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Sammanfattning

Matlaget AB ags gemensamt av Gallivare kommun och Region Norrbotten. Bolaget
levererar kyld mat till kommunens och regionens verksamheter, totalt ca 950 000
portioner arligen. Matlaget har ett produktionskék och darutover finns 21 stycken
mottagningskok i kommunens verksamhet. | dagslaget upplever kommunens
Socialférvaltning och Barn- och utbildningsférvaltning att kostnaden fér maten &r hég. Ar
2016 genomférdes en utredning som pekade p& utmaningar med nuvarande
organisering som driver koordineringsbehov och skapar 6kade kostnader.

Implement Consulting Group har fatt i uppdrag av Matlaget att utreda och ta fram ett
underlag for en gemensam kostorganisation for Géllivare kommun. Underlaget
presenteras i den har rapporten. Uppdraget innebar att utreda och ta fram ett forslag pa
ny affarsmodell, organisationsstruktur, dvergripande logistikldsning samt inférandeplan.
Vidare innebéar uppdraget en analys av konsekvenserna med det framtagna forslaget.
Uppdragets huvudfokus har lagts pa utformning av en ny organisation, ledning och
styrning. Genomfdrandet har skett genom ett projekt dar kommunen, Matlaget och
regionen har funnits representerade.

Tre 6vergripande malsattningar har varit vagledande effektmal for den nya
organisationen:

e  Minska kommunkoncernens kostnader
e Minska miljopaverkan
o  Oka kvalitet och matupplevelse

| rapporten presenteras ett forslag pa ny organisation som innebar att kommunens
kostorganisation slds samman i en gemensam organisation under Matlaget AB.
Produktionskoket och mottagningskoken foreslas minska till forman for tre nya
tillagningskok med varmmatsproduktion och servering: Kunskapshuset, Forsglantan och
Repisvaara. Dessa kok kommer att sta for ca 30 procent av den totala matproduktionen.
Genom att matlagningen forflyttas narmre slutkunden skapas forutsattningar att hoja
kvaliteten och matupplevelsen samtidigt som transporter minskar. Forslaget innebar en
omedelbar kostnadssankning av kommunkoncernens matkostnader, hanford till
personal, om ca 2,9 mnkr. Den nya organisationen foreslas ga fran dagens 63,7
heltidsekvivalenter till 55,5 heltidsekvivalenter.

Darutover presenterar den har rapporten ett antal mer langsiktiga
effektivitetsférbattringar kopplat till bl.a. minskat matsvinn och logistik.
Engangsinvesteringar i utrustning bedoms till ca 20 tkr for inventarier i Forsglantan och
Kunskapshuset. Darutéver tillkommer engangskostnader for implementering av den nya
organisationen om uppskattningsvis 500-1000 tkr.

Den foreslagna organisationen innebar en tydligare indelning i rollerna som leverantor
(Matlaget) och bestéllare (kommunen och regionen), vilket skapar battre férutsattningar
for Matlaget att anpassa matproduktionen efter bestallarens behov bade géallande
ekonomi och kvalitet.

For Matlagets interna organisation innebér forslaget en tydligare ledningsstruktur som
okar forutsattningar for en langsiktig utveckling gentemot de 6vergripande effektmalen;
minska kostnader, minska miljopaverkan och 6ka kvaliteten. Vidare far Matlaget ett
tydligare ansvar for hela matproduktionen da kommunens del i vardekedjan inforlivas i
Matlagets organisation. Resultatansvar forflyttas langre ut internt i Matlagets
organisation. Darutdver okar forutsattningar for interna karriarmaéjligheter inom den nya



kostorganisationen genom en stdrre samlad organisation och ett storre ansvarstagande
langre ner i organisationen.

Den nya organisationen bedéms kunna trada i kraft omkring juni 2021, vilket i sin tur ar
beroende av att genomférandebeslut kan fattas i nov/dec 2020. Fér att hantera
implementeringen av den foéreslagna organisationen foreslas att Matlaget upprattar ett
inforandeprojekt.
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Introduktion

Bakgrund

Matlaget AB ar ett kommunalt bolag som till 60 procent ags av Gallivare kommun och till
40 procent av Region Norrbotten. Bolagets uppgift ar att leverera kyld mat till
kommunens och regionens verksamheter. Varje ar levereras ca 900.000 portioner till
kommunen och ca 50.000 portioner till regionen. | en éversyn av kostorganisationen fran
2016 lyfts att organisationen &r utspridd och i viss man éverlappande vilket forsvarar
ledning, styrning och kontroll.

Kommunstyrelsen beslutade att anta ett inriktningsbeslut, daterat 2019-12-13, for den
framtida kostorganisationen. | inriktningsbeslutet framgar att den framtida
kostorganisationen ska samlas i en organisation under Matlaget AB.

Med en samlad organisation ges béttre forutsattningar att arbeta med kvalitetsfragor,
flexibla menyer, attraktivitet, redundans och en helhetsbild 6ver kostnaderna. | beslutet
ges Matlaget AB i uppdrag att genom extern konsult genomféra en utredning som ska
ligga till grund for den framtida kostorganisationen.

Uppdraget

Implement Consulting Group AB (Implement) har fatt i uppdrag av Matlaget AB att leda
utredningen av den nya kostorganisationen. Syftet med utredningen &r att ta fram ett
underlag som ska ligga till grund for beslut om den nya gemensamma
kostorganisationen fér kommunen. Enligt uppdraget ska utredningen ta fram ett forslag
pa ny affarsmodell, organisationsstruktur, Gvergripande logistiklosning samt
inforandeplan. Vidare ska utredningen analysera konsekvenserna med forslaget pa ny
organisation och hur kommunen bér arbeta vidare med implementeringen. Uppdraget
ska fokusera péa utformning av organisation, ledning och styrning.

Avgréansning

Agardialoger sker inte inom ramen for utredningsprojektet och belyses inte i utredningen.
De juridiska aspekterna ar strategiskt viktiga att adressera, men ar inte inkluderade i
detta uppdrag.

Projektorganisation och genomférande

Projektorganisationen bestar av en styrgrupp med representanter fran kommunstyrelsen
— bade fran majoritet och opposition, matlagets styrelse och kommunforvaltningen.
Styrgruppen sakerstaller darmed representation fran kommunens politiska ledning,
matlaget samt relevanta delar av forvaltningen och darutéver regionen. Utéver
styrgruppen finns en projektgrupp bestaende av Matlagets VD, kostchef fran Matlaget
samt kostchef och administratoér frin kommunens forvaltning. Projektgruppens arbete
har letts av Implement och har svarat for att utredningsunderlag har tagits fram.
Arbetsgruppen har genomfort totalt sju arbetsmoten (halvdagar): ett fysiskt arbetsmote
med en uttkad projektgrupp [2020-03-19] samt sex stycken arbetsmoten (halvdagar)
genom Zoom. Den radande Coronapandemin har paverkat utredningens tidplan och
arbetssatt. Exempelvis genom att utredningen férlangdes med en manad och
distansmoten vidtogs istallet for fysiska moten. Distanslaget innebar att tva extra
arbetsmoten hélls i forhallande till de fem ursprungligen planerade arbetsmétena. Till
projektgruppen har medlemmarna, en arbetsgrupp och en referensgrupp bidragit med
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underlagsmaterial som ligger till grund for denna rapport. Underlaget som ligger till grund
for denna rapport ar omfattande och utgors av flera hundra sidor ra-material. Delar av
materialet ar bilagt denna rapport.

Disposition

Rapporten inleds med en dvergripande nulagesbeskrivning av kostorganisationen och
hur den ar uppdelad mellan kommunen och Matlaget. Darefter presenteras utredningens
forslag p& ny organisation, med affarsmodell och organisationsstruktur. | nasta avsnitt
beskrivs konsekvenserna av inférandet av den nya organisationen. Slutligen presenteras
en dvergripande implementeringsplan och tentativ tidplan for tankt inférande av den nya
organisationen. Rapporten avslutas med en sammanfattning.



3.1

3.11

3.1.2

Nulagesbeskrivning

Kommunens nuvarande kostorganisation ar splittrad

Nuvarande kostorganisation ar uppdelad pa tv& huvudman, Matlaget AB och Géllivare
kommun. Forenklat kan séagas att Matlaget i huvudsak star for produktion och leverans
av huvudkomponenten i maltiden ("a-kost”) och kommunen star for slutberedningen av
a-kosten och tillbehér som t.ex. potatis och gronsaker. Matlaget levererar kompletta
maltider till kommunens hemtjanst och aldreomsorg.

Sjélvkostnadsprincipen

Sjalvkostnadsprincipen ar gallande och innebdr att Matlaget ska ga jamt ut
resultatmassigt. Eftersom att det enbart ar Matlaget och kommunens kostorganisation
som servar kommunens behov, innebér det att kostnaderna fér Matlaget och
kommunens kostorganisation kan jamstallas med kostnaderna fér kommunens totala
maltidsservice.

Matlaget

I nulaget har Matlaget ca 26 anstéllda inklusive ledningen, motsvarande ca 24
heltidssekvivalenter. Affarsmodellen gar ut pa att salja mat till Gallivare kommun och
Region Norrbottens lokala verksamheter. Matlaget har ett produktionskék placerat vid
sjukhuset dar samtliga medarbetare jobbar. Produktionskodket &r i nulaget uppdelat i
mindre enheter: a-kost, pack, speckost, kallkék, vaktmasteri samt restaurang med en
ansvarig for varje del. Ca 900 000 portioner levereras varje ar till kommunen och ca 50
000 portioner till regionen. Bolaget omsatter drygt 30 mnkr som kan beskrivas enligt
féljande huvudsakliga kostnder:

Huvudsakliga kostnader mnkr
Personalkostnader 14,5 (inkl I6nebidrag -1,3)
Livsmedelskostnader 12,7

Hyreskostnader 1,7

Mattransport 1,38

Figur 1 Fordelning kostnader Matlaget
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VD- Verkstillande direktor
Sitter med 1 Bolagets styrelse.
Tecknar avtal med kund
Farhandlar med Fackféreningar
Ar yiterst ansvarig
Medarbetarsamtal Kostchef
!
Kostchef
Mashie
Upphandlingssystemet Hantera
Dataansvar

Arbetsmiljdansvar

Egenkontrollansvar

Medarbetarsamtal
Administratér Arbetsledare Inképsansvarig

Produktionsunderlag Overgripande ansvar for produktionen Alla 16pande inkdp
Kundfakturering Personalplanering Inventering
Rep och underhall Ansvarstraffar varje vecka Mashie
Transporter
Ansvarig kock/ kokerska Kiksbitriden Koch/kokerska utan ansvar
Ansvarig for ett omrade 1 Utfor samtliga i kdket Utfor samthiga 1 kdket
koket forekommande sysslor forekommande sysslor
Dagligt produktionsansvar Tar order av ansvarig Tar order av ansvarig
Leder och fordelar arbetet Samarbetar med 6vrig Samarbetar med Gvrig
inom sitt omrade personal personal
Samarbetar med &vriga
ansvariga

Figur 2 Matlaget AB, nuvarande organisation

Gaéllivare kommuns kostorganisation

Kostorganisationen inom kommunen organiseras under kostenheten, under
Samhaéllsbyggnads- och Teknikforvaltningen, och bestar av ca 43 anstallda,
motsvarande 39,5 heltidstjanster. Kostenheten leds av kostchefen samt en och en halv
administratorer. Resterande personal arbetar i karnverksamhetens mottagningskok pa
skolor, forskolor och pa aldreboenden. Bland dessa finns nio kombitjanster, vilket
innebar att tjansterna innefattar bade koksuppgifter och lokalvardsuppgifter. Andel
lokalvardsuppgifter varierar mellan 12 och 50 procent av tjanstgéringen beroende pa den
specifika arbetsplatsen, i regel 50 procent for skolor och nagot lagre for férskolor. Ca tre
heltidsekvivalenter arbetar med lokalvard och tjansten "kops” av lokalvardsenheten
under samma férvaltning.

