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Rapport angiende utredning av centralkiket i Kumlinge

Bakgrund

Kommunfullmaktige §25/9.5,2018 remitterade en motion till kommunstyrelsen om utviirdering
av centralkékets verksamhet, Kommunstyrelsen frde srendet till socialndmnden som beslutade
att begiira att utredningen goirs av extern personal.

Komnunfullméktige §71/10.12,2020 behandlade socialnfimndens utredning. Utredningen
foresprékar en flytt av centralktkets verksamhet tifl Annagirdens dldreboende. Fullmiktige
bestutade att vidare utredning av kommunens koksfunktioner skulle ing# i den arbetsgrupp som
skulle uireda kommunens fastighetsbesténd och mojligheter till forbatiring och rationalisering,

I kommunstyrelsens §52/22.4,2021 konstateras att arbetsgruppens rekommendation var att, i
likhet med arbetsgruppen for #ldreomsorgsstrategin och i fullméktige behandlad kéksutredning,
flytta centralkdket till Annaghrden,

Kommunstyrelsen §76/10.6.2021 beslutade aft anlita Anna-Maria Sundelin for att géra
kostnadsberikningar f6r en mjlig flyit av centralkdket.

Kommunfullméktige §39/2.9.2021 beslutade att i utredningen av ceniralkéket ocksd se Sver
mdjligheten att upphandla kosthdliningen.

Rapportens omfattning
Rapporten bestér av fyra delar;

- Beskrivning av nulige

- Flytt av centralkdket till Annagarden
- Upprétthalla tvé kok

- Privatisering/entreprenadmodeil

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

Nuliéige (Centralkélket placerat i Kumlinge skola)

1 dagsliget bedrivs centralkiket i Kumlinge grundskola, Verksamheten bedrivs med I husmor
88,24%, 1 kock 88,24% och ett koksbitréide 98,02%. Maten tillagas 1 centralkiket i skolan 365
dagar per &r. Maten till barnomsorgen och #ldreomsorgen transporteras dagligen fidn
centralkGket, 2 transporter per dag. Transport och servering p& Annagéirden skéts mandag-
fredag av koksbifridet. Under helger skots hela operationen av den kock som #r i {jénst.

Uppldgget inneblr behov av semestervikarier for kockarna. Beddmningen har gjorts att
koksbitrédet inte behdver ndgon vikarie under sommarménaderna ifall daghemmets verksamhet
ir sténgd. Trenden visar att daghemmet héiller ppet #ven under sommarmanaderna varvid det
har funnits behov av koksbitriide under de senaste fren ocksd under sommaren,




Fordelar med nuvatande uppligg #r att utrymmen vid skolan finns for att bedriva
centralksksverksamhet, Koksbitridet skoter sysslor vid Annagérden som tidigare belastat
vardpetrsonalens arbetstid.

Nackdelar med nuvarande upplégg #r aft maten som tillagas vid skolan behdver transporteras
till Anhagarden tvé ginger per dag (730 transporter per &r). Det arbete som koksbitriidet gér vid
Annagdrden kunde skitas av kocken vid sidan av matlagningen. For att fortsétta verksamheten
vid skolkéket behtver vissa renoveringar och omorganiseringar i koket gdras. Det har
framkommit att kikets design gor det svararbetat, i synnerhet med tanke pé att kocken alltid &r
ensam vid matlagningen. Ur ett stikerhetsperspektiv har ocksé framlyfts att kocken stora delar
av ret (skollov) #r ensam i lokalen, vilket #r olyckligt ifall om en olycka skulle hénda, 1
dagsldget finns inte nagra kostnadsberdimingar fov detia.

