mao d eraterna 13-10-22/UHi

Remiss Kostutredning 13-10-17

Svar fran Moderata Samlingspartiet i Ljusnarsberg
13-09-25 beslutade KS (KS§191) att en kompletterad kostutredning skulle sdndas pa remiss till
kommunens politiska partier for utlatande. Detta ar remissutlatandet fran Moderata Samlingspartiet

i Ljusnarsberg.
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SAMMANFATTNING
Synpunkter:

- Bemanningen av kostorganisationen ar idag for hog och maste sankas till en rimligare niva.

- Personalens kompetens inom omradena mattillagning, livsmedelshygien och planering maste
hojas. Ett system for uppfoljning och kontroll av kvalitet maste inforas. Kvaliteten kan inte
hojas enbart genom ombyggnader av lokalerna.

- De rapporterade bristerna i lokalerna &r inte acceptabla och maste atgardas snarast majligt.

Moderata Samlingspartiet forordar i forsta hand, att utredningen kompletteras med undersékning av
mojligheterna att 6verlata kostverksamheten till en fristdende leverantor.

Av de Ovriga alternativen forordar vi alternativet Centralkok plus mottagningskok. Vi ser inga
kvalitetsmassiga nackdelar med detta alternativ jamfort med de 6vriga. Daremot begrédnsas kravet pa
investeringar kraftigt. Kostnaderna for den nédvandiga kompetenshoéjningen begransas av att farre
personer maste utbildas. Inkép av ravaror och matlagning kan goras effektivt och under
kvalitetskontroll om aktiviteterna koncentreras till ett kok. Fér BMB blir det farre kok att inspektera
vilket sparar inspektionskostnader i framtiden. Matserveringen pa de sex mottagningskoken blir
mindre sarbar for personalfranvaro. Alternativet ger darmed troligen ocksa de lagsta
portionskostnaderna och ar latt att anpassa till 6kning eller minskning av antalet serverade portioner.

Utredningen ar i nuldget pa en 6versiktlig niva. Skulle det vid fordjupad utredning visa sig lampligast
med ett sarskilt kok for tillagning av mat till personer placerade inom dldreomsorgen ar vi beredda
att stédja motsvarande forslag.

| utredningen redovisas bedomda investeringsbehov for de olika koken, delvis mycket hoga. Vi
forutsatter, att beslut om investeringar foregas av noggranna, verklighetsanknutna kalkyler.

MODERATA SAMLINGSPARTIET | LLJUSNARSBERG
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1 Tillagningskok, mottagningskok eller serveringskok?

| Storkoksbyrans utredning 13-01-10 diskuteras tva mojligheter att organisera matlagningen i
kommunen. Tillagningskdk och mottagningskok. | beslutsforslaget i KS§191 namns ytterligare en
maijlighet, "serveringskok” Det framgar inte vad som avses med serveringkdk och begreppet finns
inte heller med i investeringsbedémningarna som Storkoksbyran gjort for de bada alternativen. Vi
har darfor i detta remissvar valt att betrakta “serveringskok” som likvardigt med ”“mottagningskok”.

2 Lag effektivitet i nuvarande kostorganisation.

Av utredningen framgar, att nuvarande kostorganisation ar dyr i drift. Resultatet ar, att kostnaden
per matportion ar mycket hégre @an den borde vara. Orsaken ar framst alltfér hog bemanning raknat
per portion mat och att maten tillagas med hog andel kopt fardigmat (40 — 50 %). Vi har tidigare
noterat att bemanningen inom kostorganisationen verkat hég. Utredningen bekraftar detta intryck.

VAR SYNPUNKT: Bemanningen &r idag for hog och maste sankas till en rimligare niva.

3 Kvalitet

| utredningen beddémes, att den mat som lagas inom kostorganisationen som den ser ut i nuldget inte
nar upp till kraven i kommunens eget kostpolitiska program. Bland forklaringarna till detta sticker
sarskilt ut bristande yrkeskunnande hos den matlagande personalen. Men det finns ocksa tydliga
brister som hanger ihop med hur verksamheten organiseras och styrs, brister i lokalernas utformning
och skick och i inképsrutinerna.