Arbetsuppgifterna pad mottagningskoken innebér bland annat, men ej uteslutande, att
tillreda bikomponenter, slutbereda den kylda huvudkomponenten, diska och pa férskolor
forbereda frukost och mellanmal. For de nio medarbetarna med kombitjanster innebéar
det aven lokalvard i viss utstrackning.

Motagningskoken ar i nulaget belagna pa 21 olika platser i karnverksamheten, men
organiserade under kostenheten. Karnverksamheten bestar av forskola/skola och
aldreomsorg.
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Kostnaderna for mottagningsktken utgors framst av personalkostnader och
livsmedelskostnader fér bikomponenter som redovisas nedan.

Huvudsakliga kostnader mnkr
Personalkostnader 15,3 (16,6 inkl kombitj.)
Livsmedelskostnader 3,8

Ovrigt 1,4

Figur 3 Fordelning kostnader kommunens kostorganisation

Kostnader for maltider och portionskostnad

Det har i utredningsdirektivet beskrivits att barn- och utbildningsndmnden och
socialnamnden, som ar Matlagets och kommunens kostorganisations huvudsakliga
kopare, upplever att de totala matkostnaderna ar hoga. Nuvarande organisation
forsvarar att paverka kostnaderna samt félja upp de faktiska kostnaderna pa ett effektivt
satt.

Eftersom sjalvkostnadsprincipen ar gallande for maltider inom kommunen, Matlaget ska
g4 jamt ut resultatméassigt samt att det enbart &r Matlaget och kommunens
kostorganisation som servar kommunens behov, innebér det att kostnaderna for
Matlaget och kommunens kostorganisation kan jamstéllas med kostnaderna for
kommunens totala maltidsservice. Dock bor ca 4,4 procent av Matlagets produktion som
gar till till regionen raknas bort, samt &ven den delen av kombitjansterna som innebéar
lokalvard (ca tre heltidsekvivalenter). | berakningen nedan raknas Regionens andel (4,4
procent) bort frin Matlagets kostnader for personal, livsmedel och hyra. Lokalvard
motsvarande 3 heltidsekvivalenter raknas bort fran kostenhetens kostnader.

Matlagets kostnader 2019 (exkl. Region Norrbotten) 29,3 mnkr
Kostenhetens kostnader 2019 exkl. lokalvard 20,5 mnkr
Totala kostnader for maltidsservicen 2019 49,8 mnkr
Totalt antal portioner 2019 (exkl. Region Norrbotten) 915 542 st

Figur 4 Sammanfattande tabell 6ver kostnader och portioner

Den totala kostnaden for kommunens maltidsservice (exklusive Regionens andel och
lokalvardstjanster) uppgar enligt berakningen till ca 49,8 mnkr. | det ingar inkop av
ravaror, personalkostnader, lokalkostnader for Matlagets produktionskok,
transportkostnader och overheadkostnader. Marknadsmassiga lokalhyror samt I6pande
investeringar i utrustning ar inte inréknade i denna kostnaden. Nuvarande
kostorganisation innefattar totalt 63,7 heltidsekvivalenter.

Portionskostnad

Portionskostnaden ar relevant utifran sjalvkostnadsprincipen. Prissattningen i den
framtida kostorganisationen bor i s& god man som mdjligt narma sig den reella
kostnaden for att producera portionen. Det finns i nulaget olika matprodukter som sjalv
eller tillsammans med en kombination av komponenter bildar en portion. Férenklat kan
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de delas in foéljande kategorier: a-kost, specialkost, tillbehdr, dessert och
frukost/mellanmal.

De reella kostnaderna for de olika komponenterna varierar eftersom de kraver olika
ravaror, har olika produktionsférutsattningar, och &r arbetsintensiva i olika utstrackning.
Darutover kraver de i olika grad transport, vilket ocksa paverkar de reella kostnaderna.
Den reella portionskostnaden ar darfér beroende av flera faktorer och ar per definition
komplex att berékna.

Produkt Bestar av Produceras | Portionsstatus
av
A-kost Huvudkomponenten, t.ex. Matlaget Kompletteras
gryta, stekt fisk etc. med tillbehor
Specialkost Komplett portion, anpassad = Matlaget Komplett portion

efter sarskilda behov, T.ex.
Gluten, timbal

Tillbehor Bikomponenter till a-kosten, = Kostenheten = Kompletteras
t.ex, ris, pasta, potatis, med A-kost
sallad etc.

Dessert Glass, pannacotta etc. Matlaget Komplement

Frukost/mellanmal = Macka, fil, frukt etc. Kostenheten = Komplett portion

UtifrAn den bakgrunden gar det &nda att uppskatta reella portionskostnader och darmed
priser. Utifrdn den data som finns i utredningsunderlaget kan genomsnittskostnaden for
en portion beraknas som den totala kostnaden for maltidsservicen delat med antal
portioner, vilket ger en portionskostnad pa 54,39 kr.

Nuvarande prissattningsmodell hos Matlaget &r segmenterad dels efter efter kundtyp dar
olika behov gor sig géllande: skola/férskola, socialtjansten och Region Norrbotten. Dels
tar prissattningsmodellen hansyn till vilken komponenttyp av mat det handlar om (A-kost,
specialkost, matlador eller kantiner m.m.). Darutéver inverkar transportkostnaden pa
prissattningen fran Matlaget. En gemensam kostorganisation under Matlaget medfor att
de reella kostnaderna for de olika produkterna i den nya organisationen kan uppskattas
med storre precision. Darmed kan en prismodell som &r &n mer réattvis mot
sjalvkostnadsprincipen tas fram.

Jamforelse av maltidskostnader

Kostnad for maltider inom grundskola

I nulaget ligger Matlagets portionspris for a-kost till skolan pa 27,96 kr per portion. | priset
ingér inte bikomponenter och de kostnader som &r férknippade med kostenhetens
service. Det ar inte helt enkelt att jamftéra portionspriser eftersom det finns flera faktorer
som paverkar och som beskrivs nedan.
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Enligt en jamférande analys ligger Géllivare kommun 6ver medel nar det géller
kostnader for skolmaltiden samtliga kostnader ingar. Kommunen ligger i jamforelse med
samtliga kommuner i den évre kvartilen, 12 210 kr ar/elev. | utredningens jamforelser
med landsbygdskommuner har Gallivare hdgst kostnader. Medelvéardet for samtliga &r
6 500 kr ar/elev. | statistik som rapporteras in i KOLADA exkluderas lokalkostnader ur
berékningen.

Alla kommuner (ovagt medel) v 2019 v

Urval: Alla kommuner (ovagt medel)/2019
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Géllivare: 12 210 kr/elev

Figur 5 Kostnad for maltider i skola ak 1-9, kr per ar och elev.

Jamforelse per kommun

Det ar viktigt att ha i atanke att det finns potentiella reliabilitetsproblem i den héar typen av
matningar. Ett exempel pa ett sddant reliabilitetsproblem handlar om hur
personalkostnaden for skolmaltiden méts och redovisas. Det ar relevant eftersom
personalkostnader paverkar kostnaden far maltiden i de fall sjalvkostnadsprincipen
rader, vilket &r vanligast. Det forekommer att kommuner har personal som bistar
maltidsuppdraget genom t.ex. servering och disk och som manga kommuner redovisar i
en annan kategori som kallas dvriga kostnader inom skolan. | den kategorin ligger
Gallivare kommun pa 13 803 kr per ar och elev. Det &r ca 2 400 kr under medelvardet
som ligger pa 16 200 kr per elev (se figuren nedan).

Alla kommuner (ovégt medel) ~ 019

Urval: Alla kommuner (ovagt medel)/2019
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Figur 6 Ovriga kostnader skola &k 1-9
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Det ar aven relevant att ha i atanke att Géllivare har enheter inom kostverksamheten dar
samma personal servar bade forskola och skola och det kan darfor inverka pa
kostnadshbilden i grundskolejamforelser. Har ska betonas att kostnadsjamforelser pa
nationell nivd om maltider inom forskola saknas.

Med dessa aspekter i beaktande ar det rimligt att genomféra mer kvalitativa jamforelser
mellan ett urval av kommuner med liknande strukturella forutsattningar som Gallivare
kommun for att skapa en mer relevant uppskattning om kostnadsbilden nar det géller
skolmaltider. Detta &r ndgot som den nya organisationen ger goda forutsattningar att
adressera.

Maltidskostnader inom socialtjanst

Nar det galler socialtjansten ar statistiska jamforelser av reella kostnader for maltider
svarare att fa fram. Nar det galler maltidskostnader for sarskilt boende &r dessa ofta
svara att bryta ut eftersom det inte ar ovanligt att ordinarie omsorgspersonal dven
hanterar maltidsforsorjning fran forberedelser till disk. Darfor &r det svart att hitta rattvisa
jamforelser av den faktiska kostnaden for maltiden. Med det sagt kan faktiska kostnader
fas genom att bryta ut alla kostnader férenade med maltidsservicen inom ett sarskilt
boende. Till det bryts sedan Matlagets faktiska kostnader ut, for de olika produkterna
som levereras.

Matlddor i ordinart boende ar daremot enklare att jamfora prismassigt. Livsmedelsverket
har genom socialstyrelsens data genomfort gjort en sammanstéllning dar det framgar att
medianpriset for en matlada i ordinért boende (exklusive matdistribution) &r 50 kr per
matlada. Priserna i landet varierar mellan 0-102 kr.

| Gallivare kommun ligger portionspriset for en matldda inom ordinart boende i nulaget
pa 48,63 kr for ordinarie kost och pa 64,01 kr for specialkost. Matlddorna avser en
komplett maltid dar aven transportkostnaden ingar, vilket underlattar jamforelser. Utifran
detta ligger Gallivare i paritet med medianvardet for riket.

Sammanfattning av kostnadsbilden

Det finns en uppfattning, som delas av de allra flesta inblandade parter i den hér
utredningen, om att kostnaden for kommunens maltidsservice ligger hogt i jamforelse
med andra kommuner. Utredningen instdmmer i att kostnaderna ar héga, men framhéaver
att det finns skal att fordjupa kostnadsanalysen med kvalitativa jamforelser som
innefattar jamforelser av matens kvalitet och miljdaspekter.

Gallivare kommun ligger inom skolan sa pass mycket 6ver genomsnittet for riket att aven
om man raknar in felmarginaler sa vill vi havda att det sannolikt &r sa att Gallivares reella
kostnader for maltidsservicen ar hogre an riksgenomsnittet. Exakt vad det beror pa bor
utredas vidare. Darutover ser vi effektiviseringspotential i det forslag till ny organisation
som presenteras langre ned i den har rapporten och darmed aven ett forslag pa hur och
vad effektiviseringen kan astadkomma nér det géller den totala kostnadsbilden for
kommunens maltider.
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Forslag pa framtida kostorganisation

I det har avsnittet presenteras och beskrivs forslaget pa ny kostorganisation.