Personalresurs: 274,5%

Kostnad: 128 000

Behov av semestervikatie: 68-98 dagar (beroende pa verksamheternas behov under
sommarméanaderna)

Flytt av centralkiéket till Annagiarden

En flytt av centralkdket till Annagirden skulle innebdra att centralkoksmodellen
fortséittningsvis ska vara kvar med skillnaden att verksambeten utgdr frén Annagarden,
Modellen har i olika sammanhang utpekats som den verksamhetsmiéissigt bista 1&sningen
eftersom verksamheten vid Annagarden pdgir 365 dagar per &r. Defta skulle inneb#ra att
transporter av mat endast behdvs 190 dagar per ar nér skolverksamheten &r igéng (190
transporter per &r),

Ibilaga 1 (Sundelins rapport) beskrivs olika alternativ f6r 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 koksbitriden med total arbetstid 280,69% (jfr. nu
+6,2%). Alternativ D innefattar tva kockar och ett koksbitriide med total arbetstid 249,66% (jit.
nu -24,84%). Férutom kostnader f6r personalen (16ner och bikostnader) finns behov av personal
f6r att ticka 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 nedanstiende 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

Utgéende frén ovanstiende beriikningar torde det vara mojligt att minska personalkostnaderna
med ca. 30% av et drsverke (ca. 10 000) samt minimeia behovet av semestervikarier,

En flytt av centralkéket till Annagdrden forutsétter att koket vid Annagdrden anpassas for
dndamalet. Enligt bilaga 1 beriknas maskinuppdateringar till 40 000 och fastighetsinvesteringar
pa ca, 200 000. Den slutlipa summan pa fastighetsinvestetingen beror pa vilka anbud som
l4mnas in.
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Iin budgetuppstilining med personalutgifier och avskrivningar for investeringar ser ut s3hér:

Budget 2022 Enl.Aoch 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

Berkningen utgdt fién avskrivningstid 30 4r for fastighetsinvesteringen och 20% atlig
avskrivning av koksmaskinerna. I budgeten for 2022 &r avskrivningarna for koket 0 euro, vilket
pé sikt inte stdmmer eftersom det finns ett kommande renoveringsbehov ocksa av det nuvarande
centralkdket,

Uppriitthalla tvi kék

Modellen bygger pa att kéket vid Annagarden aktiveras men att centralkkets huvudsakliga
placering fortsittningsvis #r i skolfastigheten. Detfa innebdir att centrallager f6r kostsetvicen
skulle vara vid skolans kék och att révarorna som ska tillagas behdver transporteras till
Annagérden av personalen. Férdelen med denna 18sning skulle vara att maten serveras dar den
lagas och skulle underltta kockarnas arbete under helger och i samband med skolans lovdagar
dé de inte behdver forfytta sig mellan olika verksamhetsplatser. Nackdelen &r foljaktligen att
verksamheten inte utgdr fran ett stille och dédrmed utférs troligen ett dubbelt arbete med tanke
pé att den dagliga verksambheten skéts av tva kockar som inte kan ge synergieffekter it varandra.
Kékets centrallager skulle enligt den hir modellen finnas kvar i skolan, vilket i praktiken
innebir att en stor del av rivarorna konstant behéver hiimtas och transporteras till Annagérdens
kék,

En teoretisk beriikning av personalbehovet ger foljande;
Annagérden: 365 dagar x 9h =3285h

Skolan: 190 dagar x 6h = 1140h

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

Antal timmar per &r: 4659h - 2,33 arsverken varav semestrar kan tas i samband med skollov.

Enligt uppgifter ska foljande organisation kunna jordningsstéllas for 30 000 euro f6rdelat pa
maskininvesteringar 15 000 och fastighetsinvesteringar 15 000.

En budgetuppstilining med personalutgifter och avskrivningar fér investeringar ser ut sahér;

Budget 2022 Tva kék Skillnad
Personalkostnader  -128 600 -107 000 21 000
Avskrivningar 0 -3 500 -3 500
Resultat; <128 000 -110 500 17 500

Bertikningen utghr frdn avskrivaingstid 30 &r for fastighetsinvesteringen och 20% &g
avskrivning av kéksmaskinerna. I budgeten for 2022 dr avskrivningarna for koket 0 euro vilket
pé sikt inte stimmer eftersom det finns ett kommande renoveringsbehov ocksé av det nuvarande
centralktket, vaivid inbesparingen som synliggtrs ovan inte stimmer. Bor ocksi observeras att
personaldimensioneringen i det héir skedet &r teoretiskt i den mening aft den bygger pa behovet




av arbetade timmar och det finns inget férslag pa hur det exakta uppldgget for personalen kunde
se ut. Ur ett effekfivitets- och personalpolitiskt perspektiv forordar forvaltningen inte den hir
losningen,

