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UTREDNING OM ANDRING AV MOTTAGNINGSKOK VID DAGHEM TILL TILLAGNINGSKOK

Maten spelar en viktig roll for barnens vaxande och utveckling. God mat framjar deras fysiska och
psykiska valbefinnande och haller dem energiska under varddagen. Ett barn som deltar i
smabarnspedagogisk verksamhet ska erbjudas hédlsosam och lamplig kost som fyller barnets
naringsbehov. Bespisningen ska vara dandamalsenligt ordnad och handledd. (2 b § i lagen om
barndagvard 8.5.2015/580). Avsikten ar att kosten ska uppfylla de allmdnna krav som stélls pa en
hdlsosam och naringsriktig kost och att det ska serveras tillrdackligt med mat och tillrackligt ofta,
beroende pa varddagens langd (motiveringen till 2 b § i lagen om barndagvard).

| samband med att programmet for balansering av ekonomin gjordes upp pa varen 2016, da
mojligheterna att effektivera verksamheten samt dndra och férnya strukturerna dryftades pa en
bredare basis, lyfte man pa stadskansliet fram ocksa fragan om att 6verga till egen mattillredning vid
Kasabergets daghem och Sansinpellon paivakoti. Utredningsuppdraget inkluderades i kostservicens
mal fér 2017 under stadskansliet. | bakgrunden till idén om att 6verga till egen tillredning pa daghem
fanns 6nskan att dels erbjuda matratter som battre faller smabarn i smaken och vdnja dem vid olika
smaker fore skolstarten, dels latta pa kapacitetstrycket pa centralkoket i fraga om mattillredningen,
forpackandet och distributionen, eftersom centralkokets kall- och frysrum har varit dverbelastade
redan en tid.

Da stadsstyrelsen behandlade budgeten fér 2017, beslutade den i samband med ovan ndmnda mal
att man i utredningen utéver dandringar i verksamheten boér granska investeringskostnaderna for olika
alternativ, inklusive koép av service, samt deras inverkan pa personalkostnader och andra
driftskostnader.

Grankulla gick over till en centraliserad modell for mattillredning pa 1980-talet, dd koket vid
Kasabergets skolcentrum sanerades till centralkék ar 1984. | borjan tillredde centralkoket
skolmaltider. Sedan 1990-talet har centralkdket tillrett maltiderna dven fér daghemmen. Allt eftersom
nya daghem har planerats och byggts samt skolor byggts till, har kéken i dem byggts/andrats till
mottagningskok (utdelningskok). For narvarande tillreder centralkoket dagens huvudmaltider,
energitillskotten och salladerna samt nédvandiga specialdieter for alla skolor och fem daghem
(Kasaberget, Sprakbadet, Metsdmaja, Pikku Akatemia och Sansinpelto) samt de maltider som
hemvarden kor hem till klienterna. Ett av de kommunala daghemmen — Grankotten — har alltjamt ett
eget tillagningskok.

| Grankotten har barnens foraldrar enligt daghemsférestandaren upplevt tillagningskoket som en bra
sak. Kokerskan ar yrkeskunnig och haller aktivt kontakt med saval barnen som foraldrarna. Hon
medverkar vid fostran av barnen visar eget initiativ bl.a. vad galler olika matteman sasom smakprov,
KockaPa och Finland 100, da hon bakar karelska piroger med barnen. Hennes kunskaper sarskilt i fraga
om specialdieter har utgjort en viktig trygghetsfaktor for fordldrarna. De har kommunicerat direkt med
henne om barnens dietbehov. Hon ar en uppskattad medlem av daghemmets team och lagar god,
halsosam mat av farska ravaror och t.ex. inhemska bar och inhemskt kott. Chef dver kokerskan &r
daghemsforestandaren, som utéver sin pedagogiska utbildning har en lamplig utbildning for detta.
Kokerskans franvaro, sarskilt en plotslig sadan, leder till problem i Grankotten. Daghemsbitradet
vikarierar da i koket, och maten bestalls fran centralkoket. Daghemsbitradets eget arbete blir da
ogjort. Laget ar krdvande pa grund av t.ex. specialdieterna.
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1. Nulaget

| nuldget har varje daghem en heltidsanstalld person som arbetar i mottagningskdket. Hen tillreder
morgonmalet, mellanmalet pa eftermiddagen samt salladen till lunchen. Dessutom tar hen emot
matleveransen fran centralkdket och serverar lunchen at barngrupperna. Hen bakar dessutom t.ex.
semlor och har hand om bl.a. serveringen vid moéten. Kéksarbetaren bestéaller maten fran centralkoket
och livsmedlen fran partiaffarer samt ansvarar for att all mat och specialkost distribueras till ratt
barngrupp. Ett daghemsbitrade hjalper dagligen till i mottagningskoket. Hen deltar i serveringen och
diskandet samt vikarierar for kbksarbetaren vid behov. Daghemsbitradets dagliga arbetstid i koket ar
ca 2-4 timmar. Bitradets huvuduppgift ar att skéta stadningen och textilvarden.