Malsattningar och designparametrar

Forslaget pa den nya organisationen har utgatt fran de 6vergripande malsattningarna
och kraven som har definierats av kommunstyrelsen i utredningens inriktningsbeslut.
Dessa har vidare konkretiserats i mer detaljerade malbilder under utredningens gang.

Utredningen har haft féljande 6vergripande malsattningar i enlighet med
inriktningsbeslutet och som vidare definierats under projektgruppens forsta arbetstraff:

e Oka matupplevelsen och matkvaliteten
e  Sanka kostnaderna fér kommunkoncernen
e  Minska transporter

Dessa tre 6vergripande malsattningar har varit | tpavkik Produktonsiomiga

vagledande for utredningen och forslag till ny

Huvudkomponent, tillbehsr,

organisation. Utdver de tre évergripande P specialkost, dessert
malsattningarna har ett antal mer detaljerade

o o . . . e o . = - - Huvudkomponent, tillbehsr,
mal fran inriktningsbeslutet och utifran projektets Tilagningskek dessert

dialog med representanter frain kommunen, dess
forvaltningar och Matlaget AB haft baring pa
utredningens resultat Nedan presenteras de
huvudsakliga mer detaljerade malen:

Mottagningskok Bikomponenter, dessert

Figur 7 Definitioner - typ av kok

e Den nya kostorganisationen ska samlas under Matlaget AB

e Det ska finnas ett produktionskdk samt tre till fem tillagningskok, resterande kok
ska vara mottagningskok.

e Portionspriser ska hamna i paritet med rikssnittet.

Projektgruppen har genom en medarbetarenkéat och dialoger med relevanta intressenter
inom kommunkoncernen tagit fram designparametrar vagledande for projektgruppen i
utformningen av en framtida kostorganisation. Den framtida kostorganisationen ska
beakta foljande designparametrar:

e  Skapa nérhet till chef

e  Skapa arbetstillfredsstéllelse

e  Bidra till gruppdynamik

e  Mojliggdra ekonomiskt ansvarstagande

e  Modjliggdra en skalbar organisationsmodell
e Balansera behov och ekonomi

e Mdgjliggdra en tydlig ledningsstruktur

e  Stddja en gemensam kostorganisation

Forslag till framtida affarsmodell for Matlaget

Nedan beskrivs utredningens forslag pa affarsmodell for Matlagets.

Vision
En vision fungerar som en évergripande ledstjarna i ett féretags strategiska beslut. Det
ar viktigt att ha en val utarbetad vision for att skapa en andamaélsenlig styrning och

ledning som bidrar till att n& foretagets mal, bade utifrén internt perspektiv inom bolagets
dagliga operativa verksamhet, men aven utifran ett externt perspektiv i kommunikationen
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med kunderna, leverantdrerna och samhéllet. Har presenteras ett utkast till vision som
bor utvecklas ytterligare i anslutning till implementeringen av den nya organisationen.
Visionen bor diskuteras med Matlagets huvudman och beslutas av styrelsen.

Forslag till vision "Matlaget 2030”

Vi & en modern matproducent i Gallivare som producerar och serverar hogkvalitativ och
naringsriktig mat, till stor del frAn grunden. Vi erbjuder en dynamisk arbetsplats dar vara
stolta medarbetare ar med och utvecklar maten. Vi &r med vart Iaga klimatavtryck inom
branschen det sjalvklara valet fér den miljdmedvetne.

Matlagets framtida produkt

Matlaget producerar hogkvalitativ och naringsriktig mat, till stor del fran grunden, totalt ca
950 tusen portioner per ar. Produkterna utgors av:

e kyld a-kost samt kyld specialkost fran produktionskoket pa Kallgatan som
levereras till uttamningsstéllen dar de varms upp av Matlagets personal och
kompletteras med tillbehér. Detta utgdr ca 70 procent av det totala antalet
portioner.

e varm mat som tillagas pa plats och serveras for kunderna pa Forsglantan,
Kunskapshuset och Repisvaara. Detta utgdr ca 30 procent av det totala antalet
portioner.

Den nya kostorganisationen innebar att Matlagets totala utbud av olika produkter ckar pa
grund av inréttandet av de tre tillagningskéken som har i uppgift att producera varm mat
pa plats. | syfte att 6ka kvaliteten pa maten, forutom att delvis férlagga produktionen
narmre kunden med tillagningskoken, foreslas inriktningen framat for produktionskoket
bli att producera mer mat fran grunden. Exakt malsattning om andelar, vilka matratter
som ska produceras fran grunden m.m. &r inte bestamt i nulaget, men bor varderas
utifrdn kundernas efterfragan.

Malgrupper

Malgruppen utgors av barn och ungdomar i forskola och skola i Gallivare kommun, &ldre
inom &ldreomsorgen i kommunen, bade ordinart boende och sarskilt boende samt
patienter och personal inom Gallivare sjukhus. Darutéver utgér kommunens personal en
malgrupp i form av att de, som personalférman och mot ersattning, far méjlighet att kopa
mat fér avhamtning. De juridiska forutsattningarna for detta behover adresseras sarskilt
och foreslas darfor som en utveckling pa sikt.

Matlagets malgrupper har ndgot olika prioritet och behov dar kommunen och regionens
malgrupper i form av barn, elever och &ldre givetvis ar prioriterade framfor personalen.
Malgruppen ar mycket bred till skillnad fran t.ex. en restaurang pa den 6ppna marknaden
och innebar bland annat att matlaget behover tillhandahalla ett malgruppsanpassat
utbud av naringsriktig och varierad kost samt specialkost. Detta ar en kostnadsdrivande
faktor, men den &r nédvéandig.

Produktionslésning

Sammanslagningen av kommunens kostorganisation under Matlaget innebér att
Matlaget till skillnad fran i nulaget kommer att ansvara for att tillaga tilloehoren till den
kylda maten pé plats runtom i de olika mottagningskoken. Darutover tillkommer ansvaret
for produktion pa tillagningskdken Forsglantan, Kunskapshuset och Repisvaara.
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Nar det galler byaskolorna foreslas att en dialog fors med de byalag/féreningar som kan
vara intresserade av att sjélv hantera matforsorjningen. Utredningen tar harvid fram ett
underlag for dialog med aktuella byalag i form av en kostnadsbild av kommunens
faktiska kostnader for att servera mat i byarna Dokkas, Hakkas och Puoltikasvaara.

Huvudprocesser i karnverksamheten

Har beskrivs de évergripande processerna for de olika kdkstyperna i den nya
organisationen. Dessa bor detaljeras ytterligare i nara samverkan med den tilltankta
personalen.

Slutberedning

Bestallning

Presentation
71 & servering

Mottagn

ingskok

Figur 8 Huvudprocess produktionskdk samt tillagningskodk

43.1

4.3.2

4.3.3

Huvudprocess produktionskoket

Kunder lagger sin maltidsbestallning i kostdataprogrammet Mashie som plockas upp i
produktionskoket. Underlag for inkdp av livsmedel, recept, produktionslistor och etiketter
tas darefter ut frAn Mashie. Varor levereras i tid for att for-prepareras 2 dagar innan
produktionsdag. Kyldmatssystem tillampas vilket innebar att den producerade maten kyls
ner till 3 grader inom 90 minuter for att f& en hallbarhet pa 5 dagar, produktionsdagen
inraknad. Maten marks sedan upp, forpackas och packas in i transportskap for vidare
leverans ut till kund. Hela produktionsprocessen sékerstalls genom Matlagets
egenkontrollprogram.

Huvudprocess mottagningskdk

Bestallare i koken ser 6ver matsedeln med avseende pa vilka bikomponenter som skall
serveras till lunch och middag, vad som skall serveras till frukost och till mellanmal samt
ansvarar for att bestallningar gérs av bikomponenter. Kéken hanterar uppackning,
avemballering och inpackning av matvaror. Leverans av varor sker ca 1-2 ggr per vecka.
Kyld a-kost och specialkost bestélls av produktionskdket genom Mashie. | anslutning till
leverans ansvarar koken for temperaturkontroll. Mottagningskdken ansvarar for att
slutbereda matkomponenterna och servera dessa.

Huvudprocess tillagningskok
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Tillagningskoken producerar varm mat exklusive specialkost och serverar maten pa
plats. Huvudprocessen inkluderar planering av maltider, inkép av ravaror, tillagning,
servering som huvudsteg i vardekedjan. Darutdver tillkommer hantering av disk samt
omvardnad av kéksutrustning och stad av kok. En central del i vardet som tillagningskok
medfor och som ofta inte lyfts upp ar den pedagogiska funktionen som kéken har inom
skola och forskola. Har har personalen i tillagningskdken en viktig roll att tillsammans
med pedagoger arbeta for att minska tallrikssvinnet.

Réavaruinkop

Tillagning

Figur 9 Huvudprocess tillagningskdken

4.4  Overgripande organisationsforslag
| det har avsnittet beskrivs den évergripande organisationsstrukturen inklusive roller och
ansvar for chefsfunktioner och ansvarsroller.
44.1 Organisationsstruktur
Matlaget VD
CFO, HR, kvalitet,
utveckling, logistik och  Stabschef
digitalisering
Produktionschef Tillagnilngschef Mottagningschef
Produktionskok Tillagningskok Mottagningskok
Arbetsledare A
Koksan Koksan Koksan Omrades ~ Omrades Omrades
svarig svarig svarig ansvarig ansvarig ansvarig
Restaurang, A-kost, pack, Forsglant  Kunskap  Repisvaa Omrade  Omrade  Omrade
vaktmasteri specialkost, an shuset ra 1 2 3
kallkok

Figur 10 Organisationsstruktur

Den foreslagna organisationsstrukturen innebar att matlagets karnverksamhet delas in i
tre organisatoriska verksamhetsomraden (VO) som foljer de olika kokstyperna:
produktionskok, tillagningskdk och mottagningskok. Varje ben &r i sin tur indelad mindre
enheter som leds av ansvariga/arbetsledare utan budget- och personalansvar, men med
ett ledningsansvar.

e  Produktionskoket ar delat i tva delar, A-kost och specialkost.
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e Tillagningskoket ar uppdelat pa tre organisatoriska enheter: Forsglantan,
Kunskapshuset och Repisvaara.
e  Mottagningskoket &r indelat i tre-fyra geografiska omraden.

Samtliga verksamhetsomraden utgor egna resultatenheter med budgetansvar. Cheferna
for verksamhetsomradena har budget- och personalansvar och svarar mot VD. Den
foreslagna kostorganisationen har en hogre chefstathet jamfort med nulaget vilket
medfor en positiv effekt ur lednings och styrningssynpunkt. Medarbetarna far en
bibehallen narhet till sin chef och ansvaret for ekonomin hamnar narmre medarbetarna
genom resultatenheter med eget budgetansvar och gor det pa sa vis tydligare for var
och en hur de kan arbeta for att paverka utfall i kvalitet och ekonomi.
Organisationsstrukturen medfor dven 6kad mojlighet for intern karriar, vilket gor det
mojligt att leda med en tydligare incitamentsstruktur for medarbetarnas personliga
utveckling i bolaget. Organisationen underlattar for enskilda medarbetare att préva pa att
arbeta i olika delar av verksamheten och pa sa vis skapa ett utbyte av perspektiv och
erfarenheter som leder till att utveckla organisationen i en positiv riktning.
Organisationens leds av VD som har det hégsta ansvaret. Stodfunktionen i
stabschefsrollen stottar VD och linjeverksamheten. Har finns ekonomi, HR, kvalitet,
utveckling, logistik och digitalisering. Stabschefsrollen innebér daremot inte
personalansvar.