Privatisering/Entreprenadmodell

Férvaltningen har understkt mdjligheten att bjuda ut kéksfunktionen eller delar av den. For att
£ klarhet 1 vilket ekonomiskt utfall en sddan aktion kunde ge beh6ver marknaden festas. For
att kunna testa marknaden behver anbudsunderlag tas fram. Nér det géller upphandlingar
dverlag 4r anbudsunderlaget av stor betydelse eftersom den ocksa definierar vilken verksambhet
som kommer bedrivas av en eventuell privat aktor. Nér det géiller centralkttkets verksamhet och
dess kundgrupper behéver respektive grupps behov skrivas fram med exakta n#ringsvéirden och
tidsintervaller samt andra krav och férvintningar som kommunen stéller pd aktéren. Dérefter
finns inte mojligheten att paverka produkiinkdp eller andra delar som kan ha betydelse for
kominunen i andra sammanhang,.

Utbjudning av verksamheter bygger pa att det finns en marknad som #r intresserad av att
producera tjsinsterna, Marknadsidén fungerar ofta i mera t4tbebyggda omréaden dér det {inns en
stérre kvantitet, Diremot finns en tisk 1 glesbygd i allm#nhet och skiirgdrd i synnethet att
marknaden #r vildigt liten. Aven om inledande privatisetingar kan ge en kostnadsinbespating
innebir den samlade marknadens minimala storlek att det kan uppstd en monopol-liknande
situation med bara en marknadsaktdr. Yiterligare en aspekt att komma ihég #r att ansvaret for
serviceproduktionen inte forsvinner frdn bestiillaren nér upphandlingen 4r gjord. Istéllet f6r att
producera tjznsten blix uppdraget istéllet att idka tillsyn att lagar och férordningar f6ljs samt att
tjinsten produceras i enlighet med bestillningen. Kommunen behdver budgetera tillréckliga
resurset for tillsyn.

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

En fotalentieprenad innebdr att hela kostservicen inklusive uppritthdllande av
verksamhetsstille och ordnande av transporter skéis av en privat aktdr. Férdelen med en
totalentreprenad #r att den privata aktSren 4 ansvarig for samtliga omriden — allt frén att
siikerstilia att personal finns p3 plats och att verksambetsstillet uppfyller de krav som finns vad
giller funktion, utrymme och hygien. Nackdelen med totalentreprenad #r att kommunen i s&
fall nedmonterar hela sin kompetens inom omradet, vilket innebiir att cit &tertagande av
verksamheten i ett senare skede skulle bli kosisamt, t.ex. att aterstilla kéksutrymmen och
investera i maskiner mm.

En driftsentreprenad innebér att kommunen fortsittningsvis upprétthaller verksamhetsutrymme
men att sjilva driften av verksamheten bjuds ut. Detta innebiir att kommunen behdver
sakerstilla att kéket uppfyller de krav pa funktion, utrymme och hygien som stiills, Den privata
aktdren ansvarar {1 personal och ravaror.

Bri delentreprenad innebér att vissa delar av verksamheten bjuds ut men kommunen har kvar
vissa delar av den samlade verksamheten. Ett exempel &r att allt som r6r matlagningen bjuds
ut, men kommunen hai kvar ansvaret fr transport och servering av maten.
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Fér att svara pa essentiella frdgor om uppligg och kostnader behdver kommunen fatta beslut
om vilken vig man vill g och dérefter bevilja medel for att med hjilp av s#rskild kompetens
ta fram anbudsunderlag och testa marknaden. Forvaltningen bedomer ait behovet av extern
salkunskap for aft framta undetlag f6r upphandling samt genomfora sjilva upphandlingen
forutsitter ett anslag pd 10 000€. Anslaget innefattar juristkostnader och kompetens inom
kosthailning.

