg och kostnader behéver kommunen fatta beslut
om vilken véig man vill ga och dérefter bevilja medel for att med hjélp av sérskild kompetens
ta fram anbudsunderlag och testa marknaden. Forvaltningen bedémer att behovet av extern
sakkunskap for att framta underlag for upphandling samt genomfora sjélva upphandlingen
forutsitter ett anslag pad 10 000€. Anslaget innefattar juristkostnader och kompetens inom
kosthallning.

Forslag framat:

Ovanstdende utredningar ger inte att ndgon modell sammantaget medfér betydande
inbesparingar. Tidigare utredningar och diskussioner visar dock att en flytt av centralksket till
Annagirden kunde forbattra verksamheten och skapa bittre verksamhetsforutsitiningar.
Fordelarna med detta dr att maten produceras dir det storsta antalet portioner fortirs,
verksamheten pagar 24/7, kokspersonalens arbetsscheman skulle effektiveras, hemservicens
maéltidstransporter underléttas mm.

Forvaltningen foreslar darfor att centralkdket placeras vid Annagérden och att nodvindig
planering fér det paborjas. Enligt inkomna indikativa anbud behovs en fastighetsinvestering om
200 000 euro och uppdatering av maskiner om ca. 40 000 euro (se Dietas offert. Bedémning
har gjorts om att inte allting behdvs). For att minska personalkostnader inom kostservicen
utdkas skolans lokalvédrdares arbetstid med 9% av heltid for att skéta matutdelning i samband
med skolans lunch. Noteras att lokalvardare med dessa uppgifter behdver inneha hygienpass.
Kockresursen utokas med 10%. Annagérdens lokalvirdare fér tilliggsuppgift att hantera
stddning i samband med middagar vid Annagirden mandag-fredag, vilket motsvarar 13%
arbetstid. Sammantaget ger detta ett behov av 2,38 &rsverken for att uppritthélla kostservice 7
dagar per vecka under hela aret.

Personalbehov: 3510 timmar, dvs. 1,85 &rsverken, plus 68 semesterdagar (motsvarande 0,31
arsverken) for kockpersonalen.

I skolan skulle matutdelningen ske genom att utdka stidpersonalens arbetsavtal med
motsvarande 0,09 &rsverken. Vid Annagarden skulle stddpersonalens arbetsavtal utékas med
13% matuppgifter.

Transporten kunde skétas pa foljande sitt;

a. Hemservicepersonalen koér maten till skolan i samband med att de aker ut med
matportioner pd byn. Kékspersonalen packar bilen och matutdelningspersonalen vid
skolan tar emot maten.

Fastighetsskotaren kor maten till skolan.

c. Transporten upphandlas av trafikidkaren. Transporten av mat till skolan sker under de
dagar det finns barn i skolan, vilket sammanfaller med de dagar det behévs skolskjuts
till skolan. Om en transport kostar 30€ uppgér kostnaderna for transporten till 5700€ pa
arsbasis.

Den slutliga modellen for transporter utreds tillsammans med berdrda parter.



Budgetuppstéllning

Budget

22 Forslag Skillnad 2023 2024
Personal -128000 -102400 25600 -104450 -106540
Transport 0 -5400 -5400 -5500 -5620
Avskrivn -1050 -14666 -13616 -13070 -11790
Resultat -129050  -122466 6584 -123020 -123950

*Transporten idag #r del av koksbitrddets arbetsavtal samt koksbilen som ocksd anvinds
dagligen av hemservicepersonalen som koér ut mat till bybor.

**¥Kostnaden uppstar ifall transporten av maten mellan Annagérden och skolan upphandlas.

Avslutande diskussion

Ovanstéende forslag bygger innebdr pa sikt en strukturell inbesparing i personalkostnader
samtidigt som arbetsmiljon blir béttre och resurserna i hogre utstrdckning kan fokuseras pé de
uppgifter som dr mera kompetenskrivande. Rapporten synliggér ocksé den komplexa situation
som uppstdr ifall en verksamhet av den hir typen upphandlas eftersom en eventuell
upphandlings totala vérde skulle dverstiga EU:s troskelvérden. For att garantera att servicen till
invanare forblir pa en hog niva krévs sdrskild kompetens for att genomféra en upphandling. Det
finns ocksd en hel del viigval som behdver goras fore en upphandling kan planeras. Det dr svart
att géra narmare konsekvenser betriffande kostnader eftersom referenserna i var egen marknad
dr vildigt f4 till antalet.