Pa sidan 12 i kostutredningen listas 51 kvalitetsfaktorer som kostorganisationen bor ta stallning till i
ett kommande arbete for att sdkra och forbattra bade den livsmedelstekniska och den upplevda
kvaliteten pa maten.

VAR SYNPUNKT: Kvaliteten kan inte hojas enbart genom ombyggnader av lokalerna. Personalens
kompetens inom omradena mattillagning, livsmedelshygien och planering maste hojas. Ett system
for uppfoljning och kontroll av kvalitet maste inféras.

4 Lokaler
B&de utredningen och inspektionsrapporterna fran BMB talar ett tydligt sprak. Aven bortsett frdn om
lokalerna brister i arbetsmiljé dr de idag slitna och svara/omdijliga att halla rena.

VAR SYNPUNKT: De rapporterade bristerna i lokalerna ar inte acceptabla och maste atgérdas snarast
moijligt.

5 Alternativa strategier.

Var utgangspunkt har ar, att det i nuldget saknas tydliga forslag till lokalforbattringar (t ex ritningar),
investeringsberakningar (grundat pa anbud), bemanning (antal anstallda i kostverksamheten) och
behovet av utbildningsinsatser for personalen. | nulaget kan man darfér bara diskutera olika
strategier for hur kostverksamheten ska skotas i framtiden, inte fardiga l6sningar som kan
kostnadsberdknas..

Foljande alternativa strategier kan urskiljas for de sex koken:
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A : ALLA KOK AR TILLAGNINGSKOK (KOMMUNENS STRATEGI HITTILLS).

Det alternativ som kraver det mest omfattande investeringarna i samtliga kok inklusive
Koppargarden for att mat ska kunna lagas fran grunden.

All personal maste kompetenshdjas till att kunna laga mat fran grunden i detta alternativ.

| de mindre kéken (Garhytteskolan, Koppargarden, Solgarden, Astugan) racker antalet matportioner
inte till heltider. Att kombinera kokstjansten med andra tjanster ar olampligt. Organisationen blir
ocksa sarbar, det kan bli svart att anstalla kompetent personal pa lag tjanstgoringsgrad. Svarigheter
pa personalsidan kan leda till, att dessa tillagningskok dnda i praktiken kommer att fungera som
mottagningskok.

B: SKOLORNA BLIR MOTTAGNINGSKOK, OVRIGA KOK BLIR TILLAGNINGSKOK.

Detta alternativ medfor lagre investeringskrav for koken i Astugan, Garhytteskolan och
Kyrkbacksskolan och lagre krav pa kompetenshojning av personal. Matservering och disk kan latt
skotas i tjanster som kan delas med andra typer av tjanster och problemet med erséattare vid
semestrar och sjukdomsfall blir enklare att 16sa. Matserveringen blir mindre sarbar.

For 6vriga kok maste ombyggnader och kompetenshdjning genomforas. Investeringen i Centralkoket
blir antagligen hogre an i alternativ A, eftersom kapaciteten maste héjas med omkring 500 portioner
per dag.

C: SEPARATA LOSNINGAR FOR ALDREOMSORGENS OCH SKOLORNAS KOSTORGANISATION.
Centralkoket lagar endast mat till aldreomsorgen. Skolornas kok blir tillagningskok.

| detta alternativ bortfaller ombyggnader och kompetenshéjande atgarder for dldreboendena
(Solgarden, Koppargarden, hemtjansten, Treskillingen). Kapaciteten i Centralkéket begransas till
omkring 300 portioner per dag. Svangningar i efterfragan pa grund av skolornas sommarlov, l6rdagar,
sondagar och helger bortfaller och beldggningen blir jamnare. Endast mat anpassad for dldre lagas,
vilket gor tillagningen enklare att organisera

Centralkoket byggs om, dess personal kompetenshdjs, vilket ar mindre omfattande atgérder dn t ex
alternativ A.