Forslag framét:

Ovanstdende uiredningar ger inte att nigon modell sammantaget medfér betydande
inbesparingar. Tidigare utredningar och diskussioner visar dock att en flytt av centralkoket till
Annagérden kunde forbittra verksamheten och skapa bitire verksamhetsforutsitiningar.
Fordelarna med detta #dr att maten produceras déir det storsta antalet portioner fortirs,
verksamheten phgar 24/7, kokspersonalens arbetsscheman skulle effektiveras, hemservicens
méltidstransporter underléttas mm,

Forvaltningen foresldr dirfor alt centralkdket placeras vid Annagirden och att nédvindig
planering for det pabdtjas. Enligt inkomna indikativa anbud behdvs en fastighetsinvestering om
200 000 euro och uppdatering av maskiner om ca. 40 000 euro (se Dietas offert. Bed6mning
har gjorts om att inte allting behdvs). For att minska personalkostnader inom kostservicen
utekas skolans lokalvirdares arbetstid med 9% av heltid for att skota matutdelning i samband
med skolans lunch. Noteras att lokalvardare med dessa uppgifter behéver inneha hygienpass.
Kockresursen utokas med 10%. Annagrdens lokalvrdare far tilliggsuppgift att hantera
- stddning i samband med middagar vid Annagirden méndag-fredag, vilket motsvarar 13%
arbetstid. Sammantaget ger detta ett behov av 2,38 arsverken for att uppratthalla kostservice 7
dagar per vecka under hela dret,

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

I skolan skulle matutdelningen ske genom att uttka stiddpersonalens arbetsavtal med
motsvarande 0,09 drsverken. Vid Annagérden skulle stidpersonalens arbetsavial utdkas med
13% matuppgifter.

Transporten kunde skéitas pa foljande sitt;

a. Hemservicepersonalen kér maten till skolan i samband med att de 8ker ut med
matportioner pd byn. Kokspersonalen packar bilen och matutdelningspersonalen vid
skolan tar emot maten.

b. Fastighetsskitaren kér maten till skolan.

¢. Transporten upphandlas av trafikidkaren, Transporten av mat till skolan sker under de
dagar det finns barn i skolan, vilket sammanfaller med de dagar det behovs skolskjuts
till skolan, Om en transport kostar 30€ uppgér kostnaderna for transporten till 5700€ p4
arsbasis.

Den slutliga modellen for transportet utreds tillsammans med berdrda parter.
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Budgetuppstilining

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 4r del av koksbitriidets arbetsavtal samt koksbilen som ocksd anvinds
dagligen av hemservicepersonalen som kér ut mat till bybor,

**K ostnaden uppstér ifall transporten av maten meflan Annagarden och skolan upphandlas.

Avslatande diskussion

Ovanstiende forslag bygger innebdr pa sikt en strukturell inbesparing i personalkostnader
samtidigt som arbetsmiljén blir bétire och resurserna i hégre utstriickning kan fokuseras pd de
uppgifter som #r mera kompetenskriivande. Rapporten synliggtr ocksd den komplexa situation
som uppstdr ifall en verksamhet av den hdr typen upphandlas eftersom en eventuell
upphandlings totala vérde skulle dverstiga EU:s trdskelviirden, For att garantera att servicen till
invanare forblir pa en hdg niva kriivs sdrskild kompetens for att genomfdra en upphandling. Det
finns ocks4 en hel del viigval som behiver gisras fore en upphandling kan planeras. Det ér svért
att gbra niirmare konsekvenser betraffande kostnader eftersom referenserna i vr egen marknad
4r vildigt £a till antalet.

Vidare behiver vi ocksa vara medvetna om att det finns kostnader i ett alternativ som innebér
att allt &r oforiindrat, Det nuvarande koket har kommande renoveringshehov som inte beaktats
i rapporten.

Nista steg som f6rvaliningen jobbar med just nu #r en kost- och serviceplan f6r kommunen som
stipulerar servicenivaer och strukturer. I en kost- och serviceplan beskrivs hur verksamheten
bedrivs med beaktande av bide kvalitet och ekonomi. En kost- och serviceplan som stipulerar
brakarnas titt #r ett viktigt planeringsinstrument for personalen. I samma plan beskrivs hur
olika livsmedel och §vrigt material upphandias.
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Kumlinge kommun, Centralkok

Budgetférslag

972021
Anna-Maria Sundelin
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PERSONAL

| detta kapitel behandlas personalfragor och olika uppléagg for arbetsplanetingen till det nya kiket efter
renovering.