Vidare behdver vi ocksé vara medvetna om att det finns kostnader i ett alternativ som innebér
att allt 4r ofdrdndrat. Det nuvarande koket har kommande renoveringsbehov som inte beaktats

1 rapporten.

Nista steg som férvaltningen jobbar med just nu &r en kost- och serviceplan fér kommunen som
stipulerar servicenivaer och strukturer. I en kost- och serviceplan beskrivs hur verksamheten
bedrivs med beaktande av bdde kvalitet och ekonomi. En kost- och serviceplan som stipulerar
brukarnas ritt dr ett viktigt planeringsinstrument for personalen. I samma plan beskrivs hur
olika livsmedel och &vrigt material upphandlas.



dw

Kumlinge kommun, Centralkék

Budgetforslag

9/2021
Anna-Maria Sundelin
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PERSONAL

| detta kapitel behandlas personalfragor och olika upplégg fér arbetsplaneringen till det nya koket efter
renovering.

Arbetsplanering

Fran morgon fram till lunch &r arbetstempot som hégst och darfér borde upplagget omstruktureras. Viktigt ar att
kocken vet vilka ratter och olika dieter som ska tillverkas och i vilka mangder. Tydliga instruktioner och recept
behd&vs fér att minimera stress, misstag och olyckor. V&l planerade recept hjélper ocksé i situationer sdsom
insjuknande och d& en vikarie behéver kallas in. Ocksa férberedande arbete ska férsdka na “mise en place”, dar
allt &r forberett fore tillverkning. | sjélva tillverkningsfasen pa morgonen, handlar det mera om att satta ihop alla
bitar. D4 frigér man tid fér att koncentrera sig i sjalva matlagningen. Detta betyder att planetingen av recept och |
férberedande arbete maste ske pa eftermiddagen och god tid i forvag.

En &ndring &r att anvanda maskiner i matlagning pa ett smartare satt. Ibland &r maskinerna svéra att tvatta och
detta kan ta tid, men d& man ser till att anvanda dem ratt eller i stora volymer, sparar man tid och gér
matlagningen ocksa& mer ergonomisk och héllbar i [angden.

P4 eftermiddagen ska kocken férbereda infér nasta dag, géra varubestélining samt tillreda middagen.
Planeringen kommer att ta mera tid i b&rjan, men efter en tid kommer att minska da rullande scheman och olika
recept &r i bruk. Till detta finns ocksa hjalpmedel. Om detta mera i kapitel “Renovering” och under rubriken
“Utgifter och besparingar”.

Nedan finns tre olika alternativ hur arbetet kan byggas upp. Gemensamt &r, att pa lérdagen och séndagen jobbar
en person fran 9.00-18.00. Samtliga alternativ innehaller 18 timmar/ménad pa éronméarkta kontorstid, dar
planeringen sker. Detta kan delas upp t.ex. att husmor jobbar med planeringen 4,5 timmar/veckan.

Se tillsammans med bilagan 008, Kalkyl fér I6ner.

A&B
Man-Fre, Kock 1 jobbar fran 8.00-15.00 och Kock 2 jobbar 11.00-18.00.

Tvéa kockar jobbar 7 timmar man-fre och 9 timmar lér-sén
Andringen till det nuvarande &r att besparingar skulle finnas i semesterpengar samt att [5rdags- och séndags

tillagg delas fran det mest kostsamma arbetstagare till den mindre. Besparingen pa arsbasis ar 13,58-13,76%
beroende péa arbets procent delningen mellan arbetstagaren.

Kock 1:

8.00-9.30 |Férberedelse

9.30-10.30 ‘Maten i ugnen till AG och dagis :
9.30-9.45 | Disken

9.45-10.45 ’Skolans lasagne i ugnen

Salladen, disken, duka, forbereda for skolans kall mat packad, férbereda kalla maten
9.45-10.30 till byn.