Rollbeskrivningar

Nedan beskrivs de olika rollerna i organisationen som framgar i organisationstradet ovan
bredvid rutorna som betecknar organisatorisk enhet. En roll utgor en detaljerad
beskrivning av ansvar och arbetsuppgifter. En individ kan ha flera roller inom ramen for
sin befattning och det kan variera 6ver tid. Vidare disponerar en individ upp till 200
procent av en heltidtjanst, motsvarande ca 40 h per vecka (i nulaget 38,25 h for Matlaget
och 38,65 h for kommunen). Rollbeskrivningen utgar fran parametrarna:

e Organisatorisk placering
e Rollbeskrivning

e Ansvar

e  Arbetsuppgifter

| ndsta avsnitt (4.5) beskrivs dimensioneringen av organisationen.

VD
Organisatorisk placering: ledningen centralt, rapporterar till Matlagets styrelse

Rollbeskrivning: Hogsta chef for Matlaget med 6vergripande ansvar for bolaget. Det
innebér framforallt en strategisk roll i att styra, leda och utveckla bolaget.

Ansvar: VD har det yttersta ansvaret for verksamheten och svarar infor styrelsen.

Arbetsuppgifter: Ansvarar for styrning, ledning och utveckling av bolaget, vilket inkluderar
bland annat verksamhetsplanering- och uppféljning samt ekonomi, exempelvis
budgetering och rapportering samt bolagsadministrativa atgarder. VD stottas av
stabschefsrollen och bildar ledningsgrupp tillsammans med denne samt de som innehar
rollerna: produktionschef, tillagningschef och mottagningschef. VD-rollen &r framst
administrativ. VD rollen &r givetvis central for bolaget och styrelsen bor darfor vara nara
involverade i rekryteringen.

Stabschef
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Organisatorisk placering: ledningsstod

Rollbeskrivning: Rollen kan beskrivas som en stédfunktion mot verksamheten och VD.
Det innebar att utveckla Matlagets verksamhet i from av kvalitet i produktionen och
ovriga malsattningar som bolaget har. Det innebar exempelvis att planera och félja upp
mal som minskning av matsvinn och andra nyckeltal inom bolaget. Stabschefen hanterar
bolagets ekonomi, HR och logistikutveckling. Det innebér ett ansvar for att ekonomi
budgeteras, sammanstélls och analyseras pa ett tillfredstéllande satt. Stabschefen
hanterar bolagets personalsystem och fungerar som en kravstéllare gentemot
logistiktjanster. Rollen innebar &ven ett ansvar for digital transformation och utveckling.
Stabschefen stottar VD i arsredovisning och beslutsunderlag for styrelsen. Rollen ingar i
Matlagets ledningsgrupp. Rollen innebar aven en del operativt stdd i verksamheten i
form av arbetsledning och stod i mer administrativa uppgifter da det behovs, men ar
framst att betrakta som en stodfunktion i styrningen av bolaget.

Ansvar: Stabschefsrollen rapporterar till VD for Matlaget, men har inget eget
personalansvar.

Arbetsuppgifter:

e Budgeterar och planerar verksamheten

e  Sammanstéaller och utvarderar bolagets ekonomi

e  Foreslar inkop och samordnar upphandlingar

e  Foljer upp HR-relaterade frdgor som medarbetarnas trivsel och utveckling

e Arbetar operativt med kvalitetsutveckling i bolaget som t.ex. att analysera och
foresla atgarder for att optimera kvaliteten pa maten, minska matsvinnet och
minska bolagets kostnader

e  Foljer upp bolagets mal och resultat samt rapporterar till VD.

Produktionschef
Organisatorisk placering: VO produktionskdk

Rollbeskrivning: Rollen som produktionschef innebar att styra och leda arbetet i
produktionskoket.

Ansvar: Produktionschefen ansvarar for produktionskdkets verksamhet, ekonomi,
bemanning och arbetsprocesser. Rollen har ett budget- och personalansvar for
personalen inom VO produktionskék. Produktionschefen ansvarar for att nd uppsatta
budgetmal och andra verksamhetsmal relaterat till VO Produktionskok.
Produktionschefen har det dvergripande ansvaret for produktionskékets och Kristallens
arbetsprocesser, vilket inkluderar kvalitetssakring och utveckling av effektiviteten.
Produktionschefsrollen innebar framst en administrativ ledningstroll.

Arbetsuppgifter: Produktionschefen ar aktiv i den operativa verksamheten i
produktionskoket genom att forutom att styra och leda verksamheten aven operativt
stotta produktionskoket dar det behdvs. Det kan innebéra att stotta upp i
produktionskokets tillagningsprocess genom att inta en temporar roll i produktionsledet.
Rollen innebar darfor ett mer operativt ledarskap med néra koppling till personalen i
produktionskoket. Darutéver samlar produktionschefen in data fér uppféljning av
ekonomi och kvalitet och verkar aktivt for att optimera arbetsprocesser. Det handlar
bland annat om att verka for att uppfylla verksamhetsomradets och Matlagets
overgripande mal. Produktionschefen genomfor medarbetarsamtal med de medarbetare
som tillhor produktionskoket. Produktionschefen ingér i Matlagets ledningsgrupp.
Narmsta chef ar VD
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Tillagningschef
Organisatorisk placering: VO tillagningskok

Rollbeskrivning: Rollen som tillagningschef innebar att styra och leda arbetet i
produktionskoket.

Ansvar: Tillagningschefen ansvarar for tillagningskdkens verksamhet, ekonomi,
bemanning och arbetsprocesser. Rollen har ett budget- och personalansvar for
personalen inom VO Tillagningskok. Tillagningschefen ansvarar for att n& uppsatta
budgetmal och andra verksamhetsmal relaterat till tillagningskokens verksamhet. Rollen
utvecklar och féljer upp kvaliteten och samordnar resurser mellan kéken.

Arbetsuppgifter: Tillagningschefen ar aktiv i den operativa verksamheten och stéttar
arbetet i tillagningskodken. Det kan innebéara t.ex. att planera menyer och hjélpa till i
matlagnignen néar det behdévs. Tillagningschefen ar operativt placerad ute i
verksamheten dar den leder och styr arbetet. Vidare verkar tillagningschefen for att
optimera arbetsprocesser och ekonomi. Det handlar om att méata och f6lja upp relevanta
nyckeltal och styra verksamheten mot att uppfylla verksamhetsomradets och Matlagets
6vergripande mal. Tillagningschefen genomfor medarbetarsamtal med de medarbetare
som tillhor tillagningskoken. Tillagningschefen ingar i Matlagets ledningsgrupp. Rollen ar
framst administrativ. Narmsta chef &r VD

Mottagningschef
Organisatorisk placering: VO Mottagningskok

Rollbeskrivning: Rollen som mottagningschef innebéar att styra och leda arbetet inom
verksamhetsomrade Mottagningskok.

Ansvar: Mottagningschefen ansvar fér mottagningskokens verksamhet vilket inkluderar
personal, kokens verksamhet och ekonomi. Rollen har ett budget- och personalansvar
for personalen inom VO mottagningskok. Mottagningschefen ansvarar for att
verksamhetsomradet nar uppsatta budgetmal och andra verksamhetsmal relaterat till
verksamheten. Har ett sarskilt kostansvar genom att planera riktlinjer for kost i
samverkan med 6vriga chefer samt ansvarar for berakningar av naringsinnehall.
Mottagningschefen har &ven rollen att stotta kommunen i kostfrdgor som rér kommenes
egna behov. | detta forslag ingar stodet till som en del av portionspriset, men det kan
aven brytas ut som en tjanst som erbjuds separat.

Arbetsuppgifter: Rollen som mottagningschef ar till skillnad fran rollerna som
produktionschef och tillagningschef mer administrativ och mindre operativ.
Mottagningschefen hanterar planering av personal inom verksamhetsomradet och svarar
for ekonomi i form av planering och uppféljning inom verksamhetsomradet. Rollen
innebar aven att se till att samverkan och resursdelning mellan de olika
omradesenheterna fungerar val. Mottagningschefen ingar i Matlagets ledningsgrupp.
Rollen innebér framst en administrativ ledningsroll. Narmsta chef &r VD.

Arbetsledare produktionskok
Organisatorisk placering: VO produktionskdk

Rollbeskrivning: Arbetsledaren &r operativ och leder och fordelar arbetet i
produktionskokets olika delar: a-kost, pack, speckost, kallkdk, vaktméasteri samt
restaurang.

Ansvar: Rollen innebar att praktiskt ansvara for arbetsdelningen och koordnineringen.
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Arbetsuppgifter: Arbetsledaren leder och fordelar arbetet i produktionskokets operativa
delar: produktion av a-kost, produktion av specialkost "diet kdket”, packning av mat,
kallskank, disk, vaktmasteri och restaurangen samt administrativa uppgifter som
bestéllning av varor och utskick. Rollen innebar en operativ ledningsroll. Rollen
rapporterar till produktionkdksschef.

Kdksansvarig for Tillagningskok
Organisatorisk placering: VO Tillagningskok
Rollbeskrivning: Leder och fordelar arbete i tillagningskdken

Ansvar: Planera maltider, inkop av livsmedel och lokalt kundbehov och 6nskemal.
Ansvarar for att skapa en god maltidsupplevelse och att minimera matsvinn samt 6vriga
verksamhetsspecifika mal. Rollen inebér ett budgetansvar for koksenheten, men inte
personalansvar.

Arbetsuppgifter: Planera maltider i samverkan med tillagningschef och 6vrig
kokspersonal. Leda och styra tillagningskoket. Rollen ar operativ och innebar matlagning
i tillagningskoket. Rollen rapporterar till tillagningskdkschef.

Omradesansvarig for omraden 1, 2, 3
Organisatorisk placering: VO Mottagningskok

Rollbeskrivning: Rollen innebar att vara operativ i de olika mottagningskoken. att styra
och leda arbetet lokalt och att samordna ledningen mellan omradena.

Ansvar: Styra och leda arbetet lokalt och mellan omraden.

Arbetsuppgifter: Rollen innebér koordinering och planering arbetet i och mellan
respektive omrade. Har ett ansvar for introduktion av ny personal, planering, samordning
och koordinering av de verksamhetsomradesinterna resurserna. Har ej budget eller
personalansvar men ett tydligt uttalat ledningsansvar som innebdr ett lokalt ansvar att
leda personal och att se till att a-kost och bikomponenter bestélls, att k6ksutrustning och
inventarier &r i sin ordning med mera. Rollen &r operativ och innebar slutberedning i
mottagningskok. Rollen rapporterar till mottagningskokschefen.

Kommentar: Utredningen har inte kunnat hitta en logisk indelning av omraden, varken
efter geografi eller verksamhetsomrade. En viktig forutsattning for VO mottagningskok ar
att fortsatta samarbetet med lokalvardsenheten for vikariehanteringen, som i nulaget
upplevs som mycket valfungerande. Utredningen ser inga formella hinder for att s& sker
mellan Matlaget och lokalvardsenheten i den nya organisationen. Utmaningen som
bestar ar att skapa en indelning av verksamhetsomradet som medger en rimlig
personalansvarsbelastning pa chefsrollen och medarbetares narhet denne samtidigt
som ett gemensamt resursutnyttjande ar viktigt for att klara av bemanningen.

