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INLEDNING

Damico Oy utsags pa basen av offerter som konsult for kdksnatverksutredningen at
Raseborgs stad varen 2011. Avsikten med utredningen ar att tillsammans med lokala
ansvarspersoner hitta den funktions- och kvalitetsmassigt mest &ndamalsenliga och
ekonomiska kdksnatverkslosningen for staden Raseborg. Ansvarig for arbetet fran
Damicos sida ar Minna Dammert.

Utredningen verkstélldes genom att analysera skriftlig basinformation samt pa basen av
diskussioner med personalen och iakttagelser under besdk pa de olika
verksamhetsstallena. BesOksrundorna pa de olika verksamhetsstallena verkstalldes under
tre arbetsdagar i maj 2011 och i dem deltog kosthallschef Tove Damén-Wikholm, JHL:s
huvudfértroendeman Iris Lahtinen, fastighetschef Kjell Holmqvist och fran stadsstyrelsen
Bjorn Siggberg, som ocksa ar direktionsordférande for stadens interna service.

Delegationen besokte endast central- och produktionskdken. Skolorna har 12 och dag-
och grupphemmen 26 servicekok eller utdelningspunkter. Dartill utdelas maten i
vardinrattningarna till ett flertal avdelningar med avdelningskok. En del av vardservicen ar
utlokaliserad, varvid den externa serviceproducenten antingen sjalv producerar
matservicen eller kdper den fran en tredje part. Delegationen besokte inte dessa platser.

1. TERMINOLOGI
1.1. Benamningar pa koken

Produktionskok
Ett kdk dar maten tillreds, men skickas inte vidare till andra verksamhetspunkter.

Centralkok
Ett produktionskdk dar maten bade tilireds och skickas vidare till andra enheter.

Service-/utdelningskok

Kok dit maten levereras varm dagligen. Vissa kok kan ha tillredningsutrustning t.ex. for att
koka potatis, och da kan en del av maltiden tiliredas pa plats.

Utdelningspunkt

En enhet, dit centralkdket levererar kompletta maltider. | utdelningspunkterna arbetar inte
personal som hor till kosthallsservicens organisation.

1.2. Produktionsmetoder

Cook and serve ar ett traditionellt tillredningssatt dar maten serveras genast efter
tillredningen. Tillredningen och serveringen sker pa samma plats.

Cook and hold — modellen innebar att de varma maltiderna levereras vidare for servering.
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Cook and chill ar matproduktionsmetod dar maten tillreds normalt och darefter snabbt
kyles ner till +3 C°. Produkterna upphettas strax fore serveringen.

Kallmatsproduktion ar en produktionsmetod dar centralkoket fordelar de kalla ravarorna
i formar enligt receptet. Sjalva tillredningen/upphettningen sker i servicekdket. Metoden
mojliggér anvandningen av starkelse som loser sig i kall vatska t.ex. vid avredning av sas
och kram.

2. BASINFORMATION OM RASEBORGS STAD

Raseborgs stad uppstod 1 januari 2009, da stadderna Ekenas och Karis samt kommunen Pojo
gick samman. Raseborg har ca. 30 000 invanare av vilka dver halften bor inom Ekenas stads
omrade. Av befolkningen ar 66 % svensksprakiga.

Raseborgs grannkommuner ar Hangd, Kimitoon, Salo, Inga, Lojo och Karislojo, som eventuellt
gar samman med Lojo i bérjan av ar 2013.

Utdrag ur strategin for Raseborgs stad 2009-2013:

Befolkningen forvantas ¢ka med ca 6000 invanare till &r 2030

Antalet barn i grundlaggande utbildning minskar under de kommande aren

Malet ar att erbjuda god service pa finska och svenska, hejda negativa miljoverkningar
och balansera ekonomin

Staden ser Over vasentliga processer och utvecklar konkreta mal och matare fér dem.
Den operativa ledningen bér ha ett uppféljningssystem som fungerar i realtid och
hjalper till att utveckla kalkyleringen av kostnader och produktifieringen av tjanster.
Raseborgs stad fokuserar pa halsa pa alla plan

Ibruktagande av servicesedlar utreds

De tre sammanslagna kommunernas verksamhet anpassas till behoven i den nya
kommunen

Stadens totala fastighetsmassa minskas betydligt

Servicestrukturerna andras sa att de totala effekterna motsvarar en minskning av
personalstyrkan med 100 arsverken under hela fullmaktigeperioden

Konsultens anm.: Konkreta mal fér minskandet av personalen inom matservicen har
icke stallts. Vissa av arbetsforhallandena ar dock tidsbundna.

Produktiviteten forbattras aven inom fastighetstjanster, stadning och bespisning.

Elevprognosen finns som bilaga 1 till rapporten (bilaga 1).

3. BASINFORMATION: RASEBORGS STADS KOSTHALLSSERVICE

3.1. Organisationen for kosthallsservicen

Kosthallsservicen ar en del av enheten for Intern Service. Hit hor aven fastighets- och
stadtjansterna som underlyder sina egna ansvarsomradeschefer. Enhetens uppgift ar att

« ha totalansvar for kommunens alla utrymmen

« underhalla stadens fastigheter

« anpassa volymen av saval egna som hyrda utrymmen till kommunens behov
« erbjuda andamalsenliga utrymmen for stadens alla verksamheter

+ ha hand om stadtjanster

« ha hand om kosthallstjanster
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| Ekenas har man avskiljt matservicen till en egen stodservice-enhet endast for fyra ar
sedan. | samband med kommunsamgangen fick matservicen en egen
ansvarsomradeschef. Verksamhetskulturen inom stédservice-enheten ar saledes annu
synnerligen ny.

3.2 Kosthallsservicens volym och tillvaxtprognos

Nar skolorna ar verksamma utgdr lunchmaltiderna som Raseborgs stad sjalv producerar
ca 5150 portioner om det maximala antalet klienter ar inberaknat. Skolornas andel ar 63
%, dvs. maximalt 2750 skolluncher/dag eller 3250 om gymnasisterna och personalen
inberaknas. Nagra studerande fran Salo stad, Halikko, studerar arligen i Karis gymnasier.
Av Raseborgs gymnasiestuderande ater ca. 250 i yrkesskolan Axxell.

Raseborg har 12 svensksprakiga skolor i den grundlaggande utbildningen: Billnas skola
(1-6), Bromarv skola, Ekenas hogstadieskola (7-9), Hojdens skola (1-9), Karis svenska
hoégstadium (7-9), Katarinaskolan (1-6), Pojo kyrkoby skola (1-6), Seminarieskolan (1-6),
Snappertuna skola (1-4), Svarta skola (1-6), Vasterby skola (1-6) ja Osterby skola (1-6)

Antalet finsksprakiga skolor i den grundldggande utbildningen ar sju: Fiskarin koulu (1-6),
Kiilan koulu (1-6), Kirkonkylan koulu (1-6), Klinkbackan koulu (1-6), Mustion koulu (1-6),
Hakarinteen koulu (1-9) ja Karjaan yhteiskoulu (7-9).

Prognos 6ver elevantal finns som bilaga till rapporten (bilaga 1). Enligt prognosen minskar
elevantalet i alla skolor fram till ar 2017 bortsett fran foljande skolor: Karjaan yhteiskoulu,
Kirkonkylan koulu, Mustion koulu, Billnds skola, Snappertuna skola, Seminarieskolan,
Svarta skola och Vasterby skola. Den storsta procentuella minskningen forvantas ske i
féljande skolor: Fiskarin koulu 50 %, Karis Svenska Hogstadium 23 %, Ekenas
hdgstadieskola 20 % och Seminarieskolan 17 %.

Bilaga nr 2 (bilaga 2) innehaller en forteckning éver dem som for narvarande anvander
matservicen. Ur bilagan framgar till vilka klienter centralkdket levererar mat och antalet
portioner per bestallare. Antalet produktionskék som fungerar som centralkék (kék som
levererar mat till andra fastigheter) ar inalles 14. | Raseborg anvands dock bendmningen
centralkdk endast for centralkdket i Karis. | och for sig ar detta korrekt eftersom de 6vriga
kéken som sander ut mat inte har planerats som centralkok.

Antalet lunchmaltider inom den utlokaliserade basservicen (Mjolbolsta, Pentby, Karis
halsocentral, servicehuset pa Karrgatan, Ekasen, maltidsservice) utgor i genomsnitt ca
250 portioner per dag.

tim./vardaga

Aldringshem ant.portioner | tot.portionantal | personal | r tim./I6rdagar | tim./s6ndagar | tim./vecka
Mariahemmet 50 331 7 46,49 17,5 17,5 267,45
Rosenhem och Lyckebo

(ald.boend) 24

Tunahemmet 31 74 4 26,6 10 10 153
Hagahemmet 90 155 8,5 53,9 31,5 24 325
Tenala 48 84 4,5 28,4 15 15 172
Bromarv 22 80 3,5 22,69 10 10 133,45
Totalt 265 27,5 178,08 84 76,5 1050,9

Tabell 1: Antalet klienter (antalet luncher) per enhet och kundsegment. De gramarkerade ar centralkok,
aven det totala antalet luncher har rapporterats. Ur tabellen framgar dven antalet arbetstimmar/enhet.
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Skolor Antalet portioner | Tot.antal portion. | Personalstyrka | Timmar/dag

Karis sv.hdgstadium och gymnasium 462 0 10 76,5 | centralkdk
Billnds skola 72 0 2 15,3 | centralkok
Fiskarin koulu 76 0 1,26 9,7 | centralkdk
Ekenas hégstadium 364 0 3,21 24,57 | centralkdk
Seminarieskolan 348 0 4,62 35,36 | centralkok
Osterby skola 141 0 1,75 13,39 | centralkdk
Hoéjdens 244 0 4,75 36,36 [ centralkdk
Svarta skola/Mustion koulu 59 0,72 5,5 | servicekdk
Karis sv. Lagstadium 332 2,5 19,1 | servicekdk
Karjaan Yhteiskoulu + lukio 384 2,5 19,1 | servicekok
Kiilan koulu 238 1 7,65 | servicekok
Svenskspr. skola 66 0,72 5,5 | servicekdk
Finskspr. skola 90 0,72 5,5 | servicekok
Snappertuna skola 59 0,72 5,5 | servicekok
Hakarinteen koulu 237 1,5 11,5 | servicekok
Vasterby 54 0,52 4 | servicekok
Bromarv 23 0,39 3 | servicekok
Sammanlagt 3249 38,89 297,51

Daghem Antalet portioner | Tot.antal portion. | Personalstyrkan | Timmar/dag

Bjorkebo 145 2 15,3 | tillredningskok
Mantykoto 63 0 1,5 11,48 | centralkdk
Skogsgléntan 70 1 7,65 | tillredningskok
Osterbo 50 0 1,5 11,48 | centralkdk

Svartd daghem + Askers 63 0,78 6 | servicekok

Sandbo daghem 62 0,78 6 | servicekok
Labyrintens daghem 110 1,5 11,48 | servicekok

Kila daghem 64 0,78 6 | servicekok

Klockars 36 0,92 7 | servicekok

Solbacka daghem 90 1 7,65 | servicekok

Lévkulla gruppfam.dagv. 13 utdelningsenh.
Béljars gruppfam.dagv. 13 utdelningsenh.

Nalle gruppfam.dagv. 13 utdelningsenh.

Pojo daghem 46 0,85 5,5 | servicekok

Muksula 11 utdelningsenh.
Billnds daghem och Tintit 68 1 7,65 | servicekok

Nassikka 25 utdelningsenh.
Tunabo 32 0,72 5,5 | servicekdk
Bassaboda daghem 58 0,72 5,5 | servicekok

Rasebo 92 1 7,65 | servicekok

Rallit 25 utdelningsenh.

Lilla My 11 utdelningsenh.
Menninkaiset 21 utdelningsenh.
Harpaskog 15 0,52 4 | servicekok

Vasterbo 25 0,52 4 | servicekok

Trollebo 12 0,52 4 | servicekok
Lénneberga 20 0,52 4 | servicekok

Snicknas 53 0,72 5,5 | servicekok
Prastkulla 19 0,52 4 | servicekok

Bromarv 27 0,13 1 | servicekok
Sammanlagt 1352 19,52 148,33

Tabell 1: Antalet klienter (antalet luncher) per enhet och kundsegment.

De gramarkerade ar centralkok, dven

det totala antalet luncher har rapporterats. Ur tabellen framgar dven antalet arbetstimmar/enhet.
Tabellen visar ocksa arb.timmar/enhet. Rodmarkeringen betonar sma daghemsenheter dar
matserviceresurserna ar betydande i jamfoérelse med andra motsvarande enheter.
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Hemtransporterade

maltider

Tunahemmet 11
Mariahemmet 33
Hagahemmet 62
Tenala 24
Bromarv 8
Sammanlagt 138

Tabell 2: Antalet hemtransporterade maltider i genomsnitt per dag

% av

Kundsegment Antal portioner totalméngden

Skolor 3249 63
Daghem 1352 26
Aldringshem 265 5
Hemtransporterade maltider 138 3
Ovriga 144 3
Sammanlagt 5148 100

Tabell 3: Kundmangder (lunchmangder) sammanlagt/kundsegment

Omrade Lunchméngd

Karis/Pojo/Fiskars 2500
Ekenas 2150
Tenala/Bromarv 500

Tabell 4: Kundmangder (lunchméangder) enligt tatort

| Raseborgs stad tillreds saledes maximalt ca 5650 lunchmaltider under skolornas
verksamhetstid. Av dessa ar andelen av pa olika satt utlokaliserade lunchmaltider inalles
500 + de 6vriga dagliga maltiderna inom aldreomsorgen och handikappsservicen.
Eftersom luncherna volymmassigt utgér den stérsta kategorin, styr de ocksa behovet av
kdéksutrymmen och ar darfér mest betydande nar man talar om mangder.