10.30-10.45 [Ta proven + tempen stall fram fér AG
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10.45-11.10 ‘Hjélpa packa skolans mat och packa bilen

11.10-11.30 !Stéll fram till dagis

11.30-12.00 lLunchpaus

12.00-12.45 | Diska och allt in i kylen

12.45-14.00 1F6rberedelse fér morgondagens lunch, stéll fram kaffe fér AG
14.00-14.15 1 Kaffepaus

14.15-15.00  |Fortsatt med forberedelse, stada egen arbetsstation

Kock 2: ]I

11.00-11.10 | Packa bilen

11.10-11.30 Kar maten till byn och till skolan och stéll maten framfér skolan
11.30-12.00 Lunchpaus

12.00-13.00 Diska, stéll fram mellanmalet och packa bilen + kér till AG

Hjélp kock 1 med forberedelse infor nasta dag, eller t.ex. Bestallningslista,

13.00-14.00 mellanmal, middagen, baka bréd, laga musli, tartbotten, vad som...
14.00-14.15  |Kaffepaus

14.15-16.00  |Fortséitt med férberedelse.

Laga maten till Annagarden. (t.ex. grét och kokta &gg), ta tempen och proven och

16.00-17.00 duka.

17.00-17.30  |AG middag,
|17.00-17.30 lFérbered maten som ska hamtas. Tvatta kdket och golvet och ta ut sopis.
117.30—18.00 iTa allt in i kylen och diska.

c

Husmor och kock jobbar pa vardagar kl: 8.30-16.30, 8 timmar och lér-séndag 9 timmar.
Bitrade jobbar vardagar 10.30-17.45, 7 timmar 15 min.
Bitrade i skolan jobbar pa vardagar mellan kl. 11.10-12.20.

Husmor och kock 80%

Bitrade 100%
Bitrade i skolan 20,69%

Bitrade i skolan tar fram dryck och bestick. Méter transporten, tar temperaturen och stéller fram det for skolan
som ater kl. 11.30-12.00. Under tiden diskar och foérbereder fér mellanmal. Packar resten av maten for transport,
diskar samt stadar koket. Maten aker i vag kl. 12.15. Bitradet jobbar 20,69% eller som timanstélld méan-fre under
skoltiden, t.ex. 10.1-18.2, 28.2-8.6, 17.8-14.10 och 24.10-22.12. 100 dagar fére skolans sommarlov och 86 dagar
efter.

Denna modell ger inga besparingar och kan till och med héja kostnaderna med 7,03%. Semester behovet skulle
vara det samma som nu. Ifall man tar bort transporten och bitrade i skolan, &ndras arbetsuppgifterna for bitradet
pa Annagarden. D4 tillkommer transporten av maten och servera maten. Detta minskar timmar i kdket och hjalp i
koket. Besparing att ta bort transport och bitrade i skolan i ar basis & mellan 9 879,93-23 829,93 euro. Detta ger
10,62% besparing fran det nuvarande.
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Kock 1 7 ’

8.30-9.30 Forberedelser
9.30-10.30 JMaten i ugnen till AG

9.45-10.45 |.Skolans och dagis Iésagne i ugnen

10.00-10.30 ch")rberedelser (Ta upp kétt féor kommande dagar)
10.30-10.45 ITa proven + tempen stéll fram for AG

10.45-11.00 | Packa skolans varma mat och hj&lpa packa bilen
11.00-11.15  |Férberedelser

11.15-11.30  |Tatempen och stall fram till dagis

11.30-12.00 | Lunchpaus

12.00-12.15  |Alltin i kylen

12.15-14.00 ‘Fﬁrberedelse for nésta dagens lunch, bestallningar, kolla recept och mangd.
14.00-14.15 | Kaffepaus

14.15-16.00 ’ Forberedelse infér middag.

16.00-16.30 | Stall i ugnen och stada egen arbetsstation

Bitrade: |

10.30-10.45  |Duka fér Annagarden.