Arbetsplanering

Fran morgon fram till iunch &r arbetstempot som hégst och dérfér borde uppligget omstruktureras. Viktigt &r att
kocken vet vilka ratter och olika dieter som ska tillverkas och i vilka méngder. Tydliga instruktioner och recept
hehdvs for aft minimera stress, misstag och olyckor. Vil planerade recept hjsilper ocksa i situationer sasom
insjuknande och da en vikarie behbver kallas in. Ocksé forberedande arbete ska férséka na “mise en place”, dar
allt &r forberett fore tillverkning. | sjalva tillverkningsfasen pa morgonen, handlar det mera om att sétia ihop alla
bitar. D& frigdr man tid for att koncentrera sig i sjélva matlagningen. Defta betyder att planeringen av recept och
férheredande arbete maste ske pa eftermiddagen och god tid i forvag,

En andring &r aft anvanda maskiner | matlagning pa ett smartare s#tt. Ibland &r maskinerna svéra att tvatta och
detta kan ta tid, men dd man ser lili ait anvanda dem rétt elfer i stora volymer, sparar man tid och gér
matlagningen ocks& mer ergonomisk och hélibar i 1dngden.

Pa eftermiddagen ska kocken férbereda infor nasta dag, géra varubestélining samt tilireda middagen.
Planeringen komimer att ta mera tid i bérjan, men efter en tid kommer att minska da rullande scheman ach olika
recept &r i bruk. Till detta finns acksa hjalpmedel. Om detta mera i kapitel "Renovering” och under rubriken

“Utgifter och besparingar”.
Nedan finns tre olika alternativ hur arbetet kan byggas upp. Gemensamt &, att pa lérdagen och séndagen jobbar

en person fran 9.00-18.00. Samtliga alternativ innehéller 18 timmar/manad pa éronmérkta kontorstid, dar
planeringen sker, Detta kan delas upp t.ex. att husmor jobbar med planeringen 4,5 fimmar/veckan.

Se tilisammans med bilagan 008, Kalkyl {&r Iner.

A&B
Man-Fre, Kock 1 jobbar fran 8.00-16.00 och Kock 2 jobbar 11.00-18.00,

Tvé kockar jobbar 7 timmar méan-fre och 9 timmar Iér-son
Andringen till det nuvarande &r att besparingar skulle finnas | semesterpengar samt att l6rdags- och sdndags

tillagg delas fran det mest kostsamma arbetstagare till den mindre. Besparingen pé arsbasis &r 13,58-13,76%
beroende pa arbets procent delningen mellan arbetstagaren.
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D:sken

945-1045 o Sko!ans lasagne i ugnen
N Sa[laden dlsken duka forbereda for sko!ans kaﬂ mat packad fdrbereda kalla maten
9.45-10.30 fill byn.

10.30-10.45 Ta proven - + tempen staEI fram forAG
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1045 " 10 Hla[papackas]go]ans mat och packab;;en o e e e i it e

11 o1, 30 W Sta” fram ““ dagis i e s e e e

11 3012, oo Lunchpaus

_?2 00 12 45 N Diska och allt In i kylen S
12.4514.00 Forberedelse for morgondagens [unch stéii fram kaffe fdr AG

1 4.‘00—1 441 5 Kaffepaus
14.16-15.00 Fortsétt med f"

delse, stada egen arbetsstation

xéck 2

'H 00—11 10 Packa bllen

111011 30 | Ker maten t!“ byn och t||| skolaﬁ o}:hhstall maten framfor skol an e

131- 3012 00 B Lunchpaus

12 00~13 00 Dtska staft fram mellanmélet och packa bﬂen + kbr t||| AG

Hjélp kock 1 med fbrberedelse mfdr nésta dag, efler .ox. Bestattningsllsta
13. 00- 14 00 mellanmal, mlddagen baka brbd !aga mﬁsll tértbotten vad som...

14.00-14, 15 'Kafrepaus
14.15-16.00 Fonsatt med fdrberedelse ' '

Laga maten tlll Annagarden (t ex. grot och kokta agg) ta tempen och proven och h
16.00-17.00 duka

17 00-‘17 30 AG m[ddag

17 00 17.30 Fbrberecl maten sam ska hamtas Tvalta koket och golvet och ta ut Sopls
17 30 18 00 Ta a]it in I kylen och d:ska

c

Husmor och kock jobbar pa vardagar kl: 8.30-16.30, 8 timmar och I6r-sdndag 9 timmar.
Bitrade jobbar vardagar 10.30-17.45, 7 timmar 15 min.