Enligt befolkningsprognosen 6kar invanarantalet i Raseborg med 1300 fram till &r 2019.
Prognoser enligt aldersgrupp eller tatort finns inte att tillga.

Daghemklienternas andel har 6kat kraftigt, men prognoser éver behov och placering av
framtida vardplatser finns inte att tillga. Som en féljd av den positiva inflyttningsstrommen
och befolkningens hoga aldersstruktur ar det sannolikt, att trots att elevantalet minskar,
minskar knappast den totala mangden utdelade maltider fram till 2020 atminstone i den
grad att det skulle vara av betydelse for kbkens utrymmesbehov. Snarare kan kanske
behovet av produktionsutrymmen 6ka om antalet sma daghemsenheter fortsattningsvis
Okar och hemkosten borjar produceras i egen regi.

Uppskattandet av servicebehovet for den aldre befolkningen ar svart. Trots att dver 75-
aringarnas andel i kommunen enligt befolkningsdemografin 6kar med inemot tusen fram: till
ar 2020, ar det osannolikt att behovet av offentlig matservice 6kar i relation till att
befolkningen aldras. Anstaltvardens andel dkar inte i samma omfattning som
hemservicens andel. En del av den aldre befolkningen koper sina tjanster fran den privata
sektorn , detta galler saval boende- som matservicen. Det eventuella ibruktagandet av
servicesedlar torde ocksa 6verféra en del av servicebehovet till den privata sektorn.
Dessutom haller sig finlandarna allt Iangre i allt battre kondition och behdver i likhet med
tidigare generationer inte anlita den offentliga sektorns serviceutbud i ett lika tidigt skede
som tidigare.

Kilometerstrackorna mellan Raseborgs stads olika tatorter presenteras i tabell 5.
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Karis Pojo Tenala Bromarv | Ekenas
Ekenas 18 20 15 33
Karis 11 26 45 18
Pojo 11 16 34 20
Tenala 26 16 18 15
Bromarv 45 34 18 33

Tabell 5: Avstandet mellan titorterna

Forandringsprognoser gallande bespisningsmangden per tatort finns inte tillgangliga

3.3 Produktionskok

3.3.1 Karis centralkok

Centralkoket i Karis fungerar i anslutning till Karis svensksprakiga
hdgstadium i nérheten av Karis centrum. Kdket som byggdes i bérjan av
1980-talet omfattar drygt 200 m? och matsalen ar knappt 300 m?. Det
sammanlagda utrymmet ar ca 500 m2. Man ar medveten om det
existerande grundrenoveringsbehovet och fér nagra ar sedan har
maskinleverantérerna utarbetat atminstone tva avvikande layout planer
for det ifragavarande utrymmet. Pa den sa kallade gamla sidan finns en
verkligt aldersstigen luftkonditioneringsanlaggning och inte heller

den sa kallade nya sidans konditionering forser koket med ersattande
kall luft.

| kdket tillreds inemot 2000 lunchmaltider, 450 fortars pa platsen.

| koket finns tdmligen mycket kallutrymmen och ett nedkylningsrum.
Dessutom finns tva férradsutrymmen for torrvaror.
Upphandlingsperioden ar darfér tdmligen meningsfull — ca 10
leveranser i veckan fran fyra olika leverantérer. .

lakktagelser/brister gallande utrymmena:

v" | utrymmet som fungerar som centralkdk finns endast en dorr for
in- och utgang.

v" Packningsutrymmen finns inte, utan packningen sker delvis pa
golvet och de svarta ladorna, t.o.m. potatisladorna, maste
placeras direkt pa golvet.

v' Fogarna i det ursprungliga kakelgolvet ar delvis sonder och en
del kakel har gatt sénder. | synnerhet vid golvbrunnarna ar
golvet i daligt skick. Det ar t.o.m. sannolikt att konstruktionen har
adragit sig fuktskador om man beaktar att utrymmet byggdes for
30 ar sedan och antagligen finns inte heller nagon form av
fuktisolering.

v'Vaggkakel har spruckit och malningsytorna ar daliga.

v Alla kylrum &r inte tillrackligt kalla, golven ar i mycket daligt skick

och vissa livsmedel férvaras pa traunderlag.

Kallt tillredningsutrymme fattas, salladen kyls ner med isvatten.
Nya kéksmaskiner har anskaffats i stallet for sddana som har
gatt sonder. En del av maskinerna ar dock ursprungliga, bl.a. tre
grytors serien, en 150 liters gryta, en av ugnarna och

ANAN
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grytdiskmaskinen. En ugn fran 1970-talet &r ocksa annu i bruk.
Maskinernas och anlaggningarnas héga alder medfor tamligen
stora risker gallande leveranssakerheten.

v Ventilationskapan ar nere trots att utrymmet i och for sig inte ar
speciellt lagt

v' Kokets storsta utmaning ligger i hanteringen av disken: Ett litet
hett diskutrymme och en huvdiskmaskin, som ar alltfor liten for
andamalet. Diskhanteringen upptar tre personers arbetstid
dagligen mellan kI 9.30-15 eller ca 15-16 arbetstimmar.

3.3.2 Billnas skola

Skolan ar belagen i Bilinds pa 2 kilometers avstand fran centralkoket i
Karis. Utdver skolan har aven koket renoverats strax fore
kommunsamgangen.

| koket tillreds ca 200 lunchmaltider, av vilka 70 fortars pa plats.

Matsalen ar valutrustad och pa bestksdagen blev det lockande
salladsbordet speciellt i minnet.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v Fran utrymmet som fungerar som centralkok leder endast en
dorr ut och in och en tréskel som férsvarar transportering av
olika saker.

v | praktiken finns inget packningsutrymme och utrymmet ar
synnerligen trangt t.o.m. for sitt &andamal som tillredningskdék

v" Kylrummen och frysen ar laga och férsedda med troskel,

frysutrymmet ar litet

Torrforrad finns, men det ar sa litet att livsmedel férvaras i koket
Hartsytan ar hard och kanns i fétterna, ytan har dessutom redan
nu sma hal

v Den storsta utmaningen galler hanteringen av disk:

Diskhanteringen finns i produktionsutrymmet dar smutsiga och

rena karl korsar varandra. Huvdismaskinen ar for liten for

andamalet och de svarta ladorna tvattas for hand.
v Ventilationskapan ar nere trots att utrymmet i och for sig inte ar
speciellt Iagt. Temperaturen inne ar hég men pa vintern kall.
Kontoret finns i produktionsutrymmet
Personalens WC saknar férmak och tvattstallet finns i sjalva wc-
utrymmet. Dérren 6ppnar sig mot omkladningsrummet
| koket finns ingen andamalsenlig stadskrubb
Golvbrunnarna i kokets framre del ar for sma

AN

ANIAN

AN

3.3.3 Fiskarin koulu

Fiskarin koulu ar belagen 14 kilometer fran centralkdket i Karis och 5
kilometer fran Mariahemmet. Koket i Fiskarin koulu ar i synnerligen
daligt skick och enligt konsulten bor skolan absolut inte fungera som ett
tillredningskok pa grund av detta och den nuvarande volymen. | koket
tillred inemot 105 luncher, varav 80 fortars pa plats. Maten till Nassikka
transporteras med mjolkkarra. Avstandet uppskattas till ca 150 meter.
Logistiken till koket sker via en trappa med atta trappsteg.
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Maten var riktigt god och servicen utomordentlig under besdket som
delegationen gjorde hos detta undersdkningsobjekt.

Anlaggningarna ar mestadels fran 1980-talet och om de gar sénder
finns inte langre reservdelar att fa. Detta galler t.ex. diskmaskinen,
grytorna, spisen och bakugnen. Stekpannans yta ar i sa daligt skick att
pannan borde tas ur bruk, samma galler universalmaskinen som saknar
sakerhetsskydd. Kylskapet och frysen har anskaffats pa 2000-talet. |
serveringslinjen saknas mdjligheten att forvara drycker eller sallader
som bor serveras kylda i kylvagnen eller kallbassangen. Ventilationen
ar dalig. Kontorsutrymmet ar i samma utrymmen som koket. Alla
ytmaterial i koket ar i daligt skick. Kbket saknar nerkylningsskap.

WC och omkladningsrum finns i nedre vaningen.

3.3.4 Hojden skola

Hoéjden skola ar belagen i Tenala ca 15 kilometer fran Ekenas centrum.
Skolan omfattar klasserna 1-9. Bromarveleverna avlagger allt som
oftast hégstadiet i denna skola.

Pa plats finns maximalt 240 matgaster. Skolan skickar ut mat till tre
olika daghem, inalles ca 80 portioner.

Skolans kdk byggdes 1995, dvs. fér 16 ar sedan. Merparten av
anlaggningarna ar lika gamla, kylskapet till och med aldre. Nya
anskaffningar som har gjorts ar en potatisskalningsmaskin ar 2010
hackmaskin for gronsaker 2003 och en diskmaskin fran ar 2005.
Stadskrubben finns i kdket och den ar tillrackligt rymlig. Summa
summarun ar kéksutrymmena tillrackliga for denna kundmangd trots
avsaknaden av kylrum for utgaende produkter. Golvbelaggningen ar i
tamligen gott skick for sin alder.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v" Fran kdksutrymmet leder endast en dorr ut och in

v Avfallet férvaras i ett stdngt men inte slutet lagringsutrymme, for
bioavfallet finns ett kylrum, vilket &r bra.

Rullcontainers och lador star under bar himmel

| kylrummen finns tralarar och mullpotatis, i
potatishanteringsutrymmet gér man ocksa annat an hanterar
potatis

Doérrkarmarna av tra har delvis adragit sig fukt

Kdket har ett bord med trayta

Anlaggningarnas alder borjar utgora en leveranssakerhetsrisk
Serveringslinjen i salen ar placerad endast pa den ena sidan av
matsalen och i tva skift uppstar kébildning. Kallbuffeten for
sallader har en egen separat plats i serveringslinjen. Mjolkkylare
saknas. Diskhanteringen finns i produktionsutrymmet,
huvmaskinen ar liten for detta &ndamal.

ANIAN

AN NN

3.3.5 Osterby skola
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Osterby skolas kok i Ekenas tatbebyggelse ar i sitt ursprungliga skick
allt sedan ar 1982. Skolan renoverades for nagra ar sedan men koket
och matsalen ingick inte da i grundrenoveringen. Vaggarna i matsalen
malades delvis.

| Osterby skola tillreds mat fér maximalt 140 personer som finns pa
plats. Skolan skickar mat endast till Vasterby skola och mangderna ror
sig runt 50-55 portioner.

Det finns ett kylrum for bioavfall, dvrigt avfall férs till en 6ppen inhagnad
pa langt avstand fran skolan. Trots att ventilationen i utrymmet helt
uppenbart ar dalig, anser husmor att utrymmet inte ar for varmt.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in
Kylrummets vaggar ar av profilerad plat, trahyllor, trésklar
Tre stycken frysboxar i matsalen
Inget nedkylningsskap
Alla anlaggningar ar mycket gamla
Huvdiskmaskinen finns i produktionsutrymmet
Universalmaskinen saknar sdkerhetsskydd
Det ursprungliga kakelgolvet &r sénder pa sina stallen och fran
vaggarna har rappning lossnat
Omkladningsrummet i nedre vaningen
Kontorsutrymmet finns i samband med koket

NN N N

AN

3.3.6 Seminarieskolan

Skolan ar belagen alldeles i centrum av Ekends. Maten tillverkas for
maximalt 350 personer pa plats. Koket skickar mat till ett daghem och
tva andra skolor, sammanlagt 350 portioner. Den totala mangden
portioner ar saledes 700.

Koket grundrenoverades 1997. Det finns tillrackligt med
férradsutrymmen bortsett fran att de ursprungligen inte planerades fér
férvaring av packlador och att frysrummet ar trangt. Merparten av
anlaggningarna ar fran 1997, vilket innebar att investeringar i syfte att
ersattandet dem med sakerhet forestar under de narmaste fem aren.
Spisen och universalmaskinen ar fran 1980-talet. Golvbelaggningen ar i
relativt gott skick men sliten, och lutningarna ar delvis misslyckade.
Férmannen har ett eget arbetsrum. Kdkspersonalen har egen wc.

Serveringslinjerna i salen ar tre till antalet. Har 16per serveringen sakert
undan smidigare an i de ovriga skolorna.

Enligt personalen ar utrymmena fungerande vilket sékert haller strack
om koket fungerar som ett tillredningskok.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :
v Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in
v’ Lastbrygga finns, dar ocksa lador forvaras. Avfallet i ett 6ppet
utrymme utomhus
v' Gangforbindelsen till koket fran lastbryggan sker med hiss
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v" Huvmaskinen finns i produktionsutrymmet. Personalen tycker att
det ar bra nar man kan placera karl i maskinen medan
matlagningen pagar. Returpunkt for disk finns.
v' Varustrdommarna korsar varandra aven har. Packladorna
forvaras i torrférradet.

3.3.7 Ekenas hogstadium

Avstandet mellan Ekenas hogstadium och Seminarieskolan ar endast
nagra hundra meter. Maten tillreds for max. 360 personer pa plats. Mat
skickas till ett daghem och en skola, sammanlagt 120 portioner. Den
totala mangden portioner ar saledes 480.

Utrymmet har renoverats senast ar 1993.

