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Presentation

Inledning

Centralkoket startade sin verksamhet varen 2015 och har verkat i snart 6 ar, Kéket skoter
matiagningen fér dagis, skola och hemvard och kir &ven ut mat till personer i byn.
Centralkdket lagar ockséa mat till Odins personal. Fére 2011 lagades skolmaten pa plats |
skolan medan hemvarden och dagliset hade eget kk pa Annagarden. Avstandet mellan
dessa kbk var 1,6 km. Fran &r 2011 fram till varen 2015 renoverades Annagarden och kéket
flyttade under tiden till Enklinge. Maten till daghemmet lagades | skolans kok.

| utredningen Jamfirs tva tidsperspektiv
- Kvalitet och upplevd serviceniva ar 2020
- Ekonomisk statistik fran beriknelsearet 2019
- Personalens vidlmaende ar 2019/2020
samt
- Kuvalitet och upplevd serviceniva ar 2014 och fére ar 2011
- Ekonomisk statistik fran berdknelsearet 2014
- Personalens vidlmaende ar 2014

Kvalitet och upplevd serviceniva har métts genom intervjuer med nyckelpersoner som jobbar
med centralkoket.

Jag valde att undersdka kvalitet och upplevd serviceniva fran ar 2020, Detta eftersom
centralkdkets personal har varierat mycket sedan arsskiftet 2019-2020. De senaste aren har
personalen varierat mycket och innefattat bade ordinarie personal ach vikarier vilket kan ha
paverkat upplevd serviceniva. Vintern 2019-2020 bér sérskilt uppmérksammas eftersom
behovet av vikarier var extra stort da. Under tidsperioden kunde &ven konstateras att det var
svart att fa vikarier till centralktket.

Information till utredningen har samlats fran motesprotokoll fran olika ndmnder, fran
ekonomiavdelningen samt fran Intervjuer med nyckelpersoner. Den baserar sig dven pa
lagstiftningen om hygienperspektiv fran Evira/AMHM. Jag har sjélv jobbat som kock f5r
Kumlinge kommun under aren 2014-2018, forst | kdket for Annagéarden pa Enklinge och
sedan i centralkdket, och har dérmed personlig erfarenhet av bada kéksmodellerna. Jag har
dven gjort inhopp nagra ganger efter det, senast under vintern 2019-2020,

D4 det kommer till personalens véimaende ligger fokus nu pa kikspersonalen, men i tidigare
fall &ven pa hemvardspersonalen eftersom dessa ibland behévde jobba med koksuppgifter.

Jag ser det som en positiv sak att Kumlinge kommun vill géra en utredning éver
centralkdket. Det &r viktigt att det gors en realistisk utvérdering av féréindringar som har
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gjorts. Lagar och krav féréndras 6ver tid och det ar bra att bara med slg tidigare erfarenheter
och arbetsmodeller och att komma ihag att dldre beslut baserar sig pa den kunskap som
fanns tillganglig just da.

Syfte

Syftet med denna rapport &r att sammanstélla och fdrklara centralktkets nuvarande
situation, att jimféra denna mot hur det sag ut da det fanns tva kdk samt att ge ett férslag for
framtida verksamhet; att “lata gbra en utredning dver centralkbkets for- och nackdelar samt
vilka atgarder som kravs om kommunen vill laga mat pa Annagarden” (Kumlinge
kommunbudget 2020).

Avgransningar

For att sammanstélla fér- och nackdelar pa ett tydligt s4tt, har jag valt tva olika tidsperioder
fér en ekonomisk jamférelse. Jag har inte beaktat den ekonomiska utvecklingen fore ar
2014. Jag har inte heller gjort ndgon detaljerad ekonomisk uppféljning, utan endast utgatt
ifrAn kostnaderna for ravaror samt personalkostnader.
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Utredning

Tva kok

Fére varen 2015 hade Kumlinge kommun tva kok, Skolkoket lagade mat fér skolans elever,
personal och kommunens personal. Kéket lagade mat till mellan 25 och 50 personer,
beroende pé ar. Mellan ar 2011 och 2015 lagades dven daglsets mat i skolkbket. Arbetet
utférdes mandag till fredag, av en husmor som jobbade 87%.