Skolornas kok maste daremot byggas om, i fallet med Kyrkbacksskolan maste kanske en tillbyggnad
ske, vilket innebar stora investeringar. Kokspersonalen maste kompetenshdjas och problemet att
bemanna tjanster med |ag tjanstgoringsgrad kvarstar for Astugan och Garhytteskolan , vilket innebar
en sarbar organisation och kan innebéra, att dessa kok i praktiken kan bli mottagningskok anda. | fall
av storningar maste maten lagas nagon annan stans, t ex pa Kyrkbacksskolan, som da redan fran
borjan bor ha (dyr) 6verkapacitet nog, for att klara detta.

D CENTRALKOK OCH SEX MOTTAGNINGSKOK

Detta alternativ innebar, att de tyngsta investeringarna gors endast i Centralkdket, som uppgraderas
for att rationellt tillaga omkring 800 portioner per dag. Ovriga kdk uppgraderas till de enklare krav
som galler fér mottagningskok, vilket begransar investeringsbehovet.
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Kompetenshojande atgarder koncentreras till den personal som (netto) behovs i Centralkdket. Har
kan man erbjuda fulla tjanster, vilket ar lattare rekrytera till.

Personalen pa mottagningskdken behdver inte utbildas sarskilt och servering av mat kan inga i andra
tjanster, for att t ex fylla upp till heltid.

Centralkoket maste kunna klara matlagning bade till aldreomsorgen och till skolorna. Nar skolorna
har lov eller stangt uppstar svangningar i beldggningen. Detta kan motverkas genom genomtankt
semesterplanering och matlagning pa férrad under vardagar for |6rdag/séndag/helg och innebér inte
nagon avgorande svarighet.

E: FRISTAENDE LEVERANTOR
Detta alternativ finns inte med i kostutredningen.

Inget forsok har gjorts att ndrmare undersdka alternativet. Det gar ddrmed inte att ndrmare
diskutera detta alternativ jamfort med de 6vriga utom pa en punkt: Samtliga 6vriga alternativ kraver
investeringar pa fran 16,5 mkr (alternativ D) till 29 mkr (alternativ A). Om kostverksamheten skulle
Overtas av en fristdende leverantor finns det stora majligheter, att hela eller storre delen av
investeringsbehovet forsvinner. Denna fordel ar sa pataglig, att det ar forvanande att majligheten
inte alls har diskuterats av utredningen.

Diskussionen av strategi for kommunens framtida kostorganisation kan inte betraktas som fardig, om
inte detta alternativ arbetas igenom.

5 Investeringsniva

| utredningen finns endast ungefarliga uppskattningar av hur stora de nédvandiga investeringarna
kan bli. Spontant staller vi oss mycket fragande till, att ombyggnaden av Centralkoket uppskattas
komma att kosta 16 mkr. Kostnaden motsvarar nybyggnad av en industrifastighet pa atminstone 800
—900 m2! Vi forutsatter att en noggrann och verklighetsanknuten kalkyl upprattas innan beslut att
starta ombyggnader tas.

6 Forordad strategi for Kostorganisationen
Moderata Samlingspartiet forordar i forsta hand, att utredningen kompletteras med undersékning av
majligheterna att 6verlata kostverksamheten till en fristaende leverantor.

Av de Ovriga alternativen forordar vi alternativ C, Centralkdk plus mottagningskok. Vi ser inga
kvalitetsmadssiga nackdelar med detta alternativ jamfort med de Gvriga. Daremot begransas kravet pa
investeringar kraftigt. Kostnaderna for den nédvandiga kompetenshojningen begransas till farre
personer, inkdp av ravaror och matlagning kan goras effektivt och under kvalitetskontroll. F6r BMB
blir det farre kok att inspektera vilket sparar inspektionskostnader i framtiden. Matserveringen pa de
sex mottagningskoken blir mindre sarbar for personalfranvaro.

Alternativet ger darmed troligen ocksa de lagsta portionskostnaderna och ar latt att anpassa till
okning eller minskning av antalet serverade portioner.