Detta objekt har ett separat utrymme for karlhantering, men utrymmet ar
litet och hett och huvmaskinen ar alltfor liten. Till féljd av en enda
serveringslinje, och att karl hamtas for disk, ar trangseln i salen stor
eftersom man inte kan ta sig genom folkmassan med serveringsvagn. |
koket finns dessutom ett separat utrymme dar man skalar potatis.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v" Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en

dorr ut och in

v' Varustrdommarna korsar varandra har med

v" Packladorna saknar forvaringsplats och produktionsutrymmet
saknar utrymmen dar man kan packa
Otvattad potatis forvaras i samma kylrum som fardiga sallader
Nedkylningsskap saknas
Koket ar annu trangare p.g.a. stekpannan som har flyttats till
detta utrymme efter att den blivit dverflédig annanstans. Det
finns ingen golvbrunn for pannan.
Det finns inte lutningsrum for grytan. Nar man lutar pa grytan
maste forst andra mébler och féremal réjas undan.
Golvbelaggningen har sprickor och ytan ar ganska dalig
Ventilationen ar inte tillracklig
Omkladningsutrymmena ar inte i kokets omedelbara narhet
Tradcontainers, lador och roskkorgar ar under bar himmel, ingen
lastningsbrygga, men ett lastomrade pa markniva.

< ANANEN

ANANENRN

Koket lampar sig inte som ett centralkdk. Den stdrsta utmaningen géaller
bespisningsutrymmet, som ar trangt och bristfalligt utrustat vad galler
anlaggningarna. Som servicelinje fungerar en linje som omférdelats till
tva linjer, manga korssande rutter. Salladerna férvaras utan kallplatta pa
bordet.

En tillbyggnad av matsalen vore i princip mojlig mot det begransande

klassrummet. Hanteringen av karl/disk kunde byggas ut till
stadskrubben.

3.3.8 Osterbo daghem
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Osterbo daghem &r beldget i narheten av Osterby skola, 150 meter fran
skolan, pa andra sidan vagen. | medeltal 50 personer ater pa plats och
skolan skickar ca 50 portioner mat till tvd andra daghem.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :
v" Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in

v Tratrappor med tva trappsteg leder till kdket, inget forrad for
ladorna

v' Utrymmet ar trangt

v’ Sliten tratroskel i kylrummet, platvaggar och slitna hyllor

v Kylanlaggningarna representerar i 6vrigt hemhushallsmodeller

v Inget nedkylningsskap

v' Hemhushallsskap

v Gryta saknas helt

v Diskhanteringen (maskinen s.k. underbordsmodell) i
produktionsutrymmet

v Golvet ar gammalt kakelgolv

v" Gemensam stradskrubb med staderskan

v" Ventilationen i koket ar otillracklig

Koket lampar sig som ett servicekdk, inte som produktionskok.
3.3.9 Bjorkebo daghem

Bjorkebo som ar belaget i Ekenas tatbebyggelse ar Raseborgs storsta
daghem. Daghemmet skickar inte alls ut mat, pa plats ater maximalt
145 personer.

Kdéksutrymmet har genomgatt en ytrenovering ar 1998 varvid skapen i
koket férnyades.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v' Avfall, lador och containers forvaras under bar himmel.
Lastbrygga saknas, lastomradet har hojts 10 cm fran marken,
trappa och tréskel. Lekplanen ar val ingardad.

Troskel och profilerade platvaggar i kylrummet
Frysboxar och kylskap for hemhushall

Inget nedkylningsskap

Universalmaskinen ar utan sakerhetsskydd

| torrférradet forvaras kontorsfornédenheter och mappar
Huvmaskinen &ar i produktionsutrymmet

Nagra golvkakel ar delvis sénder

De malade ytorna ar slitna

A NANENENE N NENEN

3.3.10 Mantykoto daghem

Pa plats ater maximalt 60 personer och antalet utskickade
lunchportioner ar 30. Koket ytrenoverades ar 2007 och bl.a. koksskap
och matta férnyades.

lakttagelser/brister géllande utrymmena :
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Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in

En lang tratrappa leder till daghemmet och dess kok.
Avfallsutrymmet ute under trappan

Kombinationsugn finns, men potatisen kokas i en kastrull pa
spisen

Gryta saknas

Frysbox och kylskap for hemhushall

Kylrummet har tréskel, plastmatta och platvaggar

Inget nedkylningsskap

Utrymmet ar mycket hett pa sommaren

Gemensam wc med personalen

Kdket liknar ett hemkok och lampar sig endast som servicekok.

3.3.11 Skogsglantan daghem

Dagvardsenheten som ar avsedd som temporar ar belagen pa 2,5
kilometers avstand fran Ekenas centrum och fungerar i en
hyresfastighet. Det oaktat dger staden merparten av anlaggningarna.
Det ar annu oklart hur lange daghemmet kommer att vara verksamt.
Inalles 70 personer ater pa plats. Sommartid levererar kdket vid behov
mat ocksa till andra enheter. Bespisningen sker i en matsal som
gransar till koket.

lakttagelser/brister gallande utrymmena :

v

AN N NN

AN

Avfallskarlen ar ute, for containers finns ett ingardat omrade i
anslutning till den téackta rampen. Lekplanen ar val ingardad.
Utover kylrummet med troskel finns hushallskylskap
Torrférrad saknas

Nedkylningsskap saknas

Universalmaskinen saknar sdkerhetsskydd

Den s.k. underbordsmaskinen for disk finns i
produktionsutrymmet

De malade ytorna och golvet ar slitha

Ventilationen &r otillracklig

Koket lampar sig endast som servicekok.

3.3.12 Mariabacken

Mariabacken ar ett aldringshem som ar avsett for aldre i behov av vard
dygnet runt. Mariabacken ar verksamt i Pojo tatort 10,5 kilometer fran

centralkdket i Karis. Kbksutrymmet och merparten av anlaggningarna ar
fran ar 1988.

Koket producerar inalles ca 330 lunchmaltider per dag av vilka ca 50
fortars pa plats. Koket tillreder alla veckodagar varm mat for
hemtransporter. Antalet portioner ar i medeltal till 33-35/dag.

lakttagelser/brister gallande utrymmena:

v

Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in
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Packningsutrymmen saknas, packningen sker i tamburen

eftersom det inte finns plats i produktionsutrymmet

Golvytan ar i daligt skick och ordentligt trasig pa sina stallen

De malade ytorna har sprickor, fuktskador i dérrar och fotlister

Takmaterialet bestar av akustikskiva som ar svar att rengoéra

Alla kylrum ar inte tillrackligt kalla och livsmedlen star pa

traunderlag. Packningarna i kylrummen och frysrummet ar

sonder.

Frysrummet ar ur bruk, pa garden finns en fryscontainer med

trappor som konstruerats av trapallar som ar hala atminstone vid

regn

v Vattnet har en mycket hog kalkhalt. | kdket blandas salttabletter i
vattnet med en blandare innan vattnet styrs vidare till
anlaggningarna

v Den storsta utmaningen ar karlhanteringen: Utrymmet for disk ar
litet och hett, rena och smutsiga karl korsar varandra

v Huvdiskmaskinen ar alldeles for liten for andamalet
Granulatdiskmaskinen ar standigt sénder trots att den ar nyare
an de 6vriga anlaggningarna, endast fem ar gammal

v" Hemmaltiderna packas vid forsaljningslinjen invid matsalen

D NANININ

<

3.3.13 Tenala servicehem

Tenala servicehem byggdes ar 1984 och sedan dess har inga
grundrenoveringsatgarder vidtagits. Korstrackan ar ca 15 kilometer fran
Ekenas centrum och enligt Eniros ruttbeskrivning tar resan 15 minuter. |
servicehemmet ater alla i matsalen. Kdket levererar mat med
mjolkkarror till Halsostationens demensavdelning som ar verksam pa
samma gardsplan.

Koket producerar dagligen ca 85 lunchmaltider, av vilka 38 fortars pa
plats. Kbket tillreder ocksa varma portioner for hemtransport alla dagar i
veckan, i medeltal 24 portioner per dag.

Koket ar tillrackligt rymligt om man beaktar mangden av maltider, men
utrymmen for att packa ner hemmaten saknas helt. Karlhanteringen ar
separerad fran produktionen men finns dock i samma utrymmen.
Foérmannen har ett rymligt kontorsrum. Personalen har egen wc som
saknar formak. Avfall, Iador och containers forvaras i uteférrdd som inte
ar slutna. For bioavfallet finns ett kallt utrymme i utelagret.

lakttagelser/brister gallande utrymmena:
v Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in
v" Packningsutrymmen saknas, hemmaltiderna packas vid linjen
och delvis i férbehandlingsutrymmet
v" Golvytan ar i daligt skick och ordentligt trasig pa sina stallen
v De malade ytorna har sprickor, fuktskador i dérrar och fotlister
v | koket finns hushallsskap som monterats for nagra ar sedan,
ytorna verkar inte ha fuktskador
Universalmaskinen saknar sakerhetsskydd
Leveranssakerheten kan aventyras pa grund av de féraldrade
anlaggningarna. En del av maskinerna ar ursprungliga férutom
universalmaskinen fran 1970-talet, diskmaskinen och ugnen
som flyttades fran en verksamhet som upphdrde 2006, grytan

<]
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fran ar 1996 och buffén fran ar 2002. Kylrummet har inte
renoverats under hela verksamhetstiden.

Platvaggar, tralarar och -underlag i kylrummet
Nerkylningsskap saknas

Disken hanteras med en huvmaskin som inte har utrymme fér
de svarta ladorna

AN

3.3.14 Bromarfhemmet

Bromarfhemmet i Bromarv ar ett hem for 20 aldringar. Koket producerar
mat aven till Bromarv skola, 23 portioner/dag, daghemmet 27
portioner/dag och regionens mathemservice, i medeltal 8 portioner per
dag. Avstandet fran Ekenas till Bromarv ar ca 30-32 kilometer och fran
Tenala ca 18 km.

Kdksdelen i fastigheten blev fardig ar 1974. Reparationer har utforts ar
1998, men uppenbart har omfattningen av renoveringen vid det laget
varit mycket ansprakslos. Troligen férnyades golvbelaggningen. Man har
stravat till att férbattra ventilationen, men kdket ar fortfarande mycket
varmt pa sommaren. Vid besokstidpunkten var fonstret till torrforradet,
dit man gar via férmannens arbetsutrymmen, 6ppet pa grund av
varmen.

lakttagelser/brister gallande utrymmena:

v' Utrymmet ar till alla delar i valdigt daligt skick

v Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in, yttertrappor

v" Golvbelaggningen ar delvis mycket sliten

v" De malade ytorna har flagat, fuktskador i dérrar, hushallsskap

och dorrlister

Universalmaskinen saknar sakerhetsskydd

Leveranssakerheten kan aventyras pa grund av de féraldrade

anlaggningarna

Traunderlag i forraden

Frysboxar i kdllaren i utrymmen som ar i synnerligen daligt skick

Nerkylningsskap saknas, frysskap finns

Otvattade potatisar skalas i kdksutrymmet

Disken hanteras med en huvmaskin som inte har utrymme fér

de svarta ladorna, diskhanteringen sker i produktionsutrymmet

AN

AN NN

Miljon kunde inte vara mer idyllisk och vackrare for ett alderdomshem.
Maten vi fick serverad var utmarkt. Men kdksutrymmet ar verkligen i sa
daligt skick att utan renoveringsatgader borde det inte ens fungera som
ett servicekok.

3.3.15Tunahemmet
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Tunahemmet ar belaget i Snappertuna 15 km fran Ekenas tatort och 11
km fran Karis. Snappertuna skola far sin mat fran Ekenas hogstadium,
men Tunabo daghem far sin mat fran Tunahemmet 11 manader i aret
(daghemmet ar stangt en manad). Tunahemmet férser ocksa
daghemmet med ravaror fér morgonmal och mellanmal.

Koksutrymmet ar fran ar 1986, varefter inga grundreparationer gjorts.
Férmannen har ett separat kontorsutrymme. Stadskrubben ar tillrackligt
rymlig och finns i kdket. Avfallet forvaras i ett avstangt men inte helt
tillslutet utrymme pa lastningsomradet.

Storsta delen av klienterna ater i matsalen som till sin form bjuder
utmaning eftersom den ar smal med beaktandet av det stora antalet
rullstolar och rollatorer.

lakttagelser/brister gallande utrymmena:

v" Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en

dorr ut och in, ingen lastbrygga

v Golvbelaggningen ar i daligt skick och stéllvis markbart séndrigt,
golvet lutar kraftigt mot vadggarna — vaggkanterna var vata till
foljd av att man tvattat golvet en timme tidigare
Sma golvbrunnar pa fel platser
Fuktskador i dorrar och golvlister, kakelfogningarna i
diskutrymmet eventuellt mégliga
Av anlaggningarna ar grytan (endast grytan, inte maskineriet),
tva kylskap och potatisskalningsmaskinen under tio ar gamla,
potatisskalningsmaskinen ar fem ar gammal
Universalmaskinen saknar sakerhetsskydd
Tralarar och -underlag i kylrummen
Inget nedkylningsskap
Disken hanteras med en huvmaskin som inte har utrymme fér
de svarta ladorna, diskhanteringen sker i produktionsutrymmet

AN

<\

DN NN

3.3.16 Hagahemmet

Aldringshemmet &r beléaget i narheten av Ekenés centrum pa ett rymligt
torg, dar det ocksa finns utrymme att bygga till. Hagahemmet med sina
fyra avdelningar har utrymmen for 50 klienter. | hemmet fungerar
dessutom Glantan, en intervallvardsavdelning som omfattar 6 platser.
Mat levereras ocksa dagligen for dagverksamhet och till
Avvanjningsenhet for missbrukare. Varma matportioner till hemmen
skickas under alla veckodagar, i genomsnitt 65 stycken. Den
sammanlagda lunchmangden uppgar till ca 150-160 per dag.