Bilradé i skolan jobbar pd vardagar mellan ki. 11.10-12.20.

Husmor och kock 80%
Bitrade 100%
Bitrade i skolan 20,69%

Bitrde i skolan tar fram dryck och bestick. Mater transporten, tar temperaturen och stéller fram det for skolan
som ater kl. 11.30-12.00, Under tiden diskar och férhereder fér mellanmal, Packar resten av maten for transport,
diskar samt stadar koket. Maten &ker i vig kl. 12,15, Bitradet jobbar 20,69% sller som timanstalid man-fre under
skotiden, 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
sfter.

Denna modell ger inga besparingar och kan till och med hdja kostnaderna med 7,03%. Semester behovet skulle
vara det samma som nu. fall man tar bort transporten och bitréde i skolan, &ndras artbetsuppgifterna for bitradet
pa Annagarden. Da tillkommer transporten av maten och servera maten, Detta miriskar timmar i kaket och hjélp i
kket. Besparing att ia bort transport och bitrade i skolan i ar basis &r mellan 9 879,93-23 829,93 euro. Detta ger
10,62% besparing fran det nuvarande.
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Kock1

4.30-8.30

Forberedelser

9, 30-10 30 o

0451045

Materi i ugnen itH AG -
Skolans och dagls iasagne i ugnen

10.00-10. 30"

Forberedeiser (Ta upp kott for kommande dagar) e

10, 30-10 45
10 45- 11.00

';1 00"11 15

Ta proven + tempen stall fram for AG

Forberedelser

11451130

11.30-12.00

Ta t tempen och stal fram il dagls S

' Lunchpaus

12 00- 12 15

12151400 |

14.00- 14 15
1415 16 oo

16 00-16 30 o

Altin kylen e o+ e e
Forberedetse fé)r nasta dagens iunch bestallnmgar kolla recept och mémgd

Kaffepaus
Ffjrberedelse mfdr m:ddag
Stall fugnen och stada egen arbetsstatmn

Bltrade e e i b e e o e 2 e e

10 30- 10 45

’[0 45—11 00
‘l’i 00-11 15

Duka fdr Annagarden
Packa skolans kalla mat (Sa!lad mjdik etc) och packa biian

7F6rberedelser

11.15-41.30
11 30 1200

il fram t,;g dag;S R R e e ot <t e

Lunchpaus

12.00-12.45

’ Ta maten in i kylen D:ska (maten ach dlsken frén Annagarden kommer tliibakaA

ca. 12. 20-12 3[})

12 45-14 a0

14.00-14.15

14 1516, .00

16.00-17.00
17 00-17.30

17.00-47.30 |

17 30—’[7 45

D

Hjalpa kocken med forberede!ser

Kaﬁepaus

Duka ta tempen och proven..

AG middag

Packa maten som ska ut ‘!‘vatta koket och golvet och ta ut sopss -
Ta am in i kylen och dlska _

Méan-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-s6n.

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

PaCka skolans varma mat OCh hj’é\lpa packa bl!en o S

Fortsalt med forberedelse Baka brodikakor etc sta!f fram kaffe fbrAG o




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 ki. 41.30-12.00. Under tiden diskar och férbereder fér mellanmal. Packar resten av maten for transport,
diskar samt stadar koket. Maten &ker i vag 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 fére skolans sommarlov och 86st efter
{bilagan 010).

Besparingar skulle finnas i serester och minskad arbetstid fér kockarna, dé transporten och koksbitrade skéter
matdistribltuering | skolan. Andring tifl nuvarande beror pa transporten och kan bespara 11,75% eller hamta en 4ill
kastnad pa 1,16%. Om transporten i sig inte skulle hora tilt centratkéket, skulle besparingar komma upp till
15,28%.