Positiva aspekter
- Mat anpassad for skolbarnen
- Hdg kvalitet pa maten
- Direkt kontakt mellan kocken och dem som &t
- Arbetstiden

Nackdelar
- Semestertiderna, samtidigt som skolan,
- Man jobbar ensam
- Svart att 4 tag i vikarier under senare ar

Hygien
- L&tt att folja AMHMSs regler och hygienstandarder

Kostnad (2014): Portioner (2014):

Skolan: tot. 5 647/ar

Husmor 87% 36 020,05 € L.unch for elever, larare, forskolan, géster,

Livsmedel 13 594,44 € kdkspersonal: 4 104 port./ar
Mellanmal for elever och larare: 1 543
port./ar

Dagis:

Daghemsbitrade tot. 1 436/ar

(kdrde lunchen) 5700 € Barn 978 port./ar och personal 458
port./ar

Annagardens kék lagade mat for aldringsvarden samt dess personal. Fére ar 2011 lagade
kdket &ven mat for dagisef som finns | samma byggnad.
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Arbetstiden var mandag till fredag, en kokerska var anstélld och jobbade 84,97%. Maten
vérmdes upp av hemvardspersonalen pa kvéllar och helger.

Positiva aspekter
- Ldttare att fa vikarler, d& det fanns en som kunde hoppa in vid behov,
- Direkt kontakt mellan kocken och dem som at
~ Mat anpassad for klientelet
- Matdoft i lokalen hdjer aptiten

Nackdelar

- Jobbade ensam

- Hemvardspersonalen blev tvungna att, utéver sina ordinarle arbetsuppygifter, jobba
med matlagning

- Maten som vérmdes upp blev torr

- Stressigt att fa maten gjord infor helgen

- Maten var oftast kall da aldringsvardens klienter fick ta av den sjéiva

- Nar klienterna sjalva tar mat &r det svart att garantera att alla far i sig en naringsrik
maltid

Hygien
- L#tt att f5lja AMHMs regler och hygienstandarder, fSrutom pa kvéllar och helger

Kostnad (2014): Portioner (2014):

Annagarden tot. 15 024/ar

Kokerska 84,97% 32802,01€ morgonmal 3018 port./ar, middag 3330
Livesmedel 20 590,74 € port./ar, kaffe 3000 port./ar, kvallsmal

3314 port./ar, kvéllste 2290 port./ar,
hemtagen mat 72 port./ar
Varav middag och kvéallsmal 6 644 port./ar

Centralkok

motiveringar for centralkok (kort):
- Néaringsrik, nylagad och hygieniskt hanterad mat

- Hemvardspersonalen behdver inte jobba med matlagning

- Kiienternas valmaende okar da hemvardspersonalen har mer tid med dem

- Forhojd kvalitet pa maten och pa hemvardens arbete

- Renoveringen av Annagéardens kdk faller bort (50 000 €)

- "hemvardspersonalens och stéderskans arbetstider kunde minskas, atminstone
marginelit.” (Kommunfullméktige §30 & kommunstyrelsen §47 & §106, 2014)

Oiva 4.3 Arbetskladseln; "Tillracklig skyddsklédsel hos personer som hanterar lattférdarvliga
oférpackade livsmedel. Skyddskléddseln anvénds endast i livsmedelslokalen.”
(Oivas bedémningsanvisningar for anmaélda livsmedelslokaler, Livsmedelsverket 2019)
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Kumlinge kommun har ett centralktk. Koket tilireder ar 2020 lunch man-fre till:
Skolans elever: 18

Skolpersonal: 6-7

Kommunanstéllda; 0-2

Dagls: 5-12

Dagispersonal: 2-3

Aldringsvéarden: 13 (ocksé pa kvéllar ach helger)
Personal: 2-3 (ocksa pa kvéllar och helger)

Mat till byn: 6

Kdksbitréde: 1

Qdin: 8 (alla dagar utom l6rdag)

Arbetstiden mandag till s6ndag, 365 dagar/ar med arbetsfrdelningen:
En husmor 87,10% en kock 87,10% ett koksbitrdde 96,77% samt vikarier fér semestrar och

dvriga ledigheter.
Semester Inbegriper, enligt arbetstidslagen, 28-32 dagar/anstélld.