Lasbara avfalls- och ladférrad finns pa lastbryggan. Nya grytor och
ugnar har redan bestallts till kbket. Planer finns ocksa pa att fornya
koksskapen som ar i daligt skick. | motsats till de évriga objekten i
denna rapport har kylrummen har automatik for évervakning av
temperaturen .

lakttagelser/brister gallande utrymmena:
v Fran utrymmet som fungerar som centralkdk leder endast en
dorr ut och in
v' Utrymmets planering ar labyrintartad, tranga och laga utrymmen,
otillracklig ventilation
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v Golvbelaggningen ar i daligt skick och plattorna och fogarna
stallvis mycket s6ndriga, golvet ar "bagigt”
Den bullriga maskincentralen ar placerad i tamburutrymmet
Ett frysrum ar otillrackligt, i kallaren finns frysboxar bl.a. i
omkladningsrummet
v Inget nerkylningsskap, kramerna nerkyles i grytan till +20 grader,
darefter i kylrummet eller serveras rumstempererade
v' Diskhanteringen har ett eget utrymme med huvmaskin.
Tvéattbassangen ar sa stor att karlkorgen inte kan stéllas pa den
v Inget separat utrymme for potatisskalning
v" Hemmaltiderna packas i valdigt tranga utrymmen,
styroxférpackningarna for detta &ndamal férvaras i torrférradet
v Universalmaskinen saknar sakerhetsskydd
v" | salen finns inte kallplatta eller —basséng for sallader

AN

Maten till avdelningarna transporteras med decentraliserade
matserveringsvagnar, av vilka en troligtvis ar fran 1950-talet.

34 Utlokaliserade delar av verksamheten

Carema Ab producerar hemvardstjansterna for Karis halsovardscentral, Pojo tandklinik
och Karis omrade enligt Raseborgs stads riktlinjer. Tjansterna omfattar befolkningen i
tidigare Karis stad i fraga om halsovardscentralens tjanster och hemvard samt
befolkningen i tidigare Pojo kommun i fraga om tandvardstjanster. Tjansterna produceras
pa fyra verksamhetsstallen: pa Karis halsovardscentral, i servicehuset pa Karrgatan, pa
mottagningen i Svarta samt pa tandkliniken vid Pojo halsovardscentral. Klientantalet for
matservicen, hemmaltiderna inberaknade, uppgar till ca 35 per dag.

Attendo Medone Ab:s vardhem Villa Pentby inledde sin verksamhet hosten 2009 i nya
utrymmen i Raseborg. Vardhemmet omfattar fyra grupphem dar envar inrymmer 15
klienter. Vardhemmet erbjuder dygnet runt effektiverat serviceboende for aldre.
Vardhemmet inrymmer dessutom en plats for aldringar som ar i behov av kortfristig vard.
Klientantalet ar saledes 60.

Mjolbolstaenheten finns sju kilometer fran Karis centrum i Raseborg. Enheten erbjuder
tjanster inom aldreomsorg och barnskydd. Mjdlbolsta huvudbyggnad inrymmer ett flertal
vardavdelningar: langvard, mottagningsavdelning, psykogeriatrisk avdelning (Bjérnidet)
samt rehabilitering och terapi. Pa Mjolbolsta omradet verkar dessutom
familjerehabiliterings- och skyddshemmet Villa Familia samt mottagnings- och
grupphemmet Hemboet och i anslutning till det en stddbostad fér ungdomar, Hemlyan.
For basservicen svarar Folkhalsan Syd Ab. Folkhalsans dagliga klientmangd ar ca 120
personer.

Ekasen koper dartill dagligen drygt 40 maltider av HNS.

UTLOKALISERADE

ANDELAR ANTAL KLIENTER
Carema Ab 35
HNS 40
Folkhalsan Syd Ab 120
Attendo MedOne Ab 60

Tabell 5: Antalet maltider for utlokaliserade tjanster

3.5 lakttagelser om den operativa verksamheten
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Utredningen ar snarare en evaluering av kdksnatverket an en utredning av
kosthallsservicen. | kapitel 3.5 har dock vissa iakttagelser och uttryckligen
utvecklingsobjekt antecknats som uppdagats i samband med besdk och diskussioner pa
de olika verksamhetsplatserna.

3.5.1.Personal

Inom kosthallsservicen arbetar 103 arbetstagare, men omvandlat till
heldagsarbete ar personalantalet 87. | siffran ingar personal med
kombinerade arbetsuppgifter, tidsbundna arbetstagare och
kosthallschefen. Pa vardagarna forverkligas 630 arbetstimmar, pa
I6rdagar 85 och séndagar 75,5 arbetstimmar. Till féljd av
kommunsamgangen galler anstallningsskyddet annu 2,5 ar framéver.

Inalles 26 arbetstagare har kombinerade arbetsuppgifter. Om
staddningen upptar mera tid an kdksarbetet ar stadservicechefen
arbetstagarens forman. Om kosthallsarbetet & andra sidan tynger mera
skoter kosthallschefen formansuppgiften. Arbetsbeskrivningar med
kombinerade uppgifter existerar endast pa sma verksamhetsplatser.

Ar 2009 utgjorde antalet sjukledighetsdagar per arbetstagare i
genomsnitt 11,7 arbetsdagar, motsvarande siffra for 2010 var 12,7
arbetsdagar. Siffrorna motsvarar stadens medeltal.

Arbetsforhallandena ar, sdsom i de flesta kommuner, synnerligen
langvariga. Oftast har ocksa den fysiska arbetsplatsen varit densamma
under artionden. Under skolornas semestertid flyttas vikarier till de
Ovriga verksamhetsplatserna.

Enligt kalkylerat estimat dvergar ca 14 arbetstagare fran
kosthallsservicen i pension under féljande tre ar. Pensioneringen sker i
en jamn takt under kommande ar det oaktat att medelaldern inom
Raseborgs stads kosthallsservice troligtvis ar nagot lagre an
genomsnittet i kommunerna.

Personalen har en ambitios installning till sitt arbete, kvaliteten pa
maten ar viktig, likasa klienternas valmaende.

Observeras bor ocksa att sma daghem, med mindre an 25-30 barn, har
en matserviceperson pa deltid eller t.o.m. pa heltid och troligtvis en
separat arbetstagare som svarar for stadningen.

Under 2,5 ar har kosthallschefen lyckats skapa enhetlig praxis for
kosthallsservicen, som tidigare styrts decentraliserat. Detta trots att
kommunsamgangen har hdmtat med sig nya utmaningar i utvecklandet
av de olika funktionerna.

3.5.2. Ekonomihantering

Serviceavtalen har antecknats i samrad med klienterna. Alla skolor har
samma matpris, detta galler ocksa alla daghem. Paketpris anvands i
daghem och aldringshem, med andra ord alla produkter (exempelvis
laskedrycker) som fors ut till avdelningarna debiteras inte separat. En
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del av dessa produkter hor till maltidspaketet och en del faktureras
separat

Med hyror i tabell 6 avses hyror for arbetsklader o.dyl. For fastigheterna
uppbars ingen hyra. Saledes ska portionspriserna i Raseborg inte
jamféras med 6vriga kommuner. Beaktas bér dessutom att
portionspriset inte har beraknats enligt de faktiska portionsmangderna i
skolorna, utan enligt det maximala antalet studerande.

% av
Utgiftspost Kostnad ar 2010 totalkostnaderna
Livsmedel 1247613,89 29,6
Personalkostnader 2723717,21 64,6
* |6ner 1837532,88
* 16ner for sjukledigh.vikariat 61394,45
* 16ner for semestervikariat 84717,26
* sysselsattningsloner 7846,35
* tim- och ackordléner
* fristdende ersattningar 92755,2
* Overtid 216,25
* periodiserade kostnader -19313,09
* sidokostnader 658567,91
Driftskostnader 193472,62 4.6
* transporter 76891,66 1,89
* bransle och smérja 3008,27
* tvattmedel 39768,94
* @vriga interna kostnader 6689,20
* ¢vriga varor 36161,36
* bygg- och underhallsmaterial 13894,75
* Qvrigt 17058,44
Hyror 51393,97 1,22
Leasinghyror 36780,62
Hyror 14613,35
Ovriga verksamhetskostnader 264,31
Sammanlagt 4216462,00 100

Tabell 6: Kosthallsservicens viktigaste kostnadsposter ar 2010
3.5.3.Upphandling och upphandlingslogistik

Det finns inalles 14 centralkdk och 2 produktionskdk. Detta innebar att
manga livsmedelsleverantorer besdker samtliga 16 kok.
Mjolkleveranserna till servicekdken, bortsett fran de allra minsta, sker
direkt fran mjolkleverantéren.

3.5.4.Matlistan

Matlistan ar en roterande sju veckors lista med tva olika alternativ for
varje dag. Verksamhetsplatsen far sjalv valja matratten. De
huvudsakliga radmnena for matratterna finns noggrant specifiserade i
form av produktkoder sa att varje verksamhetsplats tillreder maten av
samma huvudsakliga ramaterial. Raseborg anvander sig inte av ett
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receptprogram. Anskaffningen har dragit ut pa tiden eftersom man
invantar beslutet i denna kdksnatverkutredning. Salladsbuffén i Ekenas
hdgstadium ar en verkligt bra sak.

Andelen specialdieter i de olika verksamhetsplatserna ar rimilig och
utgoér 5-10 % av det totala klientantalet. Varje verksamhetsplats har
uppgjort en egen tabell enligt behoriga intyg som efterfoljs nar
specialdietmaltider tillreds..

Frukosten bestar i huvudsak av grét och mellanmalet av brod.

3.5.5. Mattillredningsprocesserna

Foradlingsgraden av ramaterial ar ofta lag:

merparten av kdken far sina kottprodukter (kott och broiler) raa
for tillredning i ugn

en del av enheterna skalar sjalv potatisen. Man har informerat
att underleverantérens fardigt skalade potatis ar av dalig kvalitet
ocksa den skalade potatisen tarnas och strimlas i koket. Om
potatisen tarnas gors det delvis manuellt, inte med hjalp av
gronsaksskarare

salladerna tillreds huvudsakligen i koket

farsprodukterna ar i huvudsak fardigstekta

3.5.6. Centralkokets verksamhet

Potatis och andra energitillskott kokas pa plats i de storsta
centralkdken, for mindre kok kokas potatisen i centralkoket.
Styckevarorna upphettas i centralkdken.

o Inom gamla Pojo-omradet kokas ocksa potatisen fardigt i

centralkdken

For transport av soppor och saser anvands tunga termoskarl i
stallet for gn-karl, som man inte velat anskaffa forran 16sningen
angaende koksnatverket ar klar (detta ar ett mycket bra
tankesatt).
Transporterna ar oftast en utlokaliserad funktion, men delvis
handhas de dock av den egna personalen och med leasingbilar.
Saledes skickar 14 olika verksamhetsplatser ut mat ungefar
samtidigt
Transporterna I6per ocksa pa veckosluten
Arligen levereras inalles ca 550 000 maltider och bortsett fran
hemmaltiderna (ingar inte i siffran) ar transportkostnaden for en
maltid i medeltal 12 cent (transporten till stora objekt kostar
naturligtvis mindre och rejalt mera nar det galler sma objekt).
Karlen fran servicekdken avhamtas som separata transporter
Vissa kok stanger under skolornas semestertid. En del av
personalen vill inte flytta till en verksamhetsplats som ar éppen
aret om medan vissa daremot flyttar valdigt garna.
Eftersom nastan alla skolcentralkok tillreder mat ocksa till
daghemmen, blir man under skolornas semestrar tvungen att
flytta maltiderna fran ett kok till ett annat
Mellanmalen produceras i servicekok, inte i centralkdk p.g.a.
utrymmesbrist
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Konsulten upplystes om att antalet hemmailtider varierar enligt
veckodagar sa att det storsta antalet maltider bestalls for mandagar,
onsdagar och fredagar.Av detta kan man med sakerhet dra den
slutsatsen att maltiderna fordelas i mindre portioner som man ater som
flera olika maltider.

Varma hemmaltider levereras sju dagar i veckan. | Mariahemmet och i
Bromarfhemmet packas maten i ateranvandbara karl, en viss del kan
dock packas i engangskarl. Tvatt av ateranvandbara karl i
huvmaskinerna ar tidsédande.

3.5.8.Utrymmen och anlaggningar

Underskottet i kdkens renoveringsbehov ar stort. Av central- och
tillredningsskdken ar minst 10-11 i behov av snabb grundrenovering. Av
dessa 16 kdk kan fem lamnas orenoverade om de andras till
servicekok. 10-11 maste grundrenoveras ocksa ifall de blir servicekok.

| bilaga 3 (bilaga 3) framstalls i tabellform de stdrsta utmaningarna for
kok som vill fungera som centralkdk. Ur verksamhetsmodellen for
centralkdk framgar tydligt kbkens ursprungliga uppgift att fungera som
tillredningskok; deras funktionskapacitet ar mindre.
Utrymmesplaneringen i centralkdket i Karis uppfyller inte heller langre
dagens krav pa centralkok.

Miljohalsovarden har gjort ansprak pa att personalen i produktions- och
centralkdk skall ha egna wc:n. Detta har inte lyckats i alla objekt, utan
wc-utrymmet delas i allmanhet med stadpersonalen och i vissa fall med
dagvardspersonalen. Alla som delar wc med kdkspersonalen maste
avge salmonellaprov enligt gallande praxis.

| alla objekt finns inte pausutrymmen fér personalen och enligt
konsultens asikt ar det inte heller nédvandigt, eftersom t.ex. matsalen i
allmanhet ar i anvandning endast nagra timmar om dagen.

| bilaga 4 (bilaga 4) presenteras en detaljerad uppskattning éver
maskinanskaffningar fram till &r 2016 i tva alternativa
verksamhetsmodeller: verksamheten fortsatter oférandrad kontra alla
nuvarande produktions- och centralkdk blir servicekok. En
sammanfattning av ifragavarande siffror framgar ur tabell nr 7.