K:)ck'i e _ I
8 00-9 30 Fﬁrberedeiser

9.30-10.40 Skolans och dagis lasagne i ughen

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

Packa skolans kalla mat | transpottiador, Duka f&r
10.10-10.45 AG och stall fram kalla maten tlll dem

Te: r;rO\}en och temperaturen pa varma maten sta!l fram varma maten for AG T
10.45-11,00 (AG ater k. 11.00)

. 00—11 15 Dlska ellerfomereclelser

11 15 11 30 o Ta temperaturen och stéi[ fram tlll dagxs
11.30-12.00  |Lunchpaus

12 00—14 00 Forberedelse for morgondagens Iunch stada egen arbetsstatlon S

Kock 2

10 30 :IO 45 ‘ _ - Ta prov pa salladen och temperaturen R

10 45-11 00 Packa skoians varma mat ch hjalpa packa bllen . ' o

11.30.12.0 A
12.00-12.45  |Diska och alitin i kylen
13.00-14.00 Hijalp kock 1 med 'fﬁr’berede_isg infor nasta dag. Stali fram kaffe for AG




14.15-16.00 Foﬁsatt med forberedelse SR

Laga maten tl!! Annagarden (t BxX. grot och kokta égg) ta tempen och proven och
16 O{)-'f 7 00 duka,

17.0017.30  |AGm middag.
17 00~17 30 F()rbered maten som ska hamtas Tvatta kbket och go!vet och ta ut sopls -
17 30 18 00 Ta aflt in i kyien och dlska _

X

Ett alternativ utreds ocksa om att tva kockar skulle jobba under veckodagarna frén morgonen till eftermiddag.
Onskemal var att man kunde planera p3 plats och jobba tillsammans samt att £4 hjélp pa morgonen. Detta skulle
ha inneburit att Annagardens vardpersonal skulle ha satt in maten i en separat kyl t.ex. i matsalen efler i
nérheten, och satt disken i vattenfat for diskning infor nésta dag. Diskussionsen med de involverade konstaterades
att vardpersonalen inte ska jobba med mat under sin arbetstid. Darf6r slopades planan.

Arbetsscheman

(Se bilagan Arbetsschema)

- 100% tjanst &r 36 timmar gch 15 min farbetsvecka.

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

- Arbetstagaren far jobba hdgst 9 immar/dygn

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

- Lérdagsersattning kl. 6.00-18.00 +20%

- Sdndagserséttning +100%

- Kvall 18.00-22.00 + 15%

Exempel p& hur arbetsschema for 6 veckor kan se ut (se tillsammans med bilagan 009, Arbetsschemay):

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 ocksa helger.

Plan C, Bitrade jobbar endast man-fre

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

Semester

Pa sommaren kan semester och vikariebehovet se ut enligt t.ex. tabell 1 och tabell 2.
Arbetet utfors ensam mellan 9.00-18.00. Dagis kan tillkomma om de har éppet under sommarei. Arbetst kraver

bra planering, men &r inte omdjligt.

Skolan hade sommarsemester i ar 2021 melian 8 juni - 17 augusti, Samma tidpunkt &r anvéind | detta exempel for
att demonstrera hur det kan se ut &r 2022,




Vecka 33, bérjar skolan pa ansdagen, och dé behdver man en vikarie for onsdag, torsdag och fredag. Tabell 1
heskriver hur sommarsemester kunde se ut.

Tabell 2, ljusgraa &r dagar med lardagstilligg +20%. Mérkgréa &r séndagstilisgg +100%

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

K2= Kock 2 jobbar pa sommaren 21 dagar, 14 vardagar, 4 l6rdagar och 3 sbndagar.

K3= Kock 3 jobbar pa sommaren 23 dagar, 16 vardagar, 3 Iordagar och 4 séndagar.

VIK= vikare, Man behover atminstone till forsta dagarna dé skolan bérjar, men ocksa de veckorna tvé kockar &r
pa semester. Behovet enligt detta schema skulle vara 8 vardagar, For dessa dagar kan man dela melian flera
vikarier.

vecka manidag _ 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 Juk 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
24 1 K3 K3 K3 K3 K3
25 1 K2 K2 K2 K2 K2
26 i K3 K3 K3 K3 K2
27 1,2 VIK ViK. ViK ViK K3
28 2 K3 K3 K3 1 i
29 2 < 2 K3 K3 K3
30 2,3 VI B i i B
31 3 K2 K2 K2 K2 K2