Positiva aspekter

- Personalen &r ett team, dven om arbetet utférs ensam strsta delen av tiden

- Aldringsvarden far nylagad mat &ven pa helgerna

- Hemvardens personal far mer tid med klienterna. Matlagningen &r sékrare och mer
hygienisk pa helgerna

- Allt tillagas pa ett och samma stille

- Mbdjlighet att kipa stdrre partier av ravaror

- Serveringsvagnen som anvénds i aldringsvarden haller maten varm, dven om vissa
far maten senare 4n andra, Léttare att halla koll pa néringsvérdena da maten
portioneras ut till klienterna

- Varierande mat- och smakupplevelser, da det finns flera kockar

Nackdelar

- Krangligare med ekonomisk uppféljning

- Svart att fa vikarier, eftersom jobbet &r mer krévande att l4ra ut och innehaller méanga
moment. Dessutom maste man tillverka fler dieter och specialkost vilka kréver
specialkunskap tas | beaktande. Stérre behov av vikarier, eftersom matlagningen
sker varje dag, aret runt

- Svart aft skapa en matlista som &r optimal fér alla aldersgrupper. Tiden récker inte till
for planering pa detaljniva, vilket annars kunde underlétta arbetet. Risk fér att man
inte far rdvarorna som man har bestallt.

- Portionsantalet &r véldigt varierande pa Annagarden (dagis och aldringsvarden)

- Vardhemmets klienter behdver mat utan harda kanter, som inte &r torr. M&ngderna &r
inte stora och dérfér behbver maten vara néringsrik. Skolbarnen och dagisbarnen
ska ha naringsrik mat men inte i samma méngder som for aldringar.

- Ingen matdoft p4 Annagarden
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- Krav pa korkort hos personalen, eftersom maten kors fran Centralkéket till
Annagarden
- Centralkdket maste ha en bil vilket inneb&r kostnader
- Jobbet som kock upplevs som stressigt i och med fler arbetsuppgifter
= Att halla tva kék i ordning och komma ihag vad som behdver levereras till
Annagarden dr en utmaning. Under helgerna &r det ont om tid och tiden som gar at
till att kéra ut maten samt att diska och stdda pa Annagarden tar bort av tid som
kunde anvéndas till matlagning .
- Annagarden har sitt “lilla" kék dar frukost och kvéllsté tillagas (inte Annagardens
uppvérmnings koket). Det &r svart att halla koll pa ekonomin | detta kok. Aven svart
att halla koll pa koll vilka ravaror som finns och vilka som behtvs
- Renoveringsbehovet **

Hygien
~  Félier AMHMs regler och hygienstandarder. Man upplever dock tidsbrist, vilket kan

paverka resultatet '

Kostnad (2019):
Personalkostnader 97 167,88 €
Livsmedel 60 210,98 €
Portioner (2019):

fot: 29 402 /ar

Skolan:

Portioner: tot. 10 817/ar

Lunch fér elever, |drare, forskola, géster, kékspersonal och Gvriga: 9 246 port./ar
Mellanma! fér elever ach larare: 1 571 port./ar

Dagis:
Portioner: tot. 1 824/ar
Barn 1311 port./ar och personal 513 port./ar

Aldringsvarden:
Portioner: tot. 16 761/ar
morgonmal 3553 port./ar, middag 3535 port./ar, kaffe 3358 port./ar, kvallsmal 3516 port./ar,

kvillste 2799 port./ar
Varav middag och kvéllsmal 7051 portioner

A

LR



W 44

Ekonomisk jdmférelse

Kostnader (2014): Kostnader (2019):
personal: 74 522,06 € personal: 97 167,88 €
livsmedel: 34 185,18 € livsmedel: 60 210,98 €

2014 tot. kostnader (personal & livsmedel) | 2019 tot. kostnader (personal & livsmedel)
108 677,24 € 157 378,86 € (med inflationskoefficient 1,03
=162 100,23€)

portioner portioner
22 107/ar (4,92 €/portion) 29 402 /ar (5,51 €/portion)
Avslutning

Centralkdket har lost ett stort problem, nadmligen uppvérmningen av mat pa Annagarden
under kvillar och helger, vilket inte l&ngre hor till hemvardpersonalens uppgifter. Detta
uppskattas av bade personal och klienter pa Annagarden. Dessutom jobbar kdkspersonalen
i dagens lage mera som ett team i stallet for helt ensamma, Med stdd av dessa argument
rekommenderar jag inte att man atergar till tva skilda kak.