Dimensionering av den nya organisationen

Den nya organisationen har haft tydliga malsattningar utifran utredningsdirektivet om att
minska kostnader for kommunkoncernen, minska miljopaverkan och hoja
matupplevelsen- och kvaliteten. Utredningen &r 6vertygad om att den féreslagna
organisationen ger goda forutsattningar for att uppna dessa malsattningar. For att
realisera malsattningarna foreslar utredningen bland annat en dimensionering gallande
tillagningskoken utifrdn vad som ar rimligt i form av personalresurser for att kunna driva
dessa.
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Nedan presenteras ett forslag pa dimensionering av den nya kostorganisationen. Det
totala antalet heltidsekvivalenter bedoms uppga till 55,5 st., varav 8,5 st. med chefs- eller
arbetsledningsansvar. | nuvarande organisation uppgar antalet heltidsekvivalenter till
63,7 st. Forslaget innebar darmed en minskning med 8,5 heltidsekvivalenter. Det innebar
en personalminskning i produktionskéket samt mottagningskdken som minskar antalet
portioner med ca 30 procent till férman for tillagningskoken. Detta aterspeglas i
dimensioneringen av produktions- och mottagningskoksbenet nedan.

Matlaget VD
Heltidsekvivalent: 1

Totalt antal
heltidsekvivalenter ;
chefs-och lednings sverking. logietk ech | Sagschef
niva: digi?élisgring Heltidsekvivalent: 1
8,5 st.
, Heltidsekv Tilagningschef Heltidsekv : Heltidsekv
Produktionschef ivalent: 0,5 g |g ivalent: 0,5 Mottagningschef . -1 ont-1
Produktionskok — Tillagningskok Mottagningskok
Koksan Koksan Koksan Omrades Omrades Omrades
Arbelsiedare Heltids svarig svarig svarig ansvarig ansvarig ansvarig
ek"_"{,a; Heltidsekv Heltidsekv  Heltidsekv Heltidsekv  Heltidsekv Heltidsekv
ent: 0, ivalent:1  ivalent:0,5 ivalent: 1 ivalent:0,5 ivalent:0,5 ivalent:0,5
Restaurang, A-kost, pack, Forsglant _ Kunskap _ Repisvaa Omrade ~ Omrade  Omrade
vaktmasteri specialkost, an shuset ra 1 2 3
kallkok

Figur 12 Dimensionering chefs- och ledningsniva

Totalt antal
heltidsekvivalenter
operativ niva:

47 st.

Restaurang, A-kost, pack, Forsglant  Kunskap  Repisvaa Omrade  Omrade  Omrade
vakimasteri —— specialkost, an shuset ra 1 2 3
kallkok
. . Heltidsekv Heltidsekv  Heltidsekv Heltidsekvivalent omrade 1-3: 22
Heltidsekv Heltidsekv ivalent: 2,5 ivalent:3 ivalent: 4,5

ivalent: 4 ivalent: 11

Figur 11 Dimensionering operativ niva

4.6 Forslagets konsekvenser for ekonomi och verksamhet

En sammanslagning av kostorganisationen far ekonomiska konsekvenser, pa bade kort
och lang sikt, som beskrivs i det har avsnittet. Forslaget till ny organisation innebar att tre
nya tillagningskok skapas. Dessa tas i bruk av Matlaget i takt med att de fardigstélls. En
direkt konsekvens av forslaget innebér att mottagningskoken *flyttas” éver till Matlaget.
For kommunen innebar det att kostnader for personal, livsmedel och lokaler forflyttas till
Matlaget och att kommunen istéllet faktureras for maltider. | maltidspriset i detta forslag
ingér aven ett kostradgivningsstod motsvarande ca 20 procent till barn- och
utbildningsnamnden samt socialndmnden. Matlaget fakturerar kommunen
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kostradgivningsstod efter kommunens behov. | nuvarande organisation ges
kostradgivningsstodet till férvaltningarna av kommunens kostenhet.

Ett ingangsvarde i utredningsdirektivet ar att kombitjansterna inte far paverkas negativt.
Det finns i nuvarande organisation ett fungerande samarbete mellan kostenheten och
lokalvardsenheten dar tjanster delas och kdps. Den foreslagna organisationen innebéar
att kombitjansterna flyttas over till Matlaget samt att lokalvardsenheten koper
lokalvardstjanster av Matlaget. Matlaget fakturerar kommunen fér behovet som bor
reglereras med jamna mellanrum, men minst pa arsbasis. Nar det galler kop och salj av
stadtjanster bor de juridiska forutsattningarna klargoras innan avtal ingés mellan
Matlaget och kommunen.

Investeringar — kortsiktiga kostnader

Det finns ett antal investeringar kopplat tillagningskdken, som bér goras i ett initialt skede
av organisationsforandringen. Dessa &r nddvéandiga for att tillagningskdken ska kunna
fungera som tankt. Forsgléntan och Kunskapshuset behdver inget storre
investeringsbehov i maskinparken. Det handlarom redskap, kantiner m.m. fér ca 10 000
kr per kdk. Repisvaara ar i ritningsstadiet och planeras bli ett tillagningskok. Utredningen
har &ven en listat andra investeringar dér det finns ett behov, men som ej &r kritiska for
just genomférandet av organisationsforslaget.

Kalkyl investeringar:

Tillagningskok Investeringskostnader (tkr)
Forsglantan 10

Kunskapshuset 10

Repisvaara Koket &r i ritningsstadiet
Totalkostnad for investeringar 20

Personalkostnader

Nuvarande kostorganisation exklusive Regionen och lokalvarden bestar av totalt ca 63,7
heltidsekvivalenter och en bar en personalkostnad om ca 29,3 mnkr. Den foreslagna
kostorganisationen har en uppskattad dimensionering om 55,5 heltidsekvivalenter, vilket
innebar en minskning av antal heltidsekvivalenter med 8,2 heltidstjanster. Dessa fordelar
sig i enlighet med dimensioneringsforslaget (se avsnitt 4.5).

Enligt schablonlénekostnader (inkl. arbetsgivaravgifter) for den féreslagna
kostorganisationen, med hansyn tagen till olika lonenivaer, innebar det en uppskattad
personalkostnad om ca 26,4 mnkr fér den nya organisationen — en minskning med ca
2,9 mnkr jamfort med nulaget.

Personalkostnad (mnkr)

Chefsniva (8,5 heltidsekvivalenter) 5,9

Operativ niva (47 heltidsekvivalenter) 20,5
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Lokalhyra

Lokalhyra uppgar i dagslaget till ca 1,6 mnkr for produktionskoket, ca 310 tkr for
tillagningskoken samt ca 690 tkr for mottagningskdken givet nuvarande hyresmodell
(Enen, Hedskolan, Tjautjas och Rosen ej inrdknade) Totalt ca 2,6 mnkr. Lokalhyran fér
mottagningskoken och tillagningskdken ar inte en del i nuvarande kostenhetens budget
utan betalas av respektive karnverksamhet. | detta forslag foreslas hyran bekostas av
Matlaget. Hyran kommer att behova oka fran dagens nivaer som ligger langt under
marknadshyror. Nuvarande modell medger internhyror inom samma organisation nar det
avser mottagningskoken. Dessa bor klassas som externhyra i den nya organisationen.
Nuvarande hyresnivaer behéver oka fran nuvarande nivaer pa ca 300 kr per
kvadratmeter till nivaer pa mellan ca 800 och 1 400 kr per kvadratmeter for att ndrma sig
marknadshyresnivaer. Egentligen bor hyresnivaerna justeras oaktat hur
kostverksamheten &r organiserad.

Livsmedelskostnader

Livsmedelskostnaderna berdknas minska i den nya kostorganisationen. En exakt
prognos 6ver hur mycket livsmedelskostnaderna beraknas minska ar daremot svart att
sdga nagot om i nulaget. Kalkylerna som presenteras i den har rapporten ar forsiktiga
och darfor ligger livsmedelskostnaderna oférandrade. Projektet har instéllningen att
matsvinnet, som idag uppskattas till ca ... mnkr, bor halveras p& nagra ars sikt. Genom
att minska ner volymen av dyrare protein och ersatta detta med grénsaker kan
livsmedelskostnaderna sénkas ytterligare, med exakt hur mycket behéver analyseras
vidare. Aven begréansningar s att enbart en rétt erbjuds har diskuterats som ett forslag i
utredningen pa hur matsvinn och kostnader kan minska.

Den nya organisationen ger goda forutsattningar att arbeta med att minska
livsmedelskostnaderna. En samlad kostorganisation ger betydligt battre forutsattningar i
upphandlingen av mat och optimera volymerna i forhallande till behovet. |
livsmedelsupphandlingen bor sakerstéllas att koken far mojlighet till att handla mer
lokalproducerade livsmedel. Sammanlagda livsmedelskostnader foér den nya
organisationen uppskattas till 16,8 mnkr. Det baseras pa nuvarande livsmedelskostnader
hos kostenheten, som star for bikomponenter (3,8 mnkr), och Matlaget som star for
huvudkomponenter (12,3 mnkr).

Transportkostnader

| dagslaget uppgér transportkostnader till ca 1,38 mnkr och uppskattas forsiktigt till
samma niva, mojligtvis gar dessa att minska lagre med anledning av att tillagningskoken
inte blir mottagare av kyld mat fran produktionskoket och genom att producera mer mot
laget. Transportkostnader utgor en férhallandevis lag andel av de totala kostnaderna,
daremot &r de hogst relevanta att optimera utifran ett miljoperspektiv. | avsnitt 5.1
beskrivs hur logistiken kan optimeras for att minska transporter. Kommunen boér vidare
utreda hur hela kommunkoncernens transporter och transportkostnader kan minskas
genom en val planerad samtransportering.

Kostnader for byarna (utbrutet)

Nedan presenteras utbrutna kostnader i nulaget fér Dokkas, Hakkas och Puoltikasvaara i
syfte att fungera som ett underlag for dialoger om eventuell byalagsdrift av
maltidsservicen i dessa byar.

| nulaget betalar kostenheten ingen lokalhyra fér kdken. Lokalhyran i tabellen utgor
intern lokalhyra som betalas av Barn- och utbildningsndmnden. Lokalhyran bér i den nya
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organisationen, oaktat om byalagen driver kdken, uppskattas utifrdn kommunens
hyressattningsmodell dar marknadshyror beaktas, vilket bor medféra en lokalkostnad pa
ca 800-1400 kr per kvadratmeter.

For Dokkas och Hakkas uppgéar personalkostnaden till ca 440 tkr och for Puoltikasvaara
ca 210 tkr. Kostnad for bikomponenter for Dokkas och Hakkas uppgar till ca 115 tkr och
for Puoltikasvaara ca 78 tkr.

Dokkas bestaller ca 10 000 portioner per ar vilket ger en kostnad pa ca 280 tkr givet
nuvarande portionspriser. For Hakkas som bestéller ca 16 700 portioner per ar uppgar
kostnaden till ca 470 tkr. For Puoltikasvaara ca 2 500 portioner uppgar kostnaden till 70
tkr. Siffrorna baseras pa a-kost och och tar inte hansyn till specialkoster som &r nagot
dyrare.

Transportkostnaden uppskattas till ca 10 kr per portion.