Maskinbehovet om produktionskéksnatverket bibehalls

oférandrat 1022 600
Maskinbehovet om alla blir servicekdk 335400
Skillnad -687 200
Investeringsbehovet for anlaggningar minskar i procent 67
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Tabell 7: Uppskattning 6ver maskinanskaffningar fram till ar 2016

Utmaningarna som utrymmena och anlaggningarna staller:

v Inget av kdken har utrymmen for kalltillredning

v Sgs alla kok har kylanlaggningar avsedda for hemmabruk

v" Kylrummen ar aldersstigna med slitna ytor, profilerade platvaggar
(svarrengorliga), trosklar (forsvarar logistiken) och i en del ar
tatningarna soénder.

v" Merparten av produktionskéken saknar nerkylningsskap

v Oputsade rotfrukter hanteras och férvaras i samma utrymmen med
ovriga livsmedel

v Universalmaskinerna saknar valdigt ofta sékerhetsskydd

v" Golvytorna ar i daligt skick. Detta galler sa gott som alla kok som
varit féremal for denna utredning

v" Disken hanteras med endast s.k. underbords- eller huvmaskiner
som ar lampliga endast fér servicekdk med under 70 klienter. Det
finns inte rum for ordentlig maskinell tvatt av transportladorna.

v Luftkonditioneringen/ventilationen ar otillracklig i sgs varje
produktions- och centralkdk

v Koken har inga egna vatten- och elméatare
En utbyggnad av verksamhetsutrymmet ar omgjlig att verkstalla i
manga av dessa enheter redan pa grund av utrymmesbristen. Andra
utmaningar som galler utbyggnad behandlas i stycket 6.7.

3.5.9. Ovrigt

v Avfall, rullcontainers och lador férvaras utomhus i olasta utrymmen.
| vissa fall (dtminstone Fiskarin koulu) till och med helt under bar
himmel

v' Kosthallsservicen har ingen miljéplan, men beaktandet av miljon
omnamns i ett flertal punkter i stadens strategi

v Raseborg tillampar inte sk centraliserad indelning i nagot av
objekten, vilket ar bra

v Arbetsolycksfall som kravt sjukfranvaro har intraffat tva ganger

under ar 2010

SAMMANFATTNING AV MATSERVICESITUATIONEN

Kosthallsservicen i Raseborgs stad produceras som egen funktion till 17 skolor, 30 daghem
och 6 vardhem for aldre. Hemmailtider produceras i fem olika kdk. Antalet produktionskok ar tva
och som centralkdk fungerar 14 enheter, av vilka inget uppfyller kraven pa centralkok.
Produktionsmangderna per kok ar sma bortsett fran centralkdket i Karis med inemot 2 000
lunchportioner. Aven kundernas servicepunkter ar sma.

Kundsegment antal portioner | % av det totala

Skolor 3249 63
Daghem 1352 26
Aldringshem 265 5
Hemmaltider 138 3
Ovriga 144 3
Totalt 5148 100

Taulukko 8: Omana toimintana tuotetut lounasateriat asiakassegmenteittain

Personalen inom kosthallsservicen uppgar till 103, men omvandlat till heldagsarbete sjunker
siffran till 87 inklusive personer med kombinerade arb.uppgifter och kosthallschefen. Pa
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vardagarna, nar skolorna ar verksamma, forverkligas 630 arbetstimmar, pa lérdagar 85 och
sbndagar 75,5 arbetstimmar.

Kosthallsservicen ar inte produktférd sa att tjanster och produkter skulle vara prissatta enligt
verksamhetsplats. T.ex. personalresursen som kravs for ett servicekok syns inte i maltidspriset
som ifragavarande enhet betalar. Personalkostnadernas andel av de totala kostnaderna, dar
fastigheternas hyror, el- eller vattenkostnader inte inberaknas, ar inemot 65 %, dvs. stor.

Renoveringsbehovet av kbksutrymmena ar stort. Av central- och produktionskéken ar 10-11
snarast i behov av renovering. Av dessa 16 kok kan fem lamnas orenoverade om de andras till
servicekok. 10-11 maste grundrenoveras oberoende om de andras till servicekok.
Grundrenoveringskostnaden for ett servicekok blir betydligt lagre an for ett produktionskok. .

Bor renoveras genast om de bibehalls som
produktionskok
Karis centralkdk
Mariahemmet
Fiskarin koulu
Tenala servicehem
Bromarf servicehem
Tunahemmet
Osterby skola
Ekenas hdgstadium
Hagahemmet
Bjorkebo

Tabell 9: Objekt som &r snarast i behov av grundrenovering

Objekten i tabell 9 omfattar uppskattningsvis kéksutrymmen om 1000-1100 m? som ar i behov
av renovering. Nar man dessutom beaktar matsalarnas renoveringsbehov och
anskaffningsbehovet av maskiner och anlaggningar ocksa fér de objekt som rekommenderas
att omvandlas till servicekok (tabell 11), ar det grova kostnadsestimatet ca 5,5 — 5,8 milj. €. Av
summan utgoér behovet av anlaggningsanskaffningar inemot en miljon euro. Problematiken
gallande prissattandet av renoveringsbehovet beskrivs i rapportens kapitel 6.7. Observeras bor
dock att grundrenoveringen inte férvandlar utrymmet sa att det fungerar optimalt. Priset
inkluderar inte betydande utbyggnader, eftersom de ar omdijliga och inte ens férnuftiga att
genomfdra i manga av enheterna. Se kapitel 6.7 i rapporten.

Enheter som pa nagot satt klarar sig dnnu fem ar utan
| grundrenovering

Billnas skola
Hdéjdens skola
Seminarieskolan
Bjorkebo

Tabell 10: Grundrenovering inom 4-7 ar

Bjorkebo daghem finns med i de bada tabellerna (9 och 10) eftersom kdket nog ar i behov av
grundrenovering, men ar kanske i det basta skicket av enheterna som bér grundrenoveras.

Om stadens alla nuvarande produktions- och centralkdksenheter omvandlas till servicekdk bor
1,8 — 2 miljoner euro reserveras for maskinanskaffningar samt grund- och ytrenoveringar.

Alla ovan namnda kostnader ar riktgivande estimat, men de utvisar att jamfért med
servicekokalternativet ar investeringskostnaderna ungefar trefaldiga om enheterna som varit
féremal for utredningen bibehalls som produktionskok.
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5.

Observeras bor dock att behovet av maskinanskaffningar och eventuella grundrenoveringar av
utrymmena gallande nuvarande servicekok inte ingar i tidigare namnda siffror.

Leveranssakerheten inom Raseborgs stads kosthallsservice forsvagas stund for stund. Om
nagot av de stora cental-/produktionskdken av nadgon orsak ar ur bruk, kan maltiderna inte
Overflyttas till de andra koken. Produktionskapaciteten i varje kdk ar for narvarande pa maximal
niva.

OPERATIVA UTVECKLINGSFORSLAG
5.1 Personal

Ibruktagandet av kombinerade arbetsbeskrivningar ar att rekommendera bade inom
sma och stora enheter. Verksamhetsmodellen med kombinerade arbetsuppgifter
lampar sig aven for stora enheter och kan férverkligas sa att stadpersonal flyttar till
koket under lunchpausen och matservicepersonal till staduppgifter efter lunchen.
Kombinerade arbetsbeskrivningar forutsatter att personalen far utbildning och
handledning inom det frammande arbetsfaltet.

For att kunna 6ka arbetsrotationen ar det skal att uppgoéra en semesterplan for ett ar i
sander och placera personalen i de olika skolorna i andra kék som vikarier aret om.
Fran kéken i daghemmen och alderdomshemmen ska man ocksa tidvis dverlytta till
andra verksamhetsplatser for minst tre veckors arbetsperioder. Dessa atgarder ger en
ny inblick i arbetet och organisationens sarbarhet minskar for vikariebehovets del. Pa
individuell niva innebar évning inom nya arbetsuppgifter att toleransen mot att leva i en
foranderlig varld starks — férandringarna blir inte farre i framtiden.

| dag ar personaldimensioneringen synnerligen 16st tilltagen. | sma enheter, t.ex.
daghem med 25-30 barn, arbetar en matserviceperson fyra timmar. Genom att
kalkylera tjansterna far klienten en inblick i kostnadseffekterna for sina servicekrav. Nu
nar tjansterna har samma prislapp kan man stalla krav utan att det medfor direkta
kostnadsverkningar. Rekommendationen ar saledes att tjansterna prissatts i likhet med
produkter och att prissattningen ar relaterad till verksamhetsstallet. | aldringshemmen
utférs anmarkningsvart mycket veckoslutsarbete. En del av detta bor flyttas il
vardagar i den man det ar majligt.

Faktorerna som inverkar pa arbetstidsbehovet har uppraknats i rapportens bilaga nr 4
(bilaga 4). Entydiga estimat fér arbetstimmarna ar synnerligen svarpresenterade, men i
vilket fall som helst grundar sig arbetstidsbehovet inte endast pa klientmangderna. .

5.2Ekonomihantering

Vi rekommenderar att varor och tjanster prissatts pa basen av forverkligande, sasom
redan tidigare har omnamnts. Nar man vet det ratta priset for varje verksamhetsplats
och kan framstalla prisinverkningarna foér varje enskild tjanst ar det enklare att diskutera
forandringar i verksamhetssatt jamfort med en situation dar priset ar enhetligt enligt
kundsegment. Varje kosthallsservicepunkt bor budgeteras separat med hjalp av
produktifieringskalkylering. Budgeten byggs upp enligt produktifierade maltidspriser och
estimerade maltidsmangder enligt verksamhetsdagar, inte som ett helhetsbelopp + eller
— av x % fran foregaende ar.
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Vi rekommenderar att prissattningen av maltidspaket slopas helt inom dagvarden och
aldringsvarden — utdelningspunkterna och avdelningarna bestaller den mangd sk
formedlingsvaror de behdéver och som faktureras separat. Verksamhetsmodellen 6kar
det administra arbetet i nAgon man, men minskar kostnader och svinn.

Kostnaderna for den allmanna forvaltningen och fastighetskostnaderna bor paféras
priset pa kosthallsserviceprodukterna i den omfattning de anvands sa att man ser det
konkreta priset pa kosthallsservicen. Detta galler i synnerhet nar kommunens egen
serviceenhet fungerar som serviceproducent. Vid eventuell utlokalisering av funktioner
kan overforandet av fastighetskostnaderna pa en utlokaliserad aktér 6ka tjanstens
slutliga pris, eftersom serviceproducenten beraknar tackningsbidraget pa basen av sina
helhetskostnader och eftersom hyrorna okar riskerna i affarsverksamheten.

Det ar skal att folja upp kostnaderna enligt en for kosthallsservicen andamalsenlig
kostnadsindelning minst manatligen per produktions- och centralkdk. Livsmedel,
personalkostnader, for personalkostnaderna separata sjukledighets- och
vikariatkostnader, driftskostnader, for vilka separat atminstone transporter, dessutom
hyror och avskrivningar. Férmannen for de olika verksamhetsplatserna boér rapportera
om resultatutvecklingen till kosthallschefen.

5.3 Upphandling och upphandlingslogistik

Méjligast manga livsmedelstransporter bér dverflyttas direkt till servicekdken.
Utrymmesbristen i centralkdken bér upphjalpas med alla medel trots att det kan
innebara anskaffningar av kyl- och hetanlaggningar till servicekoken. Styckegods och
energitillskott och alla sk. partiprodukter, eventuellt ocksa salladskomponenter, kan
bestallas direkt till de storre kdken.

| samand med denna konsultation har man inte med hjalp av t.ex.abc-analys analyserat
kosthallsservicens upphandlingspraxis och -urval .

5.4 Matlista

Matlistan ar i och for sig bra, men i dagens lage kunde mangden av styckeprodukter i
nagon man minskas. Vid serveringen av styckeprodukter okar antalet gn-karl eftersom
energitillskott och saser kraver separata karl. Nar man annu adderar specialdieterna ar
mangden av karl ofta verkligt stor.

De tranga utrymmena i centralkdken bidrar till att man borde periodisera matlistan pa
nytt. Genom planering av matlistan kunde man eventuellt minska behovet av gn-karl
och darigenom ocksa transportbehovet om matlistan byggs upp pa ett saddant satt att 2
150/200 — backarna och 1/1 65 —backarna ar i bruk turvis varannan dag. Troligtvis
kunde man avsta fran separata avhamtningar av karl om matlistan modifieras enligt
karlaspekten. De tunga termoskarlen som nu ar i bruk borde bytas ut till gn-karl med
tata lock.

Urvalet av farska tillagg rekommenderas i storre utstrackning fér alla kundsegment,
men speciellt fér skolorna. Tva salladsalternativ/idag kan bidra till att 6ka gronsakernas
andel i den dagliga kosten.

5.5Tillredningsprocesser

Det I6nar sig i allmanhet att férenkla processerna for rutinernas del och anvanda den
inbesparade arbetstiden for verksamhet som ger mervarde. Alla sddana skeden i
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processer som inte ger klienten ett konkret mervarde, eller verksamhetsplatsens
verksamhet ett ekonomiskt eller kvalitetsmassigt mervarde, kan slopas. Den
inbesparade tiden anvands till att h6ja kundférnéjsamheten och verksamhetens
resultat. Exempel: Klienten marker inte om kéttet ar stekt av personalen eller av en
underlevererantor (att man steker sjalv ger inget mervarde!), men en nojd klient ar &nnu
ndjdare om hon eller han serveras varmt, sjalvbakat brod.

Gronsaker som inte putsas rena fran mylla far inte hamtas in i ett kok om koket inte har
separata forvarings- och tillredningsutrymmen for detta andamal. Att anvanda arbetstid
till att skala potatis ar inte fornuftigt och bor frangas. | stora enheter bor tarningen av
potatis skotas med gronsaksskarare, inte for hand. Eller sa kdper man potatisen fardigt
i tarningar eller t.o.m. fardigkokt till middagssopporna.