10.45-11.00 iF’acka skolans kalla mat (Sallad, mjélk etc.) och packa bilen
11.00-11.15  |Férberedelser

11.15-11.30 }Stéu fram till dagis

11.30-12.00  |Lunchpaus

Ta maten in i kylen, Diska (maten och disken fran Annagarden kommer tillbaka
12.00-12.45 ca. 12.20-12.30)

12.45-14.00 IHjéipa kocken med férberedelser.
14.00-14.15 Kaffepaus
14.15-16.00 Fortsatt med forberedelse, Baka bréd/kakor etc., stall fram kaffe for AG

16.00-17.00 ‘Duka, ta tempen och proven.
17.00-17.30  |AG middag.
17.00-17.30 ’Packa maten som ska ut. Tvétta kéket och golvet och ta ut sopis.

17.30-17.45 ’Ta allt in i kylen och diska.

D
Man-Fre, Kock 1 jobbar fran 8.00-14.00 och Kock 2 jobbar 10.30-18.00.
Kockar och husmor jobbar 6 timmar och 7,5 timmar méan-fre och 9 timmar 16r-sén.

Husmor 89,20%
Kock 1 89,20%
Kock 2 50,57%




Bitrade i skolan 20,69%

Om procenten delas, kan det delas att alla har 76,32%. Eller att husmor och kocken har: 89,20% och den tredje
kocken 50,57%.

Bitrade i skolan tar fram dryck och bestick. Méter transporten, tar temperaturen och stéller fram det fér skolan
som ater kl. 11.30-12.00. Under tiden diskar och férbereder for mellanmal. Packar resten av maten for transport,
diskar samt stadar kéket. Maten aker i vég kl. 12.15. Bitradet jobbar 20,69% eller som timanstélld man-fre under
skoltiden, t.ex. 10.1-18.2, 28.2-8.6, 17.8-14.10 och 24.10-22.12 100 dagar fore skolans sommarlov och 86st efter
(bilagan 010).

Besparingar skulle finnas i semester och minskad arbetstid for kockarna, dé transporten och koksbitréade skoter
matdistribituering i skolan. Andring till nuvarande beror pé transporten och kan bespara 11,75% eller hamta en till
kostnad pa 1,16%. Om transporten i sig inte skulle héra till centralkéket, skulle besparingar komma upp till
15,28%.

Kock 1:

8.00-9.30 Forberedelser

9.30-10.40 Skolans och dagis lasagne i ugnen

9.40-10.00 Forberedelser
10.00-11.10 Skolans och dagis lasagne i ugnen

Packa skolans kalla mat i transportlador. Duka fér .
10.10-10.45 AG och stall fram kalla maten till dem.

Ta proven och temperaturen pa varma maten, stall fram varma maten for AG
10.45-11.00 (AG &ter kl. 11.00)

11.00-11.15 Diska eller forberedelser.
11.15-11.30 Ta temperaturen och stall fram till dagis.
11.30-12.00 Lunchpaus

12.00-14.00 Forberedelse fér morgondagens lunch, stada egen arbetsstation

Kock 2:
10.30-10.45 iTa prov pa salladen och temperaturen.
10.45-11.00 1Packa skolans varma mat och hjalpa packa bilen
11.00-11.30 | Diska eller forberedelser

11.30.12.00 | Lunchpaus

12.00-12.45 | Diska och allt in i kylen

13.00-14.00 Hjlp kock 1 med férberedelse infér nésta dag. Stall fram kaffe for AG
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i14.oo-14.15 |Kaffepaus
|' 14.15-16.00  |Fortsatt med forberedelse.

Laga maten till Annagérden. (t.ex. grét och kokta &gg), ta tempen och proven och
16.00-17.00 duka.

17.0017.30 | AG middag.
|1 7.00-17.30 ’Férbered maten som ska hdmtas. Tvatta kéket och golvet och ta ut sopis.
)17.30-18.00 |Taalltin i kylen och diska.

X

Ett alternativ utreds ocksa om att tva kockar skulle jobba under veckodagarna fran morgonen till eftermiddag.
Onskemal var att man kunde planera pa plats och jobba tillsammans samt att f& hjalp pa morgonen. Detta skulle
ha inneburit att Annagérdens vardpersonal skulle ha satt in maten i en separat kyl t.ex. i matsalen eller i
nérheten, och satt disken i vattenfat for diskning infér nasta dag. Diskussionen med de involverade konstaterades
att vardpersonalen inte ska jobba med mat under sin arbetstid. Darfor slopades planen.

Arbetsscheman

(Se bilagan Arbetsschema)

- 100% tjanst ar 36 timmar och 15 min /arbetsvecka.