Uppskattning av matkostnader for byarna (tkr)

Kyld Transport = Personal = Bikompon | Internhyra | Summa

mat enter
Dokkas 280 95 440 114 2,2 931,2
Hakkas 470 168 440 115 3,2 1196,2
Puoltikasvaara 70 24 210 78 2,2 384,2
Summa 820 287 1090 307 7,6 2511,6

Foljande tabell ger en uppskattning om totalkostnaden per portion for a-kost uppdelat pa
de olika byarna.

Antal portioner/ar (kr) = Totalkostnad/portion (kr)

Dokkas 10 035 95
Hakkas 16 725 73
Puoltikasvaara 2 470 164

Underlaget ovan ger en fingervisning om vad som kan vara en rimlig erséattning for en
lokal aktér nér det géller att producera mat. De reella portionspriserna ar betydligt
mycket hogre i Puoltikasvaara jamfort med Hakkas. Daremot sa ar underlaget begransat
for den forstnamnde, vilket mojligtvis kan forsvara ett avtal med en lokal aktor. Det &r
aven viktigt att beakta att de reella kostnaderna for kommunen kan 6ka i den ena byn
om produktionen laggs ut i den andra.

4.6.6 Sammanfattning av ekonomiska konsekvenser

Som har konstaterats finns ett tydligt onskemal hos kommunledningen att kostnaderna
for hela kommunkoncernen ska minska och att portionspriset ska ndrma sig
genomsnittet for riket.

Kostenheten Matlaget exk. Regionen Nya kost- Besparing

nuldge (mnkr) nuldge (mnkr) organisationen (mnkr) (mnkr)
Personal 15,3 14,0 26,4 2,9
Livsmedel 3,8 12,3 16,1 0,0
Lokaler 1,6 1,6 0,0
Ovrigt 1,4 1,4 2,8 0,0
Summa 20,5 29,3 46,9 2,9

Figur 13 Driftskostnader
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Den nya kostorganisationen innebar en minskad kostnad for driften med 2,9 mnkr
jamfort med nuléget, vilket motsvarar ca 10 procent effektivisering. | det tas inte hdnsyn
till lokalhyra som i nulaget bekostas av respektive karnverksamhet genom s.k.
internhyra. | den nya organisationen foreslas att marknadsmassiga hyror tas ut av
Matlaget. Det innebéar att marknadshyror fér produktionskok, tillagningskék och
mottagningskok behover tas fram och beslutas av kommunen och laggas pa uppskattad
kostnad nedan. En 6kning/sankning av hyror inom kommunkoncernen &r relevant ur
manga hanseenden, inte minst utifrdn budgetberedningen, men bor inte vara avgérande
pa nagot vis for genomférande av organisationsforslaget.

Portionspriset bestams enligt sjalvkostnadsprincipen och paverkas darfor av de reella
kostnaderna for att producera maten. Sjalvkostnadsprincipen har diskuterats i
utredningen och det finns inga relevanta argument for att férandra principen sa lange
Matlagets kunder bestar av enbart kommunen och regionen. En eventuell forandring
som innebér férsaljning av mat till en bredare kundgrupp inklusive allmanheten skulle
kunna medfora krav pa en férandring av sjalvkostnadsprincipen mot en mer
marknadsanpassad prissattningsmodell och den fragan bor utredas utifran ett juridiskt
perspektiv. Att 6verge sjalvkostnadsprincipen ar emellertid ingenting som féreslas av den
héar utredningen.

En férdel med en samlad kostorganisation ar att det blir lattare att skapa en bild av vad
maltiderna faktiskt kostar. Darmed skapas goda forutsattningar for Matlaget att ga
kunden till motes nar det géller att kontrollera kostnader. Ansvarsmassigt innebéar det
aven att Matlaget far ta ett storre ansvar for sin resultatrakning. For kunderna innebar det
en annu storre forutsagbarhet.

| detta forslag ser vi en minskning av personalkostnaden samtidigt som
kostorganisationen decentraliseras i och med skapandet av tillagningskok. For att
ytterligare fa ned kostnaderna bor en kunddialog upprattas dar avvagningar kring
menyinnehall diskuteras. Sett till implementeringen av den nya kostorganisationen sker
en kortsiktig och mer langsiktig kostnadsanpassning. Styrningsforutsattningar skapas for
att kunna arbeta mer malinriktat med att sénka kostnaderna, men &ven att 6ka kvaliteten
pa maltiderna och att minska miljopaverkan.

Det finns vissa forsvarande faktorer nar det géller kostnader. En decentralisering av
organisationen, som skapandet av tillagningskoken innebéar, medfor att férutsattningar
for stordriftsfordelar i produktionskdket minskar, eftersom produktionsvolymen minskar
dar. Ungefar 30 procent av matproduktionen kommer *flyttas” till tillagningskdken. Darfor
behover Matlaget se 6ver andra potentiella forandringar bade pa kostnadssidan och
intaktssidan i syfte att kompensera for ett potentiellt tapp i produktionseffektivitet som
kan paverka portionspriset. Aven for mottagningskokssidan innebér inrattandet av
tillagningskok en minskning av volymen mat som slutbereds i mottagningskok. Eftersom
mottagningskdken &r organiserade som en resurspool med intern resursdelning (och
aven extern resursdelning med lokalvardsenheten) kan det innebara att
vikariehanteringen blir svarare. Detta staller &n mer krav pa resursplanering inom
mottagningskoken.
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Nar det géller investeringar for tillagningskoken beraknas dessa vara relativt sma (se.
4.6.1), ca 20 tkr for Forsglantan och Kunskapshuset. Kvalitet och produktionseffektivitet
for maten som skall produceras i tillagningskéken ar till stor del personberoende. Har ar
det viktigt att koksansvariga med rétt profil (erfarenhet, kompetens och motivation)
rekryteras till dessa kok. Personalresurser star i nulaget for Med ratt profil kan
tillagningskoken tillaga kvalitativ mat med relativt fa personalresurser. Vi intervjuade
Daniel Kallonas, kdkschcef for Skapaskolans tillagningskdk i Huddinge kommun och
vinnare av priset Arets Klimatkék 2019. Enligt Daniel klarar tillagningskéket med
kokschef samt tva koksbitraden att laga farsk mat till 450 personer. Matlagningen sker
alltsd Iopande sa att maten som serveras hela tiden ar farsk. Eleverna har ca 6 olika
matratter att valja mellan varje dag. Inkérningsperioden, perioden innan kéket fungerade
optimalt, varade nastan ett ar. Exemplet visar att det finns potential att skapa
hogkvalitativ mat med forhallandevis fa personalresurser.

Minska miljopaverkan och kostnader

Utredningen har arbetat med i huvudsak tva spar nar det géller att minska miljopaverkan
och kostnader i den nya organisationen. Med en gemensam kostorganisation dar det
finns ett tydligare utvecklingsuppdrag finns goda forutsattningar att arbeta mer strategiskt
med transportoptimering och att minska matsvinnet. Detta ligger helt i linje med Agenda
2030, mal 12.3 som Sverige har atagit sig att félja och dar kommunerna bér ett stort
ansvar.

Logistik

Genom att arbeta med logistikfragor som rér transporten av mat fran produktionskok till
mottagningskok, kan man utforma en transportkedja som ar val lampad for
verksamheten och bidrar till de mal man satt upp for matférsorjningen.

Malen med logistiken i det har fallet ar att minska kostnader och miljopaverkan fran
transporterna, givet de bilar som redan finns, genom att pa basta mojliga satt planera
transporterna och utnyttja lastbilarna effektivt. Samtidigt ar det viktigt att kvaliteten
bibehalls, och att arbetsforhallandena i alla delar av kedjan tas hansyn till.

Mottagningskoken finns utspridda med varierande avstand till produktionskok, och
storleken skiljer sig mycket fran kok till kok. | och med det nya matférsérjningsupplagget
kan forhoppningsvis antalet transporter inom kommunen att minska. Genom att arbeta
med logistikfragor kan miljopaverkan och kostnader minskas i storsta mojliga man for
den nya organisationen.

Logistikarbete bor ha ett helhetsperspektiv och kan ocksa kopplas till verksamhetens
6vergripande strategi och mal.
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Logistik-relaterade beslut kan paverka pa manga olika satt

Upplevd matkvalité, leveranssakerhet, fokus
pa karnkompetenser, miljdpaverkan
(transport & svinn), samhallsnytta

Matkostnader, skalfordelar,
transportkostnader, transporteffektivitet
(fyllnadsgrad, ruttoptimering, samordnade
transporter), finansiella risker/fordelar

Nya arbetsuppgifter, kompetenskrav,
schemalaggning, returfloden

Operationelit

5.1.1 Nulége transport

lakttagelser

En 6vervagande majoritet av alla maltider serveras under veckodagarna,
antalet kunder under veckodagarna ar flera ganger hogre an under helgen.

Det skiljer stort mellan antalet portioner som ska levereras till respektive adress,
aven nar leveranser grupperats efter adress. Den dvervagande majoriteten av
alla mottagningskdk tar emot farre &n 100 portioner. Detta innebar att det finns
potential att gruppera leveranser pa ett sadant satt lastbilarnas kapacitet
utnyttjas battre. Det finns ocksa fler mojliga kombinationer.

Det finns lite drygt 40 mottagningskok, men dessa finns pa ca héalften s& manga
adresser.

Dagens mottagningskok far leverans av mat 3-7 ggr per vecka, dar det framst
ar 3 for skolor, 7*2 ggr/vecka for sjukhus samt 4 ggr/vecka for kommunkunder
belagna i sjukhuset.
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e  Alla mottagningskdk som far middag, serverar ocksa mat pa helgen

Lastkapacitet: ? portioner per lastbil
o—o0 Antal bilar: 2 lastbilar och en transportbuss

Tid som laggs pa lastning, transport och
leverans per vecka:

| Antal portioner: 23079 st
W (J Antal lunch: 20320 st

Antal middag: 1908 st

Antal portioner man-fre: 21390 st
Antal portioner 16r-son: 838 st
Antal kunder man-fre: 3960 st
Antal kunder l6r-sén: 260 st

[m]
%>-v
[m]

Storleksspann antal atande: 2-850

oono .
BRE >200: 5 st
nnn 20 olika gatuadresser
5.1.2 Majoriteten av all mat konsumeras inom tatorten

Majoriteten av alla mottagningskok finns inne i centrala Gallivare, men det finns &ven kok
langre bort. | dagslaget anvands en transportbuss for de kdk som finns utanfor tatorten.

Parakka

Masugnsbyn

FEt0] Vettasjarv

Avvakko Saittarova
TjaWas

Mainnikke¢
m Nilivaara
_ oS Muorjevaara
rnae..o,.»: Markitta
= \v((° a Sjungberget
Granhult
E10 ] Purnuvaara
9
Bjorkberget
10|
Ripat Sadjem Sammakko
luddus
:n;n:"zka Goosiome ¢ ;9'
S Yrttivaara
8 ey Satter
Figur 14 Geografisk dverblick éver de kok som finns i nulaget
5.1.3 Planering av leveranser och forvaring av mat paverkas av kokens behov och

utformning

Det finns vissa givna teoretiska begransningar:
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e  Forvaringsutrymmet i mottagningskoket avgdrs av hur manga portioner mat
som kan forvaras pa ett specifikt mottagningskok

e Antalet portioner per leverans till kdket kan inte vara storre an
forvaringsutrymmet. Potentiellt skulle mat som levereras kunna serveras
samma dag utan att lagras pa mottagningskoket.

e Vid varje leverans bor alla de atandes portioner av en viss maltid finnas med.

e Tiden mellan leveranser kan inte vara langre an tiden som mat far lov att lagras
innan den serveras. Tiden mellan leveranser begréansas ocksa av hur mycket
mat som kan levereras per leverans.

e  For de mottagningsstillen som enbart serverar mat man-fre kan mat fér som
mest tre dagar tas emot pa fredagar givet en hallbarhetstid om fem dagar och
givet att maten kan levereras ut samma dag som den produceras.

e Utbver ovanstaende kan teknologi som atmosfarpack forlanga hallbarhetstiden
och pa sa vis andra forutsattningarna for leveransfrekvenser.