Det ar inte motiverat att kdpa kottet ratt. Steksvinnet kan utgora till och med 45 % av
det raa kottets vikt och detta bor beaktas nar man jamfér priset pa ratt och fardigstekt
kott. | praktiken kan svinnet vara annu storre, om koéttet tilireds i en alltfor kall
panna/ugn, i for stora engangsmangder eller om det [&mnas kvar for lange i pannan
eller ugnen. A andra sidan minskar sk. férsilvring svinnprocenten. Om ett
produktionskok valjer fardigt tillrett kott &r det enkel att nyttja komponenttillredningens
principer och darigenom minska pa svinnet. Om efterfragan okar utdver det sedvanliga
ar det enkelt att snabbt producera mera och maten tar inte slut. Ovriga faktorer som
talar for anvandningen av fardigt kott ar produkternas goda hygien- och microbiologiska
kvalitet, mangsidighet och en langre anvandningstid jamfort med farskprodukter.

Salladskomponenterna bér upphandlas i en allt fardigare form. Férvarings- och
tillredningsférhallandena i centralkdken ar daliga. Vi rekommenderar att merparten av
salladerna upphandlas som fardiga komponenter och levereras direkt till de stérre
servicekdken.

Mellanmalen borde tillredas i centralkbket. Man undviker da att manga olika enheter
Odar arbetstid pa en och samma process.

Det ar inte mojligt att precisera maltidernas antal pa morgonen (nuvarande praxis), for
maten ar redan férberedd eller under tillredning. Bestéllaren bér meddela om eventuella
avvikelser i den ursprungliga ordern féregaende dag kl 14. Storre férandringar
forutsatter att man meddelar darom ungefar en vecka pa férhand.

Veckoslutsarbetsmangden gar att minska om maten férbereds eller tillreds under
vardagar och om man inte packar och skickar ut hemmailtider under veckoslut.

5.6 Centralkokets verksamhet

Anskaffandet av receptprogrammet har framskjutits tills beslut gjorts om kéksnatverket.
Trots detta maste ett produktionsstyrnings program anskaffas. Det ar definitivt viktigt att
centralkoket nyttjar recept disciplinerat. Utgaende fran recepten uppgors forteckningar
over nddvandiga ingredienser och med hjalp av dem kan utdelningskoket redan i
bestallningsskedet sakra sig om produkternas lamplighet for klienter med specialdiet.
Centralkdket kontrollerar saledes inte hurdana specialdieter man tillreder under
ifragavarande dag, utan utdelningskoket gor ordern enligt specialdietbenamningen och
endast i speciellt krdvande undantags i klientens namn. Produkterna skickas ut och
faktureras enligt order (allt som skickas ut vags) och forsaljningsparti. | centralkoket
uppgors en produktionssammanstallining i enlighet med ordern. Med hjalp av den
Overensstammer den producerade mangden och utskickade mangden alltid med
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ordern. Anvandningen av recept standardiserar tillredningen av specialdieter — man
behdver inte planera dem separat varje gang de tillreds.

Matens kvalitet och naringsinnehall férsvagas inte fast maten produceras
decentraliserat och nedkyls/uppvarms strax fére utdelningen. Alldeles som i dagens
l&ge ansvarar en serviceansvarig for servicen i ett servicekok och till den delen
bibehalls t.ex. den pedagogiska delen i skolor oférandrad. Om maten levereras
nedkyld, kan skolornas och andra klientenheters tidtabeller enkelt beaktas i
tidtabellerna for maltider; maltiden upphettas utgaende fran klientens tidtabell.
Servicekoken tillampar ett reservmatsystem som sakerstéller att maten alltid racker till.
| servicekoket bor alltid finnas reservmat fér en dag, antingen i frysen eller som
torringredienser, sa att man i undantagsfall, t.ex. om transportbilen gatt sénder pa
vagen, kan forse alla med lunch. Svinnet minimimeras genom att servicekoket uppfdljer
atgangen av olika matratter och gor ordern i kilogram pa basen av sin egen kannedom.

Avhamtningen av karl fran servicekoken borde minimeras.
5.7 Maltidsservice

Det ar skal att omedelbart informera hemvardens ansvarspersoner, klienter och deras
anhoriga om att portioner som levereras heta inte far delas och atas senare i mindre
portioner. Nedkylningen i hemforhallanden ar inte tillrackligt effektiv. Om en stor andel
av klienterna fortfarande ater sin maltid i flere omgangar ar det skal att minska pa
portionsstorleken. Klienter som ar i behov av matservice behdver sina maltider
dagligen, inte t.ex. tre ganger i veckan.

Mattransportladorna som nu anvands haller inte kalla ratter kalla eller heta ratter heta.
Darfér rekommenderas att skicka maltiderna 2-3 ganger i veckan kalla. Kyltransport
majliggor tryggare och mindre skyndsamma transporter an vad laget ar i dag.

Kyltransporternas verkningar pa hemmaltidsservicen:
» Maten blir markbart tryggare nar man évergar fran heta matleveranser till nedkylda.
Aven naringsinnehallet férbattras jamfért med heta- eller nedfrysta leveranser

 Leveranstidpunkten ar inte beroende av klockan

» Manga maltider kan levereras till klienten samtidigt

« Klienten kan uppvarma och ata sitt mal nar det passar och nar man ar hungrig

« Klienten kan férdela maltiden tryggt pa lunch och middag

« Okar inte hemvardsarbetet. Klienter som inte sjélva &r kapabla att védrma sin mailtid
besdOks i varje fall dagligen. Maten varms upp under det sedvanliga besoket.

* Hemvardens tidtabeller blir flexiblare nar man inte nédgas besoka klienterna enligt
mattransporternas tidtabeller

v Klienter som ar i daligt skick eller lider av minnesforlust kraver dagliga
besdk.Verksamheten lampar sig for dem endast delvis.

= Maltiderna tillreds och transporteras pa sama satt som maltiderna for andra
klienter. "Servicerundan” planeras tidsmassigt sa att hemvarden besoker
dessa klienter vid mattider.

v'Maltidstransporternas sociala betydelse avtar nar personen som transporterar
mat inte langre gor ett dagligt besdk. A andra sidan &r det skél att ifragaséatta om
en social kontakt pa cirka en minut ar tillracklig for en aldre manniska. Vidare bor
ifragasattas om matservicens funktion ar att leverera god och trygg mat eller ar
nagot annat
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v En del av klienterna ager nédvandigtvis inte en microvagsugn eller vill inte att maltiden
upphettas i en micro. | en del stadder har man gatt in for att "lana ut” microvagsugnar till
klienterna i och med att utlaningskostnaden ar lag jamfort med logistikinbesparingen.

v Leverans av maltider tre ganger i veckan i stallet for sju halverar i basta fall
transportkostnaderna. For att marknadsféra det kalla maltidsalternativet kan man ocksa
sanka pa priset som klienten betalar. Innan man évergar fran varma matlevereanser ill
kalla 16nar det sig att gora en kundenkat som riktas till hemmaltidsklienterna. Enkatens
syfte ar att verifera for olika referensgrupper; anhdriga, beslutsfattare och hemvardare,
att forandringsbehovet ocksa galler slutkunden och maltidens trygghet — man soker inte
endast inbesparingar i transportkostnaderna.

| enkaten stalls féljande fragor:
« Arklienten néjd med hur maten smakar och &r sammansatt

+  Ater klienten nojd med det farska tillagget, vill man byta ut salladen mot en extra
efterratt
« Arklienten néjd med temperaturen pa den varma maéltiden nar den levereras
o | allmanhet har maten svalnat om den levereras "het”
+ Ater klienten sin maltid omedelbart efter leverans
o |l allmanhet meddelar ca 40-50 % att man ater maten senare
o 70-80 % av klienterna med hemmaltidsservice fordelar troligtvis sin maltid
pa flere mindre portioner
« Ater klienten sin maltid i flere portioner eller hela portionen pa en gang. Var
forvaras den eventuella restandelen
o | allménhet férvaras maltidsresterna annanstans an i kylskap
« Arklienten néjd med tidpunkten fér matleveransen
o 50-60 % av klienterna dnskar troligtvis att maten levereras tidigare eller
senare jamfort med nulaget.

(Undersoékningshypoteserna har samlats fran motsvarande kundenkit som utfoérts av
Damicos klienter)

Hemmaltidsservicen sysselsatter formannen i kdket p.g.a. de for kundsegmentet
typiska dagliga orderandringarna, men ocksa darfor att de sjalva utarbetar Excel-
tabeller som behdvs for order, leverans och fakturering. Enligt konsulten ar
anskaffning av ett fungerande kundhanteringsprogram ndédvandig, eftersom
maltidsmangden i kommunen &éverskrider en dagvolym om 50 klienter. Ett
kundhanteringsprogram minskar den manuella arbetsmangden bade i kket och
ekonomiadministrationen/hemservicen pa ett betydande satt. Programmet mojliggor
utprint av produktionsmangder, ruttlistor, utdelningslistor till chaufférerna, kundkort
och efter levererad order erhdlls bilagor som anvands som faktureringsgrund
(leveransdatum, dagar/klient). Problemet nu ar att hemmaltider skickas ut fran fem
olika kdk och en licens borde skaffas for alla for att fa ett slut pa det manuella
administrationsarbetet.

Kundkortet som programmet producerar kan fastas pa packladan eller —vaskan i
samband med utdelningen; detta férsnabbar sjalva utdelningen markbart jamfort med
nuvarande system dar organiserandet av férpackningarna enligt ruttordningen ar
tidskravande. En ytterligare fordel med programmet ar att det forser kundkorten med
information om matens férvaringsanvisningar, tillredningsdag och bast fore datum i
den omfattning som livsmedelslagen férutsatter.

| framtiden, nar konkurrens uppstar inom branschen, ar utlaggning av
hemmaltidsproduktionen till smaindustrin en mdjlig och kostnadseffektiv 16sning.
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5.8 Utrymmen och anlaggningar

Utgaende fran volymen och utrymmena, som ar i daligt skick och olampliga for
produktionskok, rekommenderas att verksamhetsplatserna som namns i tabell 11
omedelbart omorganiseras till servicekdk

Rekommendation: Genast servicekok (360 portioner omférdelas)
Mantykoti

Osterby daghem

Fiskarin koulu

Skogsglantan

Tabell 11: Rekommendation for omedelbar omorganisering till servicekok

Det ar ocksa skal att 6vervaga om det ar fornuftigt att leverera mat till Snappertuna
skola och daghem fran olika centralkok.

Mera an sahar (350 portioner) kan man inte flytta till de nuvarande centralkoken. .

Investeringarna i de nuvarande produktionskdken bér hallas minimala. Behovet av
nerkylningsskap ar 15 st och universalmaskiner 8 st, men dessa anskaffningar ar
definitivt inte att rekommendera forran ett beslut tagits i kdksnatverksfragan.

Anvandningen av otvattade rotfrukter maste upphdra och radamnenas féradlingsgrad
hojas, sasom redan tidigare omnamnts i denna rapport. Genom att forandra
upphandlingstransporterna (mdjligast mycket direkt till de stérsta servicekdken) kan
utrymmesbristen i produktions-/centralkoken i nAgon man avhjalpas.

Nar en diskmaskin gar sonder finns alltid orsak att évervaga om det genom sma
utrymmesandringar ar majligt att anskaffa en korgtunneldiskmaskin.
Korgtunneldiskmaskinen sparat arbetstid och darmed energi, vatten och tvattmedel.
Korgtunneldiskmaskin bor finnas i skolor och aldringshem om klientmangden
overskrider 70. For skolorna tillampar Damico en grans pa 120-150 studerande
beroende pa om matbrickor anvands.

| fortsattningen bor valet av golvmaterial agnas speciell uppmarksamhet och valet
goras utgaende fran livslangdskostnaden..

5.9 Ovrigt

For avfallsutrymmen behdvs ett allmant direktiv som klargér om avfall inom Raseborgs
stad far forvaras under bar himmel eller i olasta utrymmen. Det gallande direktivet ska
saledes preciseras.

Att beakta miljon utgor en del av stadens strategi. Enligt vissa bedéomningar hor
kosthallsservicefunktionen till de fem stérsta miljobelastarna i kommunerna. |
Raseborg ar laget speciellt svagt ur miljosynpunkt, eftersom produktionen har utbretts
pa 16 kok med aldersstigna anlaggningar. En miljéplan rekommenderas dar foljande
delomraden beaktas:

* Produktionskoksnatet — optimering av utrymmen
» Byggnadslésningar

« Uppvarmnings- och ventilationslésningar

* Anlaggningar
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e Operativ verksamhet

o Inbesparing av energi

Inbesparing av vatten, reducering av avloppsvatten
Livsmedelsupphandling och upphandlingslogistik
Matlista
Mattillredningsprocesser
Packning
Engangskarl
Logistiken till servicekdken
Karlhantering
Stadning
Forebyggande av uppkomsten av avfall
Avfallsservice
Beaktandet av omgivningen i kund- och underleverantorrelationer

O 0O 0O O o O o0 o o0 o0 o O

5.10 De operativa utvecklingsforslagens kostnadsverkningar

Genom att omorganisera fyra produktionskok till servicekok, skapa
arbetsbeskrivningar for kombinerade arbetsuppgifter, kdpa potatisarna fardigt
skalade, salladerna delvis som komponenter, koéttet fardigt tillrett och genom att
Overlag gora arbetstiderna och servicebeskrivningarna rimligare, kan man genast
avdra ca 20-25 personarbetsar fran kosthallsservicen. Speciellt inom aldringsvarden
ar kosthallsservicens arbetstid synnerligen glapp det oaktat att utrymmena ar i daligt
skick och hemmaltiderna férpackas i varje kdksenhet. Veckoslutstimmarna kan
reduceras genom att flytta matproduktionen till vardagar. Resurseringen av
arbetstiden i sma daghem ar inte jamn och dessutom glapp. Utan att se
servicebeskrivningarna och servicekdkens utrymmes- och anlaggningsresurser ar det
omojligt att faststalla den exakta arbetstiden for varje enhet. Fér daghem med under
25-30 barn har konsulten inte kalkylerat en separat kosthallsserviceperson, eftersom
en sadan inte heller i dagens lage finns tillganglig i alla enheter av samma storlek.
Faktorer som inverkar pa arbetstiden finns uppréknade i bilaga fyra (bilaga 4) till
rapporten.