- Arbetstimmar ska ge genomsnitt 36t 15 min i 6 veckor.

- Arbetstagaren far jobba hdgst 9 timmar/dygn

- Ledigheten per vecka kan ordnas sa att den i genomsnitt ar 35 timmar under en 14-dagarsperiod.
Veckovilan ska dock vara minst 24 timmar i veckan.

- Lordagsersattning kl. 6.00-18.00 +20%

- Séndagsersattning +100%

- Kvall 18.00-22.00 + 15%

Exempel pa hur arbetsschema fér 6 veckor kan se ut (se tillsammans med bilagan 009, Arbetsschema):

Plan A, Alla kockar jobbar 80,91%.

Plan B, Husmor och kock 1 jobbar nuvarande procent (87,10%) varav kock 3 jobbar 68,58%. Daglig arbetstid ar
samma, men arbetsdagarna per vecka skiljer sig. Kock 3 jobbar ocksé helger.

Plan C, Bitrade jobbar endast man-fre

Plan D, Likadan planlésning som plan A och B, med skillnaden att kocken inte behéver kéra maten och
arbetstiden kan ddrmed minskas med 0,5 timmar per dag.

Semester

P& sommaren kan semester och vikariebehovet se ut enligt t.ex. tabell 1 och tabell 2.
Arbetet utférs ensam mellan 9.00-18.00. Dagis kan tillkomma om de har dppet under sommaren. Arbetet kraver
bra planering, men &r inte omdjligt.

Skolan hade sommarsemester i &r 2021 mellan 9 juni - 17 augusti. Samma tidpunkt &r anvand i detta exempel for
att demonstrera hur det kan se ut ar 2022,
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Vecka 33, bérjar skolan pa onsdagen, och da behdver man en vikarie fér onsdag, torsdag och fredag. Tabell 1
beskriver hur sommarsemester kunde se ut.

Tabell 2, ljusgraa ar dagar med l6rdagstillagg +20%. Mérkgraa ar sondagstillagg +100%

K1= Kock 1 som jobbar pa sommaren 20 dagar, 14 veckodagar, 3 I6rdagar och 4 séndagar.

K2= Kock 2 jobbar pa sommaren 21 dagar, 14 vardagar, 4 I6rdagar och 3 séndagar.

K3= Kock 3 jobbar p4d sommaren 23 dagar, 16 vardagar, 3 lérdagar och 4 séndagar.

VIK= vikare. Man behover atminstone till férsta dagarna da skolan bérjar, men ockséa de veckorna tva kockar &r
pa semester. Behovet enligt detta schema skulle vara 8 vardagar. For dessa dagar kan man dela mellan flera
vikarier.

vecka man/dag Kock 1 Kock 2 | Kock 3
23 Juni 6
24 Juni 13 Ledig
25 Juni 20 Ledig
26 Juni 27 Ledig
27 Juli 4 Ledig Ledig
28 Juli 11 Ledig
29 Juli 18 Ledig
30 Juli 25 Ledig Ledig
31 Aug 1 Ledig
32 Aug 8 Ledig
33 Aug 15 Ledig
Tabell 1
vecka semester | man tis ons tors fre 16r sén
24 1 K3 K3 K3 K3 K3 K3 K2
25 1 K2 K2 K2 K2 K2 K3 K3
26 1 K3 K3 K3 K3 K2 K2 K2
27 1,2 VIK VIK VIK VIK K3 K3 K3
28 2 K3 K3 K3
29 2 | K3 K3 K3 K3 K3
30 2.3 VIK
31 3 K2 K2 K2 K2 K2 K2
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RENOVERING AV KOK

| detta kapitel diskuteras renovering av Annagardens kok. Man gar ocksa igenom befintlig utrustning
och vilka nya maskiner som behéver inférskaffas.

Motivering

For att planera renoveringen bdrjade man med att kartlagga och inventera det som redan finns i bade
Centralkoket samt Annagardens kok. Pa det viset kunde man ga igenom och se vilka maskiner som
fungerar och vilka som behover service, korrigeras eller sléngas. Detta resulterade i en inventarielista,
som kommer att anvindas ocksa i framtiden t.ex. vid planering av budget fér kommande anskaffningar
av apparater eller service. Apparaterna ar indelade i fyra kategorier for att férenkla beslutprocessen
gallande service och maskinernas livslagd. | denna fraga har tva representanter inkluderats, ena via
e-post (Electrolux) och en pa plats (Metos). Se inventarielista i bilaga 001.