-~
Antal
portioner
Forvaringsutrymme i
mottagningskoket
Antal portioner per leverans
Tid

En portion mat kan i nulaget maximalt lagras 5 dagar innan den maste atas. Detta géller
for mat utan atmosfarpack. Hur manga portioner som kan forvaras i varje
mottagningskok ar olika beroende pa kok. En inventering av lagringskapaciteten for
respektive kok har genomférts och utgoér ett underlag for den nya organisationen i
planering av transporter.

Sammanfattande slutsatser avseende att minska transporter

Det finns tva sétt att minska bransleatgangen kopplat till transport, per portion: minska
antalet transporter, eller minska stréckan.

Den nya organisationen kommer att paverka hur maten transporteras.

Antalet transporter kan minskas genom att man i hégre grad fyller bilarna som kérs.
Detta kan i sin tur géras genom att man planerar vilka mottagningskok som ska fa mat
levererat med samma leveransrunda, sa att lastbilen kan lamna produktionskoket
vélfylld. Man kan ocksa planera antalet ganger per vecka som varje kok ska fa leverans
pa ett satt som utnyttjar bilarna sa bra som majligt, nar de val kors. Detta begransas av
hur mycket mat varje mottagningskok kan forvara.

For att undvika att hanteringen blir onodigt komplex bor mottagningskoken fa alla
kunders portioner for en viss maltid vid samma tillfalle, &ven om det innebér att en lastbil
inte kors helt fylld.
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Leveransrundorna maste ta bade fyllnadsgraden av lastbil, samt transportstrackan, i
atanke. En fullastad lastbil antas ocksa dra mer bransle &n en som inte har lika mycket i
lasten. | och med omorganiseringen kommer rutterna behévas laggas om. Da finns en
stor potential att minska bransleatgdngen om rutterna laggs pa ett bra satt.

All planering av rutter och leveranser maste ske med arbetet i produktionskoket i atanke.
Leveranser bor laggas sa att arbetsbelastningen pa koken blir jAmn, om andra 6nskemal
inte finns. Aven mottagningskokens scheman maste tas hansyn till. All logistik bor
planeras i hansyn taget till arbetsscheman och arbetsbelastning. Aven eventuell
paverkan pa matkvaliteten bor has i atanke. | dagslaget finns ocksa en del kombitjanster
inom det som kan ses som den oévergripande kedjan fran révaror till serverad maltid, och
aven dessa bor tas hansyn till.

| dagslaget far alla mottagningskok leverans mellan 3-7 ggr per vecka, vilket innebar att
antalet leveranser per vecka kan minskas, forutsatt att koken har plats for stérre
leveranser an i dagslaget. Till exempel, om alla skolor minskade antal leveranser fran 3
till 2 ganger per vecka skulle transporterna for dessa kunna minska med ungefar 50%.
Detta utan att beakta produktionsplaneringen: | dagslaget produceras maten enligt
foljande:

Produktionsdag Atdag

Méandag Tisdag och onsdag
Tisdag Torsdag

Onsdag Fredag

Torsdag Lérdag och séndag
Fredag Mandag

Minskat matsvinn

| utredningen har konstaterats att Matlaget kan arbeta for att minska matsvinnet for att
sanka sina kostnader och bidra till mindre miljopaverkan. | nulaget uppskattas
matsvinnet enligt féljande av utredningen.

Vikt kg Véarde mnkr/ar
Produktionssvinn 28 kg per dag 0,5
Tallriks- och 3 148 kg per ar -
serveringssvinn

Figur 15 Matsvinn

I berakningen ovan av tallrikssvinnet finns ett uppmatt svinn pa 2248 kg per ar i skolor
och forskolor. For évriga verksamheter uppskattas ett tallrikssvinn pa 900 kr per ar.

Matsvinnet kan delas in i olika kategorier: produktionssvinn och tallrikssvinn.
Produktionssvinnet uppstar i anslutning till produktionen av maten, det kan handla om att
bestéallda livsmedel inte nyttjas eller av olika skél behdver kasseras. Det kan aven handla
om dverproduktion som resulterar i att mat férbrukas i onddan. Produktionssvinnet
uppstar bade i produktionskoket och i mottagningskoket. Tallriks- och serveringssvinnet
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bestar av att mat som levereras till mottagningskoken men som inte &ts upp. Bada typer
av matsvinn ar daliga pd manga vis, men tallriksvinnet innebéar en sarskild forlust
eftersom maten har genomgatt en langre féradlingsprocess jamfort med
produktionssvinnet och ar darfor vard mer. Darutéver innebar matsvinnet kostnader i
form av avfallshantering.

Utredningen har arbetat med att se 6ver olika sétt att pa kort och pa langre sikt minska
matsvinnet. Dessa inkluderar bland annat:

att se dver hur kok och pedagoger kan arbeta tillsammans for att minska
matsvinnet,

att arbeta med maltidsmiljon och géra den mer lik en restaurangmiljo samt mer
strikt schemalaggning av attider och en mer strikt efterlevnad av
schemaléggningen for att minska "stok” som gor att matsvinnet 6kar,
begransning av antalet maltider p& menyn och mindre portionsstorlekar
(hungriga far givetvis fler portioner).

Nya initiativ som exempelvis Karma blir allt vanligare dar foretag saljer
overflodig mat for att minska sitt matsvinn.

Nudginginitiativ som att t.ex. lagga det man vill minska svinnet pa mest sist i
serveringen nar det galler skolmaltider.

Det &r &ven viktigt att arbeta med att prata om och visualisera matsvinnet och
vilken paverkan det far pa miljo och ekonomi.

Utredningen har diskuterat att en malsattning bor vara att halvera matsvinnet pa nagra
ars sikt. For att komma dit behdver organisationen arbeta fram handlingsplaner for att
komma dit och metoder for méatning av svinn och uppféljning.
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Implementering av den nya organisationen

Kultur och ledning

Vi bedémer att den storsta utmaningen med att samla kostorganisationen under
Matlaget &r att f& tva olika organisationer och kulturer att arbeta tillsammans under en
gemensam organisation med en kultur och en ledning som stéder malet med den nya
samlade kostorganisationen. Projektet har darfér undersokt hur en sammanslagning
paverkar organisatorisk kultur och ledarskap. Det har skett genom intervjuer och en
enkat till alla medarbetare.

Det ar tydligt att Matlaget och kommunens kostorganisationer idag bestar av tva olika
typer av kultur. Den ena ser framtiden &n mer ljust och den andra ar mer orolig och
osaker infor framtiden. Nedan beskriver vi ett antal delar som berér sammanslagning och
ett antal méjliga utvecklingssteg.

For att skapa dnskad effekt av sammanslagningen &r den strukturella delen ett viktigt
steg, men for att na full effekt kravs arbete tillsammans med medarbetare och en
forstarkning av ledarskap och férandringsledning, samt ett arbete med att skapa en
grund for den nya organisationens kultur.

Nulagesbeskrivning

Implements undersokning av kultur och ledning visar att det idag finns ett behov av
storre tydlighet och férandringsledning genom den fortsatta
sammanslagningsprocessen. Det &r inte ett ovantat resultat och kostutredningen har
heller inte haft som mal att I6sa dessa delar som hanger ihop med implementeringen av
den nya organisationen.

Var undersokning visar att manga medarbetare ar osakra pa framtiden, pa sin roll i en
kommande organisation och hur de ska l6sa sin uppgift. Det finns idag en stor 6nskan
om att f& tydlighet aven avseende hur deras kompetens skall anvandas. Det finns ocksa
en onskan fran medarbetarna om tydlighet gallande vilken roll narmaste chef skall ha. |
nulaget trivs manga med sin chef, och man vill behalla kontakten och narheten till
chefen. Det finns en oro for att en ny organisation ska oka avstanden till narmaste
chefen och att den nya organisationen skall f& svarigheter att tex fa vikarier vid
sjukskrivning.

Delvis kan denna oro forklaras genom att projektet inte &nnu engagerat flertalet
medarbetare i férandringen, att forandringen varit aktuell under en lang tid (flera ar) samt
en oro for férandringar. Delvis kan oron idag forklaras av organisationstypen, med oron
att lamna den kultur som finns i kommunal verksamhet for att ga in i en mer affarsdriven
verksamhetstyp, med befarade nya krav och ny en form av styrning. Ytterligare en del av
forklaringen finns i det historiska och rotter i tidigare féréndringsprocesser, dar en del
medarbetare har kvar kanslor frdn en process som var delvis utmanande.

Framst frAn medarbetarna hos Matlaget finns en nyfikenhet och éppenhet avseende
forandringen. Det framgar att medarbetarna ser nytta och vinster med att slds samman
med kommunens del av kostverksamheten. Medarbetarna hos Matlaget har idag en bra
kéansla for sin grupp och aven hér finns en positiv anknytning till sin ndrmaste chef. De
vill utvecklas i sin kompetens, och ser att de kan fa gora fler uppgifter som &r lockande.

Bade kommunens medarbetare och Matlagets medarbetare uttrycker en stark énskan
om att kunna bidra till en mer miljévanlig verksamhet, och minska matsvinn.
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Forandringsledning

Under detta projekt har, som namnts, medarbetarna inte i stérre omfattning varit
delaktiga eller engagerats i utredningen. Medarbetarna uttrycker tydligt en osékerhet om
framtiden och en osékerhet om vart organisationen skall ta vagen. Det ar en vanligt
forekommande upplevelse, som &r relativt enkel att atgarda, och att vanda till ndgot
positivt. Det ar tydligt att manga medarbetare ar 6ppna for information och delaktighet,
sa ett rekommenderat nasta steg ar att skapa en process for delaktighet och involvering i
implementeringsfasen. | manga organisationsférandringar som vi har jobbat med, dar en
liknande oro uttrycks bland medarbetare, kan vi konstatera att férutsattningarna har varit
betydligt tuffare. | denna omorganisation ser vi snarare att med tydligare
forandringsledning genom dagens ledare under hésten 2020, finns stora mojligheter att
skapa en bra utveckling.

Ett naturligt forsta steg ar att skapa en process som forklarar varfér férandringen ska
ske. Tydliggér mal och process for férandringen och éppna upp for dialog och
engagemang om saval arbetsuppgifter, arbetsmiljo, organisation, medarbetarskap och
ledarskap. Detta kan ske genom bland annat faciliterade dialogsamtal dar man
tillsammans pratar om former for samarbete, kommunikation, arbetsférdelning och -
delning, kompetens och utveckling m.m. Vi rekommenderar att
implementeringsansvariga inleder en dppen och tydlig process under hosten, for att
fanga den energi som vackts hos medarbetarna, och for att fanga de fragor grupperna
har, samt att belysa férdelar, oavsett tidpunkten fér den formella implementeringen av
omorganisationen.