Priset pa ravaror stiger eventuellt med nagra procent till félid av den hojda
foradlingsgraden. Transportkostnaderna stiger med kostnaden for transport till fyra,
fem objekt. A andra sidan kan antalet returtransporter troligtvis i ndgon man
reduceras och stravas till att atminstone veckoslutens hemmaltider levereras
nerkylda. Nerkylda trots att utrymmena i aldringshemmen inte ar Iampliga fér cook
and chill-verksamhet.

Uppskattningen av kostnadsverkningarna efter ovan listade atgarder ar ca 600 000-
700 000 € i inbesparingar/ar.

A andra sidan maste investeringar alltid géras och produktionsstyrningsprogrammet
anskaffas. Rekommendationen ar att férenhetliga och mangsidiggéra urvalet av
farska gronsaker inom alla kundsegment, utgadende fran exemplet i Ekenas
hogstadium, men speciellt galler detta skolorna. Nettoinbesparingen blir i varje fall
mera an en halv miljon euro pa arsniva om rekommendationerna i utredningen tas i
bruk.

6. KOKSNATVERKET
6.1 Framtiden for det nuvarande koksnatverket
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| dagens lage ar hygien-, arbetarskydds- och leveranssakerhetsriskerna stora inom
kosthallsfunktionen. Grundrenoveringar kan inte langre undvikas oberoende av hur
verksamhetmodellen ter sig i framtiden. Reparationsbehovet minskar endast om kdket
omvandlas till ett servicekok. Aven utrymmen som befrias fran produktionskdken kan i
nagon man anvandas for annat bruk. .

Tillredning av mat i 16 eller ens 12 kok ar inte fornuftigt nar man beaktar volymen och
kékens grundrenoverings- och maskinanskaffningsbehov. Troligtvis ar det inte heller
mojligt. Man kan inte pa nagot satt motivera investeringar om 5,5-5,8 miljoner euro i det
nuvarande koksnatverket, i synnerhet nar forbattringarna anda inte kan resultera i ett
valfungerande kok.

6.2 Verkningarna av matproduktionens centralisering

Det ar majligt att effektivera kosthallsservicen pa manga olika satt, av vilka en
centralisering av matproduktionen ar en av de mest effektiva metoderna. Tack vare
centralisering kan man inverka — inte bara pa de operativa kostnaderna - utan aven
markbart pa investeringskostnaderna.

Nar ett produktionskdk omvandlas till servicekdk kan det férorsaka radsla och starkt
motstand bland klienterna eftersom man inte kanner till det faktiska laget. | verkligheten
forsvinner kdken ingenstans fran enheterna. En eller flera fastanstallda ansvarar for mat-
(och stad)servicen. Den pedagogiska andelen i skolor/daghem bibehalls salunda.
Energitillskott och sallader kan forsattningsvis tillredas pa plats och i servicekdken kan
man baka. | sjélva verket ar det meningen att pa basen av den operativa verksamheten
ska klienten inte ens marka att produktionskdket omvandlats till ett servicekok.
Verkningarna av centraliserad och decentraliserad matproduktion ar uppraknade i
kapitlarna 6.2.1. —6.2.7 i rapporten.

6.2.1 Personal

CENTRALISERAD DECENTRALISERAD
Behdvs totalmassigt farre Behdvs totalmassigt flere
Yrkeskunnandet kan koncentreras till Yrkeskunniga kockar och férman
centralkdken behdvs i alla kdk

Till utdelningskdk behdvs service-
kunniga, inte kockar

Stora verksamhetsplatser ar inte sarbara vid | Kraver en stor och yrkeskunnig
franvaron,vikarier behdvs inte alltid reservbank av vikarier

Volymen gor verksamheten effektiv Samma processer utfors dagligen
pa manga olika platser

Méjlighet till deltidsarbete

6.2.2 Ledning
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CENTRALISERAD

DECENTRALISERAD

Kraver kunskap om centralkok

Ar arbetsdryg; tiden férdelas pé ett
flertal objekt,for tillfallet ocksa pa ett
flertal frman

Nagra stora kok ar enkla att administrera

Overvakningen av kostnader tar tid

Att leda servicekok kraver inte lika stora
satsningar som om koket fortfarande
fungerade som produktionskodk

Handledningen av vikarier ar
arbetsam

6.2.3

Upphandling

CENTRALISERAD

DECENTRALISERAD

Upphandlingen handhas av endast ett fatal
personer

Varje kdksa kan paverka urvalet
trots eventuellt befintliga
anvisningar

Centralkdken anvander sig av
standardrecept

Trots anvisningarna ar anvandning
av recept kravande

Storre forpackningsstorlekar

Nar den fastanstallda personalen ar
pa plats ar upphandlingen vanligtvis
kontrollerad, vikarierna utgor en risk

Farre frakter
Farre leveransobjekt

6.2.4

Kvalitet

CENTRALISERAD

DECENTRALISERAD

Enkel att normsatta

Normsattningen ar kravande

Inga sakerhetsrisker tack vare recepten,
ingrediensforteckningar i servicekdken

Egna verksamhetsmodeller for olika
verksamhetsplatser

Matleveranserna férsvagar inte matens
kvalitet nar de utfors yrkesmassigt

6.2.5

Investeringar

CENTRALISERAT

DECENTRALISERAT

Produktionskapacitet behover inte uppratt-
hallas i manga enheter

Kraver uppratthallande av
produktionskapaciteten i manga
enheter

Det oaktat bor aven servicekdken vara
andamalsenligt utrustade med kyl-, vdrme-,
och karlhanteringsanldggningar

Maskinerna i bruk kl 7-11

Maskinerna kan vara i bruk fast dygnet runt;
dagens teknologi mojliggdr hégklassiga
Cook and chill -produktionsalternativ

Alla produktionskdk borde ha adb-
mdjlighet fér receptprogrammet
samt ett receptprogram

6.2.6

Miljobelastning

Vilka verkningar har produktionens centralisering pa miljébelastningen
» Antalet produktionsutrymmen och -anlaggningar minskar

« Uppvarmnings- och ventilationskosthaderna minskar nar behovet av utrymmen

minskar

e Underhallsbehovet av anlaggningarna minskar
» Energieffektiviteten okar, energiférbrukningen minskar
* Upphandlingen effektiveras och farre leveranser behévs

* Arbetsmangden minskar

» Behovet av nerkylnings- och mellanlager 6kar

33



Damico 34

PALVELUT

www.damicofi
e Transporterna mellan centralkdket och utdelningspunkterna
o Transporterna kan reduceras till 2-3 i veckan

6.2.7 Leveranssakerhet

Ifall stadens eventuellt enda kok faller ur bruk t.ex. till féljd av eldsvada eller dylikt,
bér en plan for undantagssituationer utarbetas. For att kosthallsfunktionen i alla
verksamhetespunkter ska kunna fortsatta med moéjligast sma stérningar forutsatts
olika sakringsmekanismer:
¢ Man uppgor ett skriftligt avtal med livsmedelsproducenten enligt vilket
underleverantéren vid radande undantagssituation levererar (t.ex. inom 24
timmar fran ordern) alla bestallda fardigratter till 6verenskomna platser och
effektiverar utdelningen av rdmaterial till sddana verksamhetsplatser dar
matratter kan tillredas i en dylik situation
e Servicekdken har beredskap (hetanlaggningar)fér uppvarmning av
fardigratter
e Servicekdken har alltid tillbehoér for reservmat for 1-2 dagar i lager | stérre
servicekok bor man i undantagssituationer kunna tillreda en del av
maltiderna av fardiga komponenter
* Med narkommunerna kan man 6verenskomma om temporar tillredning av
mat om undantagssituationen blir ldngvarig

6.3 Ett gemensamt centralkok

Faktorer som inverkar pa yrkeskdkens utrymmesbehov har uppraknats i bilaga nr 5
(bilaga 5). Angivandet av ett exakt antal kvadrater for ett eventuellt centralkok som
upprattas i Raseborg ar omajligt, men enligt en grov uppskattning kan man saga att ca
800 m? koksutrymme behovs for tillredning av 5 500 portioner om en centraliserad
indelning inte existerar och om ca hélften av maltiderna levereras kalla.
Investeringskostnaden for koket ar ca 5 miljoner euro. Om all mat levereras het ar
utrymmesbehovet troligtvis 100 —150 m? stdrre.

| allmanhet ar det fornuftigt att placera ett centralkOk som betjanar hela kommunen i
anslutning till en stor vardanstalt med heldagsverksamhet, varvid transportbehovet
minskar. Den storsta verksamhetsplatsen for detta syfte ar Hagahemmet, som dock har en
verkligt smaskalig volym. Saledes kan centralkdket placeras pa en lamplig tom tomt, som
ar logistikmassigt andamalsenlig, utan att det har nagon namnvard inverkan pa
transportkostnaderna.

Kostnaden for ett nytt, optimalt fungerande centralkdk ar 5 miljoner €. Dartill kostar
saneringar och anskaffningar av anlaggningar till servicekbken ca 2 miljoner €. Det totala
investeringsbehovet ar 7 miljoner €.

| denna verksamhetsmodell reduceras personalantalet med 40, vilket innebar 1,4 miljoner
euro i aret. Siffran inkluderar, sdsom aven i de 6vriga rekommendationerna, ocksa
inbesparingarna av arbetstimmar efter forandringar i den operativa verksamheten.

| modellen for ett kok omspanner transportservicen ca 2 400 nya lunchmaltider, vilket

innebar ca 70 000 € i transportkostnader om transporten av en maltid beraknas kosta 12
cent. | denna kalkyl har man utgatt ifran att middagar och luncher transporteras samtidigt.
Transportstrackorna blir en aning langre an vad de ar i dag, men a andra sidan forvantas
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det nya centralkdket skicka en del av maltiderna nerkylda till enheter som ar langre bort. |
sjalva verket faller en del av transporterna bort redan tack vare férandringar i
verksamhetssattet genom vilka styckeprodukter och energitillskott levereras direkt av
underleverantéren till de stérsta servicekdken.

6.4 Regionkok

Tankbara placeringsorter for regionkdk ar enligt utredningskonsulten:
Ekenas

Karis

Tenala

Det ar inte fornuftigt att uppratta eller utvidga ett centralkdk i Bromarv, Pojo, Snappertuna
eller andra sma tatorter.

Modellen enligt tre regionkdk kostar i investeringar 7 miljoner € enligt tabell 12.

3 CENTRALKOK utrymmen | anldggningar | totalt
Karis centralkdk 1510 000 170 000 | 1680 000
Ekends, nytt kdk 2280 000 170 000 | 2450 000
Tenala 1625 000 120 000 | 1745 000
Servicekok 1000 000 230 000| 1230000
7 105 000

Tabell 12: Investeringskostnaderna for regionkok

Observeras bor att i utbyggnader av Karis centralkdk och Tenala centralkdk kan man
férmodligen inte uppna en alldeles optimal planering. | Karis centralkdk blir man tvungen
att ta i bruk kuratorns rum o.dyl. skolutrymmen.

Transporterna fran tre verksamhetsenheter blir fdrmodligen dyrare an fran en enhet
oavsett att transportstrackorna delvis forkortas. Jamfért med nulaget kommer
transporttjansten att omfatta ca 2 000 nya portioner.

| modellen med tre kok ar personalantalet ca 8-10 personer mera an i modellen for ett
enda centralkok. | arliga personalkostnader innebar det 230 000 — 330 000 euro hogre
kostnader. Dartill maste alla centralkdk hallas 6ppna aret om och fran vart och ett
levereras mat till alla berérda segment.

Om man stannar for en modell med tva centralkok ar rekommendationen, att Karis
centralkdk saneras och ett nytt centralkdk pa ca 600 m? upprattas pa Ekenasomradet.
Bada betjanar alla kundsegment regionalt. Till sina investeringar ar I6sningen dyrare an i
modellen med ett centralkdk, och dessutom ger tva kok inget mervarde for slutkunden —
det spelar ingen roll om maten transporteras 15 eller 30 kilometer.

6.5. Centralkok enligt kundsegment
Centralkok enligt kundsegment sa att det skulle finnas ett separat centralkok fér skolorna
t.ex. i stallet for Karis nuvarande centralkdk och ett centralkdk i samband med
Hagahemmet eller annanstans i Ekenas tatort, som fokuserar pa aldre personers
servicebehov och samtidigt producerar maltider ocksa till daghem, ar inte en fornuftig
I6sning. Kapaciteten for Karis centralkdk ar nédvandigtvis inte alldeles tillracklig for
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skolornas behov trots eventuell grundrenovering. Tva centralkdk medfér korsande och
parallell trafik till servicekdken eller - ifall transporterna sammanslas - ratt virriga
trafikarrangemang.

6.6. Produktionssatt

| den sjatte bilagan (bilaga 6) presenteras swot-analysen for de olika
produktionsalternativen. Produktionssattet ar inget sjalvandamal. Maten kan annu féras
het till verksamhetsplatser som ar belagna nara centralkdket. Efter tillredningen av varm
mat producerar centralkdket cook and chill andelar pa eftermiddagen. Till klienter pa
langre avstand l6nar det sig att skicka maten kall. Kalltillredning kan tillampas t.ex. i den
forberedande tillredningen av veckoslutsmaltider och produktion av flaskhalsprodukter.

Kyltransporter till distansomraden och hemmaltidsklienterna ar nédvandiga ur
kvalitetssynpunkt, se bilaga 7 (bilaga 7).