Aven om Centralkket har |6st tidigare problem sé har &ven nya dykt upp. Eftersom
portionsméngderna dr smé, men kraven pa maten &r hdg, upplevs jobbet som stressigt
bland kékspersonalen. Arbetstiden rédcker inte fill, men eftersom arbetet i sig ar slitsam leder
det till att personalen inte vill utdka arbetstiden fran t.ex. 80% till 100%, dven om det fanns
mojlighet till det. Det upplevs ocksa som svart att hitta vikarier som klarar av att hantera
matlagningskraven for olika kundgrupper och dieter.

Négra slutliga punkter forklarade av bilaga 5, Mia Hanstrém 9 maj 2018 (Fullméaktige §
25/2018)

- Jag har inte kunnat bekréfta att centralkdket skulle ha pastatts bli billigare i
planeringen.** | dokumenten jag hatt tiligang till, framkommer endast att man
sparade in Anhagardens kéks renoveringskostnader och att man bdrjat kpa in
ravaror i storre partier samt att man eventuellt kunde minska pa personalens
arbetstid eller 16n inom hemvarden. Det sisthdmnda har inte skett

- Pa Annagarden kdnner man inte [&ngre doften av nylagad mat vilket saknas. Denna
aspekt var man medveten om nér centralkdket planerades, och pa grund av
hygienkrav kan Annagardens boende helt enkelt inte vara med i
matlagningsprocessen
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- Matens kvalitet &r hég, och maten &r anpassad for alla aldrar. | bilagan ndmns ordet
"mainstream”, vilket visar sig vara aktuell.
~  Centralkdket har, som redan tidigare ndmnts, paverkat personalen pa olika satt

Jag foreslar i detta skede for kommunen att utreda méjligheten att fiytta centralksket till
Annagarden. Med en sddan satsning skulle man kunna skapa en mer héallbar och flexibel '
framtid for centralkdket, Jag foreslar dven att man satsar pa matsedel- och arbetsplanering '
for ett mer effektivt och smidigt arbete for kokspersonalen. Vidare ser jag mening i att prova

pa olika arbetstider och arbetsordning for kockar och kékshitrade, vilket kunde underlatta

deras arbete,

Ifall centralkdket skulle flyttas till Annagérden skulle det skapa ett absolut renoveringsbehov.
Man skulle dock inte behdva renovera skolkket**. Man skulle dven behdva uttka olika
utrymmen, t.ex. personalens omklddningsrum och medicinrum, vilka troligtvis skulle
omvandlas till kok medan tidigare verksamhet skulle flytta till andra delar av Annagarden.
Behovet av arbetskraft skulle forndras fran tva kockar och ett kiksbitrdde till tre kockar. P4
Annagarden behdvs lagad mat 365 dagar/ar. Férslagsvis kunde tva kockar jobba méndag till
fredag, varav ena kér ut maten till skolan mellan t.ex. ki. 10.30 och 14.00. Ovriga tider jobbar
denna person med matlagning pa Annagéarden. Pa helgerna jobbar en kock i koket.
Arbetstider kunde vara t.ex, 8-17 eller 9-18.

Fdérdelar

- Léttare att & vikarier fér vardagar da det redan finns en kock pa plats

- D& man &rtva pa jobb, kan man géra mer anpassad mat

- Inskolningen &r naturligare

- Matdoft pa Annagérden

- Kokspersonalen behover bara jobba ensam pa helgerna

- Eft kdk pa Annagérden har battre mgjlighet att snabbt svara pa dagisets eller
aldringsvardens klienters specialbehov

- Bilen behdvs fortfarande, men nu bara under skoldagar, om det inte finns ett behov
av matutkdrning i byn. Bilens driftkostnader sjunker

Nackdelar
- Renoveringskostnader
- Personalkostnaderna 6kar

*Ingen kommentar eller material har skickats in fran Kumlinge kommuns bygginspektér fér
punkten.