Ledarskap

Det finns idag ett fortroende for narmaste chef bland medarbetarna, vilket &r positivt. Det
finns &ven idag en osékerhet om hur framtiden ska bli. Avgérande &r att organisationens
ledare under hdsten inleder ett arbete med att bygga kultur och engagemang éven om
alla delar i kommande organisation &nnu &r helt klara och tydliga. En del i det &r att
skapa narhet i dialoger, forklara mal och process med férandringen (har kan exempelvis
Kotters modell for férandringsledning anvandas) samt att inleda ett arbete med att skapa
en gemensam vardegrund for medarbetare och ledare. Det arbetet kan ske i mindre
grupper med dialoger om hur och vad som &r viktigt for att skapa en bra arbetsmiljo och
vardag for alla, och hur man kan paverka sitt arbete. Oavsett hur organisationen
slutgiltigt beslutas att se ut, och vilka medarbetare och ledare som har olika roller, ar det
starkt rekommenderat i denna typ av organisationsférandring att skapa delaktighet
genom samtal om hur vardag och narmiljo ska se ut, och att skapa dialog om
varderingar och former fér samarbete och grundlaggande beteende. Det avser saval
forandringsprocessen som kontinuerligt i den nya organisationen.

Utgangslagen som var analys visar, ger en bild av att situationen ar gynnsam.
Forutséttningarna att skapa en relativt stor uppslutning runt nya arbetsformer och
organisation ar goda, da det finns fortroende och bra erfarenheter av hur verksamheten
fungerar i Matlaget idag. Mycket av den oro som finns idag handlar om osékerheten
kring forandring och férandringskommunikation. Ledarnas roll att vara draglok i
forandringsarbetet ar stor redan idag och det géller hela styrkedjan dar den
fortroendevalda ledningen har en roll.

Ett lAmpligt steg i dessa lagen &r att ledarna inleder samtal med alla berdrda i
organisationsforandringen, exempelvis med utgangspunkt fran vad som sker i
forandringsprocesser. Har ser vi att bland annat férandringskurvan och grundlaggande
manskliga beteenden vid férandringsprocesser bor finnas med. Syftet ar att ytterligare
starka fortroendet for bade ledare och arbetsgivare. Det &r viktigt att ledarna har en solid
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bas i att hantera stora forandringsprocesser som detta innebar, sd de kan kommunicera
och dversétta kunskaper om forandring i enkla vardagssituationer for alla medarbetare.

Idag finns ett visst motstand mot en sammanslagning av kostorganisationen under
Matlaget. Det &r inte ndgot som ar onormalt. Oavsett orsaker och skal till detta, och
oavsett hur djupt rotat det ar hos individuella medarbetare, &r det ytterst viktigt att inte
organisationens ledare fokuserar all sin kraft att mota detta motstand, utan istallet later
manga av de positiva krafterna synas och horas mer. Ett rekommenderat satt ar att
variera grupper, storlek pa grupper, och att inte enkom samla alla medarbetare till
stormdten etc, utan att skapa narhet i I6pande och vardaglig dialog.

Huvudsakligt arbete med férandringsledning och utvecklig av kultur bér ske under
ledning av ndrmaste chef, i Idpande arbete och vardagsnara situationer. En stark
rekommendation &r sdledes att dagens ledare tillsammans far stod och forstarkning i
gemensamma modeller for férandring och att de gemensamt arbetar med att omsétta
mal och process till egna ord och eget beteende.

Ny organisationskultur

En ny organisation kommer att bli effektiv forst nar den har en tydlig och identifierbar
gemensam kultur: “hur ska vi goéra har”. Det kommer av att man i olika former av
involverande dialog skapar en tydlig bild av 6nskade beteenden och ett tydligt stéd for
hur man ska férandra organisationen. Har handlar det om att fortydliga former for
beteendeférandring och att skapa ett vardagligt stdd till medarbetarna i hur man ska
arbeta. Harigenom kan man gora det enkelt for alla medarbetare att i olika valsituationer
gora ratt val och succesivt forandra beteende i linje med den nya kostorganisationens
inriktning.

Att andra organisationskulturen tar tid, och kraver ett systematiskt arbete, framst genom
att ledarna stodjer och paverkar alla i organisationen. Det kraver att man identifierar en
struktur och process for vilka beteenden som ska stodja arbete mot dvergripande mal
och som skall stodja nya varderingar och den vision som den nya kostorganisationen har
har. Det ar darfor viktigt att arbeta vidare med att formulera Matlagets vision och
malsattningar. En avgorande del i férandringsarbetet ar sdledes att gemensamt arbeta
fram véarderingar for organisationen samt omsétta dessa i det Idpande arbetet. Det sker
lampligen i sma steg i en tydlig process snarare &n genom ett par stora "insatser”.

Tidplan och kostnadsuppskattning for inférandet av den nya
organisationen

En rimlig tidplan for de fortsatta stegen i sammanslagnigningen bér beredas vidare och
dar finns ett antal beréringspunkter med andra delar av kommunens organisation och
intressenter som behdver involveras. Darfor ska forslaget nedan ses som ett tentativt
forslag.

Ett slutgiltigt beslut om att implementera den nya kostorganisationen beréknas kunna
fattas senast i november. Nar det géller implementeringen av den nya organisationen ar
det avgérande att detaljberedningen av budget och rekrytering av personal sitts igdng
sa tidigt som mojligt efter att beslutet har fattats. Utredningen foreslar att en extern
projektgrupp inrattas for att hantera implementeringen av organisationen. Dessa
forberedelser inkluderar detaljering av ekonomi, rekrytering av personal, kommunikation
och férandringsledning inom kommunen och Matlaget. Andra viktiga fragor utgor
férandring av hyresmodell och juridiska spdrsmal kopplat till bl.a. férsaljning av mat
genom lokala entreprendrer i byarna. For att hantera dessa fragor foreslas att
implementeringsprojektet allokeras resurser for en projektledare, ca 50 % under sex
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manader, och en projektgrupp av sakkunniga. Efter att beslut ar fattat ar utredningens
prognos att implementeringen bor kunna genomféras pa ca 6 manader. Det innebar att
den nya kostorganisationen (bortsett frin Repisvaara) beraknas kunna trada ikraft juni
2021. Eftersom den féreslagna organisationen ar skalbar kan tillagningskoket i
Repisvaara ansluta till den nya organisationen nar koket har fardigstallts (omkring 2023).

Eftersom lokalerna for tillagningskoken fardigstalls succesivt kommer Kunskapshuset
som Oppnar under hosten till en bdrjan att drivas som ett mottagningskok. En viktig
uppgift pa koksniva under hosten &r att utarbeta och dokumentera huvudprocesserna -
ett arbete som bor paborjas sa snart som mojligt. Det handlar om bland annat att
utarbeta fram nya rutiner for hur matbestaliningar ska ga till och eventuella férandringar
som behdver hanteras i kostdatasystemet.

Beslut om den nya organisationen &r viktigt ur flera aspekter och bor fattas s& snart som
majligt. Kostorganisationen behover stod fran den hogsta ledningen for att skapa
legitimitet och ett lugn bland personal och intressenter i implementeringen av den nya
organisationen. Rekryteringsprocessen for den nya personalen bor pabdérjas sa snart
genomfoérandebeslut &r fattat. Utredningen foreslar en nyrekrytering av personal. Med
detta sagt kommer rimligtvis en stor del av personalstyrkan att rekryteras fran befintlig
personal, men &ven ny personal kommer att ansluta.

Implementeringskostnader (tkr)

Extern projektledare 300
Styrgrupp 50
Projektgrupp 200
Ovriga resurser 50
Overlappande personalkostnader 300
Andringar kostdatasystem 50
Summa 950

Figur 16 Uppskattning av implementeringskostnader

| nasta steg framat efter genomférandebeslut bér Matlagets ledning rekryteras for att
bérja jobba med detaljerna kring implementeringen, varfor det ar viktigt att komma igang
med rekryteringen av chefer for den nya organisationen, denna bor starta sa snart ett
genomférandebeslut &r fattat. | enlighet med organisationsforslaget féreslas en
ledningsgrupp inom Matlaget, och denna kan komma att behdva stdd med att sétta
ledningsfilosofi inklusive detaljerad utformning av hur bolaget ska styras och ledas.

Jan 2021 Feb 2020 Mar 2020 Apr 2020 Maj 2020 Jun 2021 Ll 2023
Beredning Slutlig beredning av dvergripande S lagni
och beslut férslag till ny organisation. Detaljering nga r:\T :;s aan Oppnande av
Remissforfar | ks besiut om av ekonomi /budget och lokalhyror kostorganisatio :‘”Rag"i:“?:;z‘e
ande och implementering n under 2%2 5
beslutom att 5y ny Matlaget =
infora den organisation
nya med start april

kostorganisa 2021
tionen. 2

Beslut Rekrytering av kbksansvarig och kéksbitraden
no/dec 2020  Kunskapshuset
Rekrytering av kdksansvarig och kbksbitraden Forsgladntan

Rekrytering av chefer och medarbetare 6vriga delar av organisationen

Figur 17 Tidslinje implementering
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Bilagor

Gransdragningslista for lokaler

Nedan ar ett forslag pa ny gransdragningslista i anslutning till sammanslagnignen av
kostorganisationen under Matlaget:

Fasta eller inbyggda bankar — Fastighet Géllivare Kommun
Flaktkapa - Fastighet Gallivare Kommun
Ugnar/stekbord/varmerier — Matlaget AB
Kyl/Frys fristdende — Matlaget AB
Diskmaskin med tillbehér — Matlaget AB
Fristdende bankar — Matlaget AB
Fonster/dorrar- Fastighet Géllivare Kommun
Lysarmaturer — Fastighet Gallivare Kommun
Lysror — Matlaget AB
. Kylrum med centralkyla — Fastighet Gallivare Kommun
. Fasta skap — Fastighet Gallivare Kommun
. Personalrum, inventarier — Matlaget AB
. Inredning s& som hyllor, skrivbord, stolar, omkladningsskap — Matlaget AB
. Tvéttmaskin/Torktumlare — Matlaget AB
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Nuvarande dvriga kostnader for kostenheten:

e  Maskinpark (reparation/utbyte/service): 357 050:-/ar

e  Forbrukningsmaterial (diskmedel, papper, tval mm): 538 151:-/ar

e  Arbetsklader (inkopt nytt detta &r 2019): 172 856:- Ovriga ar da vi uppgraderar
for ord och vikarier: 65 350:/ar

e Telefonkostnad: 18 684:-/ar

e Tillsyn & Inspektioner: 62 811:-/ar

e Licensavtal inom Kostenheten: 168 000:-/ar

e Kontorsmaterial: 8 968:-/ar

e Personalrep (APT fika, gavor vid pension mm): 4 569:-/ar

Programvara som bekostas centralt av kommunen:
*Time pool for vikarieplanering och bokning av vikarier.
Programvara som ej langre blir aktuell (samma funktioner tas 6ver av Matlaget).

*Visma (Sjalvservice) detta program styr schema, I6ner, franvaro mm, personalen lagger
in sin semester, komp m.m.

*Adato for registreting av franvaro, rehab, m.m.

*Winlas anvands for alla anstéallningsavtal (ava, intermittenta mm) som skrivs i detta
program och gar direkt till lonekontoret.

Ovriga bilagor till utredningen

o Kompetenskartlaggning (exel)
e  Prognos lénekostnader (excel)
e Medarbetarenkat (ppt)

e Arbetsmotesunderlag (ppt)
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