6.7. Centraliseringens kostnadsverkningar

Det ar svart att uppskatta ett exakt pris for saneringen eftersom:

e Kvadratmetrarna i en del av objekt ar grova estimat

* Inom ramen for denna utredning kan man inte med sakerhet faststalla t.ex. antalet
och omfattningen av fuktskador

« Ersattande och nya VVSE-husteknikinvesteringar ar svara att uppskatta exakt

« Ett stort fragetecken ar huruvida anbud uttryckligen pa renoveringsbygge kan
erhallas

» Ovisst om ocksa matsalsutrymmen renoveras, som i ett flertal fall ar en férutsattning

» Kan material och anlaggningar anskaffas som ar formanligast i relation till sin
livslangd eller fokuserar man pa inkdpspriset

Byggandet av tillaggsutrymmen ar ocksa ratt kravande eftersom:
* Med tillbyggnader uppnas i allmanhet inte optimal utrymmesplanering
+ Utdkandet av hojden i ett utrymme ar besvarligt och dyrt
* Man noédgas anda alltid omplacera t.ex. maskiner och golvgbrunnar
» Utelogistiken maste formodligen alltid omorganiseras
» Denna lésning ar ofta som helhet lika dyr eller nastan lika dyr som att bygga nytt
» Svart att fa anbud pa renoveringsbyggande

3 CENTRALKOK utrymme anldggn. | totalt personalkostn/ar

Karis centralkék 1510 000| 170 000 1680 000
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Ekenas, nytt kok 380 m? 2280000| 170000| 2450000
Tenala, grundrenovering och expansion 250 m? 1625000 120000 1745000
Servicekoken 1000000| 230000 1230 000

7 105 000 1650000

. personalkostn./

2 CENTRALKOK utrymme anlaggn. | totalt ar
Karis centralkdk 1510000]| 170000 1680 000
Ekenas, nytt kok 600 m? 3600000 | 200000| 3800000
Servicekdken 1276300 | 263000 1539 300

7 019 300 1518000
1 CENTRALKOK utrymme anlaggn. | totalt
Ett stort centralkdk 850 m? 4675000 | 290000 4965000
Servicekdken 1521300| 335400 1856700

6821700 1419000

VERKSAMHETEN ENLIGT NUVARANDE KOKSNAT utrymme anlaggn. | totalt
* de fyra minsta till servicekdk 4739500 | 946 100 5 685 600 2805000

Tabell 13: Riktgivande kostnadsestimat for de olika alternativen

Centralisering forbattrar produkternas hygienkvalitet, standardisering garanterar en jamn

kvalitet pa produkterna éverallt i kommunen. Férdelarna med centralisering har presenterats i
kapitel 6.2 i denna rapport. Damico foreslar att en del av centraliseringens kostnadsbesparingar

overfors pa klienterna bl.a. pa foljande satt:

* iskolorna (&tminstone hdgstadier och gymnasier) erbjuds dagligen ett fritt vegetariskt

alternativ samt ett stérre och mangsidigare salladsurval som tillagg till maten
» satsningar pa trivsamheten i matsalen speciellt i skolorna

» temadagar och jippon arrangeras i storre utstrackning, kosthallsservicen fungerar som

expert i staden vad galler naringsfragor och sunda levnadsvanor

» fran det nya centralkket kan man erbjuda ocksa de aldre klienterna atminstone tva

dagliga lunchalternativ
 till hemmaltidsservicen kan forknippas kdpkasse-, frukost-, mellan- eller/och
middagsservice

* ihdgstadier och gymnasier kan inrattas kafeteriafunktioner. Om féraldrarna sa énskar,

kan man tack vare de befriade arbetstimmarna aven producera kostnadsbelagd
frukostservice.

MULTISERVICE

Foliande fordelar foresprakar en sammanslagning av kosthalls- och stidservicens
organisatoriska och operativa funktioner:

« | servicekok behdvs till kosthallsservice relaterade arbetsinsatser endast pa deltid. Genom
att sammanféra kosthalls-, stdd- och anstaltvardtjansterna kan man i stérre utstrackning
skapa arbetsforhallanden pa heltid. Upprattandet av arbetsbeskrivningar med kombinerade

arbetsuppgifter ar speciellt viktigt i en situation dar antalet servicekdk torde dka

« Arbetshelheterna blir férnuftiga och effektiva utan onédiga administrativa gransmarkeringar
och eftermiddagstimmarna i koket kan nyttjas pa ett andamalsenligt satt. Staduppgifterna

kan utféras pa eftermiddagar nar det i allmanhet ar lugnt i koken.

» Vikariat kan skétas flexibelt och i allmanhet utan externa vikarier

* Arbetet utfors dar som det med beaktande av kunderfarenheten och effektiviteten ar
fornuftigast, t.ex. breda brod eller koka kaffe (k6k/avdelning).
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¢ Synergi skapas mellan ledning och administration

« Kombinerade arbetsuppgifter méjliggér en mangsidig arbetsrotation som framjar
arbetsvalmaendet

» For arbetstagarens betyder kombinerade arbetsuppgifter en omvaxling i arbetsrutinerna
och reducerad arbetsergonomisk belastning. Ur ergonomisynpunkt erbjuder
kombinationsarbetet omvaxlande rérelsebanor och en del av uppgifterna ar ocksa fysiskt
lattare jAmfort med enbart produktionskdksarbetet.

» Tunga arbetshelheter kan férdelas pa flera arbetstagare

KONKURRENSUTSATTNING

Utlokalisering av kosthallsservicen i s.k. traditionell form ar inte ett akut genomférbart alternativ
for Raseborgs stad. Rekommendationen ar att kosthallsservicefunktionen fortsatter som en
egen funktion atminstone tillsvidare:

» fore konkurrensutsattning ska verksamhetsmodellerna i stadens kosthallsservice alltid
produktféras och bestallare-producent-modellen ibruktagas helhetsmassigt, med andra ord
bér normerna for den egna serviceproduktionen skapas och implenteras fére en eventuell
utlokalisering, nu ar arbetet pa halft

» verkstalls mera an den praktiska sammanslagningen av servicen inom kosthall- staddning
och anstaltvard i annu stérre omfattning; utlokalisering av mdjligast stora och till sina
processer fardigt optimala helheter ger en storre kostnadsbesparing an om man
utlokaliserar splittrade stddserviceenheter

¢ en utlokaliserad matserviceproducent klarar inte av matservicen batte an den nuvarande
egna verksamheten utan att bygga nya utrymmen

* i en traditonell underleverantérsmodell vill serviceproducenten inte ta pa sig ansvaret for
investeringarna. Det ligger heller inte i kommunens intresse eftersom kommunen sjalv far
fullvardiga aterbaringar pa investeringarnas mervardesskatt, den utlokaliserade aktéren far
endast andelen for momsbelagd foérsaljning. (Icke-momsbelagt ar bl.a. forsaljning av
kosthallsservice till bl.a. grundskolan och mellanstadiet, som ocksa genererar den stérsta
forsaljningsvolymen).

» En utlokaliserad aktor kan inte avdra momsen for upphandlingar i anslutning till kosthallet i
laroinrattningar och detta hojer aktorens pris i relation till den egna verksamheten

Det finns ocksa andra alternativ till en s.k. traditionell helhetsomfattande
underleverantdrsmodell; matproduktionen kan utlokaliseras helt eller delvis. Nar man
utlokaliserar matproduktionen inférskaffas sjalva produkten av en utomstaende aktér men
servicepersonalen stannar kvar i kommunens anstéllning. | trakten av Nadendal och Abo
existerar smaindustri som mdjliggor en dylik verksamhetsmodell.

Det ar skal att 6vervaga om i synnerhet hemmaltidsproduktionen ska éverlatas till
underleverantérer. Jamfort med nuldget av packning av enskilda produkter effektivare i
industriella och halvindustriella omstandigheter.

SAMVERKAN | DEN EKONOMISKA REGIONEN

Koket i Vastra-Nylands sjukhus, som hér under HUS och ar belagen i Ekenas tatort,
renoverades for mindre an 10 ar sedan.
Dragsvik garnison har ett rymligt kok som férmodligen ar i gott skick.

Raseborg Institutet och Larkkulla i Karis har sma kék som inte erbjuder |6sning pa stadens
produktions-/centralkbksunderskott.

Vastra Nylands Folkskola
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Axxell bygger nya verksamhetsutrymmen i Karis, kok?

Narkommunerna ar knappast alternativ som samarbetsparter i upprattandet av kok.

10. REKOMMENDATION (SAMMANFATTNING)
Sammanfattning av rapporten i bilaga nr 8 (bilaga 8).

Av Raseborgs stads 14 centralkdk och 2 produktionskdk ar 10-11 i omedebart behov av
grundrenovering. De har uppforts eller grundrenoverats i huvudsak for 25-30 ar sedan.
Estimatet for anlaggningsanskaffningar under féljande fem ar ar ca 1 miljon euro forutsatt att
produktionskoksnatet bibehalls oférandrat. Ytorna i dessa utrymmen, speciellt golvmaterialen,
ar i mycket daligt skick, vilket for sin del forsvarar uppskattandet av saneringspriset. En
riktgivande uppskattning ar, att under foljande fem ar ar investeringskostnaden for tidigare
namnda 10-11 saneringsobjekt ca 6 miljoner euro. Siffran inkluderar inte nuvarande servicekok
och utdelningspunkter, som inte omfattades av denna utredning. Med sanering av nuvarande
central- och produktionskdk uppnas inte optimal utrymmesplanering; nar man bygger i gamla
utrymmen maste kompromisser géras betraffande bl.a. placering av utrymmen och
anlaggningar, stromningar och rumshoéjden. Nuvarande modell ar synnerligen tung till sina
operativa kostnader; centralkbkens personal- och transportkostnader bibehalls sa gott som
oféranderliga trots renovering av utrymmena. Dartill bor beaktas att om man haller fast vid det
nuvarande kdksnatverket far man rakna med ett stort investeringsbehov i framtiden. Ocksa de
resterande 5-6 produktions- och centralkdken kraver grundrenovering inom tio ar. Damico
rekommenderar att matproduktionen koncentreras till ett centralkdk fér hela regionen
Raseborg. Regionkéksmodellen i enlighet med den gamla kommunindelningen ger inte nagot
konkret mervarde at slutkunden.

Hemmaltidstransporten berdr redan éver halften av det nuvarande klientbestandet. Om maten
transporteras 5, 15 eller 30 kilometer har ingen betydelse for hur kunden upplever sin
matstund. Centraliseringen till ett kok underlattar ledningen, koncentrerar personal- och 6vriga
resurser (bl.a. produktstyrningsprogram, packningsanlaggningar for hemmailtider), underlattar
transportarrangemangen samt reducerar saval transportkostnader som miljébelastningen. Ett
flertal leveranssakerhetsmekanismer bor utvecklas i verksamhetsmodellen for saval ett enda
centralkok som t.ex. modellen for tre centralkdk. Se kapitel 6.2.7. i rapporten.

Differenserna i byggnadsinvesteringarna for ett, tva eller tre centralkdk ar enligt
redovisningsestimatet sma, vilket beror pa att nuvarande servicekbk som omvandlas till
servicekok det oaktat maste saneras. Trots att man skulle bygga ett nytt centralkdk maste t.ex.
Karis centralkbk anda grundsaneras. Nar utrymmet saneras till servicekok ar kostnaden
visserligen endast en tredjedel av vad den skulle vara vid sanering till produktionskok.
Utrymmesbehovet ar ocksa ca en tredjedel. Kostnadsestimatet i modellen for ett centralkdk ar
ca 6,8 miljoner € och i modellen for tre centralkdk 7,1 — 7,2 miljoner €. Fér
etableringsinvesteringarnas del ar verksamhetsmodellen for ett centralkok det billigaste
centraliseringsalternativet; sa ocksa i framtiden, eftersom endast ett utrymme med
produktionskoksberedskap behdver underhédllas. Om man betraktar férhéjningen av
anvandningsgraden, behovet av maskiner och karl, effektiviteten inom energiférbrukning,
upphandling och avsandningslogistik ar modellen for ett kok ocksa det miljdeffektivaste. .

Genom att koncentrera matproduktionen till ett enda kdk, gora befintliga servicebeskrivningar
andamalsenligare, minska pa helgarbetet, 6ka antalet arbetsbeskrivningar med kombinerade
arbetsuppgifter och éverféra vissa arbetsmoment till underleverantérer kan personalantalet
minskas med ca 40 personarbetsar efterhand som personalen blir pensionerad.

Det ar ratt svart att uppskatta hur transportkostnaderna kommer att forandras. Transporter
utgar i dag fran 14 kdk samtidigt dagligen. En del av dem sker med hjalp av egen personal och
leasingbilar. P& eftermiddagen avhamtas karl tillbaka till centralkdket. | Damicos presentation
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har man utgatt ifran att underleverantdren skoéter formedlings- och styckeprodukterna direkt till
servicekdken, vilket i och for sig reducerar transportbehovet. Man har planerat att maten till en
del av objekten langre bort och hemmaltiderna transporteras nerkylda, vilket reducerar
leveranserna till i basta fall tva ganger per vecka. (Karlen avhamtas inte heller separat). Den
s.k. cook and chill-verksamhetsmodellen kombinerat med ett enda centralkdk gor det mgjligt att
i fortsattningen anvanda endast en femtedel av det nuvarande antalet transportfordon.
Fordonens anvandningsgrad okar, vilket for sin del erbjuder allt battre utgangspunkter for
transporternas konkurrensutsattning. Det ar méjligt att kosthallsservicens transportkostnader
som helhet inte namnvart 6kar trots att transporterna omfattar 2 400 nya maltider och en del av
strackorna blir langre. Transporternas kostnadsinverkan ar i varje fall marginell jamfort med
inbesparingarna i personal- och investeringskostnaderna som pa lang sikt uppnas genom
centralisering.

Innan ett slutligt beslut om kdksnatverket fattas féreligger dock orsak att utreda situationen for
atminstone produktionskoket i Dragsvik garnison. Enligt konsultens uppfattning ar uppférandet
av samkok med narkommunderna relativt omdjligt. Utlokaliseringen av kosthallsservicen pa ett
traditionellt satt till serviceforetag eliminerar inte behovet av kdksinvesteringar.
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