; = 8
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32

K2

33

K2

K2

K2vIK

K2viK

VK

Tabell 2




RENOVERING AV KOK

| detta kapitel diskuteras renovering av Annagardens kitk. Man gar ocksé igenom befintlig utrustning
och vilka nya maskiner som behdver inférskaffas,

Motiveﬁng

For att planera renoveringen bdrjade man med att kartlagga och inventera det som redan finns i bade
Centralkiket samt Annagardens kik. P4 det viset kunde man gé igenom och se vilka maskiner som
fungerar och vilka som behdver setvice, korigeras eller slingas. Detta resulterade i en inventarielista,
som kommer att anvéindas ocksa | framtiden t.ex. vid planering av budget f8r kommande anskaffningar
av apparater eller service. Apparaterna &r indelade i fyra kategorier for att férenkla beslutprocessen
g4llande service och maskinernas fivslgd. | 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 storsta delen av maskinerna till t.e.x olika féreningar pa Kumlinge, och byta ut de
maskiner som inte kommer att halla langsiktigt vid daglig anvéndning. Fyra olika aktérer av
koksmaskiner och kéksplanering blev tillfragade pa fastlandet.

Foretagen var fljande: 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 kiksarbete och planering av kok. De har
planerat flera kok fér kommuner runtom i Finland. Offerten kom pd finska och &r dversatt till svenska
och tilliggs 4.10.2021.

Maskiner &r planerade s4 att de sparar tid som inneb#r ekonomisk vinst i det ldnga loppet. Nya
maskiner 4r ergonomiska, minskar obekvama arbetsstéliningar, upprepning, stéliningar och minskar
dérav personalens slit och sjukskrivningar. Se offerten och beskrivning pa maskiner | bitagan 002,
Bversatt version bilagan 063.

P4 grund av missforstand, kom inte uppgiften om sjalva renoverings offerten in i tid och dérfér maste
man bdrja en ny offert runda av sjilva renoveringen. 28.9.2021 tilifrdgades tva lokala foretag. Ena av
dem, Premoant Ab, frséker komma med offert under vecka 40. Den andra kontaktad Eriksson Byggab
har inte svarat pa forfragan @nnu 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, da hela projektet
skulle bli uppskjutet. Projektet &r stort och bir f4 langre uppmérksamhet. Ocksé hestéliningstider bor
heaktas.

For att underl4tta planeringen av den dagliga verksamheten, har tre olika aktdrer for kéksprogram
tillfragats. Dessa program underléttar planering av matlistor, recept, listor for varuanskattning,
inventarie och uppfolining av ekonomin. Tillfragade féretag var CGI Aromi, Jamix Oy och PoweResta
Oy. Offert skickades av de tva sisthamnda. Bada program &r pa svenska. Se bilagan 004 och bilagan
005.




Plan

I forsta bild ser man bottenplan hur Annagérdens kék ser ut for tilifallet. Onskemalet var att koket inte
skulle uttkas pa dagis sida. Istéllet fick man godkénnande att utttka koket i vissa delar av Annagéardens
hemservice. Bilaga 006.
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Med planering nedanfdr. Se hilagan 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 inbespatingar av
personalkostnader,

Tyvarr 8r det for tillifallet oméjligt att avgdra hur mycket sjélva renoveringen skulle kosta. .

Jamix har réknat att man sparar 566 arbetstimmar per &r med kéksprogram jamfort med planering utan
program (bilaga 008). Detta skulle dock inte vara helt jdmforelsebart med Kumlinge, da planeringen for
tillfallet inte sker i samma utstrackning.

Av Jamix skulle sjdlva programmet kosta 1500 euro i startavgift och sedan 290 euro/ménad. Under
forsta Aret skulle det bli 4 980 euro och dérefter 3 480 euro/far. PoweResta kostar 1490 euro i startavgift
och 139 euro/ménad. Detta skulle kosta 3 158 euro forsta ret och dérefter 1 668 euro/ar. Med t.ex.
PoweResta skulle tillagd utgift minska besparingen fr personalplanering A fran 13,76€ till 11,36% och
dérefter till 12,49%. Detta skulle ka maskinernas aterbetalning av personalkostnader fran 3,7 ar til

4,18 &r.
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