Planen &r att sélja stoérsta delen av maskinerna till t.e.x olika féreningar pd Kumlinge, och byta ut de
maskiner som inte kommer att halla langsiktigt vid daglig anvandning. Fyra olika aktérer av
kdksmaskiner och kdksplanering blev tillfragade pa fastlandet.

Foretagen var féljande: Resta Masa Oy, Resta Mesta Oy, Bistro-Tuote Oy och Dieta Group Oy. Dieta var
den enda som kom med en offert. Dieta har stort kunnande av koksarbete och planering av kék. De har
planerat flera kok for kommuner runtom i Finland. Offerten kom pa finska och &r dversatt till svenska
och tillaggs 4.10.2021.

Maskiner &r planerade sa att de sparar tid som innebr ekonomisk vinst i det langa loppet. Nya
maskiner dr ergonomiska, minskar obekvéma arbetsstallningar, upprepning, stéliningar och minskar
darav personalens slit och sjukskrivningar. Se offerten och beskrivning p& maskiner i bilagan 002,
dversatt version bilagan 003.

Pa grund av missférstand, kom inte uppgiften om sjélva renoverings offerten in i tid och darfor maste
man bérja en ny offert runda av sjélva renoveringen. 28.9.2021 tillfrdgades tva lokala féretag. Ena av
dem, Premont Ab, férséker komma med offert under vecka 40. Den andra kontaktad Eriksson Byggab
har inte svarat pa férfragan annu 30.9.2021. Renoveringen kommer att bli omfattande och det kan ta
tid for att fa en offert. Premont Ab har sagt att de kan bygga tidigast sommaren 2022, d& hela projektet
skulle bli uppskjutet. Projektet ar stort och bor fa langre uppmérksamhet. Ocksé bestallningstider bor
beaktas.

Fér att underlatta planeringen av den dagliga verksamheten, har tre olika aktérer for koksprogram
tillfragats. Dessa program underlattar planering av matlistor, recept, listor fér varuanskaffning,
inventarie och uppféljining av ekonomin. Tillfragade féretag var CGI Aromi, Jamix Oy och PoweResta
Oy. Offert skickades av de tva sistnamnda. Bada program &r pa svenska. Se bilagan 004 och bilagan
005.
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Plan

| forsta bild ser man bottenplan hur Annagardens kék ser ut for tillfallet. Onskemalet var att koket inte
skulle utékas pa dagis sida. Istéllet fick man godk&nnande att utdka koket i vissa delar av Annagardens

hemservice. Bilaga 006.
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Med planering nedanfér. Se bilagan 007.
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Utgifter och besparingar

Enligt Dietas offert skulle maskinerna kosta 67 334,89 euro. Om man véljer personalplanering A, med
transportkostnader, skulle maskinerna betala sig tillbaka pa 3,7 ar genom inbesparingar av
personalkostnader.

Tyvarr ar det for tillfallet oméjligt att avgdra hur mycket sjélva renoveringen skulle kosta.

Jamix har réknat att man sparar 566 arbetstimmar per ar med kéksprogram jamfért med planering utan
program (bilaga 008). Detta skulle dock inte vara helt jamférelsebart med Kumlinge, da planeringen for
tillféllet inte sker i samma utstrackning.

Av Jamix skulle sjalva programmet kosta 1500 euro i startavgift och sedan 290 euro/manad. Under
forsta aret skulle det bli 4 980 euro och darefter 3 480 euro/ar. PoweResta kostar 1490 euro i startavgift
och 139 euro/méanad. Detta skulle kosta 3 158 euro forsta aret och darefter 1 668 euro/ar. Med t.ex.
PoweResta skulle tillagd utgift minska besparingen fér personalplanering A fran 13,76¢€ till 11,36% och
dérefter till 12,49%. Detta skulle 6ka maskinernas aterbetalning av personalkostnader fran 3,7 ar till
4,18 ar.
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