Maten bestélls fran centralkoket for en vecka at gangen. Kockarna vid centralkoket tillagar
daghemsmaten i samma matparti med skolmaten och lagger den i GN-kadrl som packas i svarta
transportlddor. Dietkocken ansvarar for tillagningen och férpackandet av specialkosten och
distributionen av den till daghemmen. Mattransporten startar fran centralkdket ca kl. 10, och
distributionen till daghemmen ar klar fore kl. 11.

Centralkoket tillagar for narvarande maltiderna for skolorna, daghemmen och hemtjansten. Antalet
maltider som tillagas &r ca 3000 pa vardagar. Centralkoket verkar i utrymmen som byggts ar 1984 och
som under arens lopp har reparerats i flera repriser utan att dock beakta 6kningen i antalet kunder.
Alla lagerutrymmen &r lika stora nu som &r 1984. Anda har antalet kunder 6kat avsevirt sedan 1984.
Ar 2002 tillreddes ca 2100 maltider, &r 2011 ca 2400, och nu &r 2017 &r man redan uppe i 3000 maltider
pa skoldagar. Kokets storlek, kyl- och frysrummen, nedkylningskapaciteten, férpackningsutrymmet
mm. har inte vuxit trots att antalet maltider har 6kat. De nuvarande utrymmena svarar inte mot
dagens behov i frdga om forvarings- och arbetsutrymmen samt ergonomi. Det har gjorts en
behovsutredning (bilaga, pa finska) om behovet att utvidga centralkdket, och investeringskostnaderna
har uppskattats till ca 400 000-450 000 euro och kostnaderna for behdvlig utrustning till ca 100 000
euro. Den arliga avskrivningen pa investeringen skulle uppga till 30 000—40 000 euro. Investeringen ar
villkorlig, om verksamheten i tillagningskok inte blir av.

2. Andring av koken vid Sansinpellon péivikoti och Kasabergets daghem fran mottagnings-
till tillagningskok

For att underldtta situationen vid centralkdket utreder man nu méjligheten att andra kéken vid fem
kommunala daghem fran mottagningskok till tillagningskdk. Mottagningskoken vid de tva nyaste
daghemmen, Kasaberget och Sansinpelto, ar vélutrustade och rymliga, och de kunde andras till
tillagningskdok med skéliga investeringar.

2.1 Koket vid Kasabergets daghem

Pa Kasabergets daghem har under perioden 01-06/2017 i medeltal 66 barn och 16 vuxna, dvs.
sammanlagt ca 80 personer intagit maltider under verksamhetsdagarna. | medeltal 37 barn ater
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morgonmal, ca 80 barn och vuxna ater lunch, ca 60 barn dter mellanmal pa daghemmet. Kasabergets
daghem bestéller sopp-, gryt-, 1ad- och styckematen samt energitillskotten fran centralkoket.
Morgonmalet, lunchsalladen och eftermiddagens mellanmal tillreds vid daghemmet.

| tabell 1 ges en jamforelsekalkyl mellan mottagningskok och tillagningskok vid Kasabergets daghem.
Mottagningskokets livsmedelskostnad, mattransportkostnaden, kostnaden for kép av mat fran
centralkoket samt [6nekostnaderna for kdkspersonalen har beaktats enligt kostnadsutfallet 2017.

Kasabergets daghem Nulage: tillagningskok
mottagningskok 01-06/2017
01-06/2017

Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen | 8 560
och mellanmal pa eftermiddagen)

Mat som bestalls fran centralkoket 17 328

Livsmedelskostnad (morgonmal, lunch, mellanmal) 19 000
Matserviceforestandare 15 900

Daghemsbitrade, ca 50 % koksarbete 7 350

Kock 17 000
Kostservicearbetare, 6 h/dag 12 860
Kostnad for mattransporter 1477

Sammanlagt 50 615 48 860

Tabell 1. Kostnaderna for kdket vid Kasabergets daghem som mottagningskdk och tillagningskok.

Daghemmet kunde kanske dessutom minska kostnaderna for kop av stadtjanster i nagon man,
eftersom bitradesresursen skulle 6ka med 0,5 arsverke fran nuldget. Men t.ex. ar 2017 hade en sadan
inbesparing inte varit mojlig pa Kasabergets daghem, som har képt endast sddan stadning som den
egna personalen inte kan skota. Pa arsniva anvander daghemmet ca 6 000 euro till kop av stadtjanster.

Kostnaderna for mattransporter faller bort om koket blir tillagningskok. Kostnaderna for tvatt- och
rengdringsmedel kan stiga med ca 1 %.

Om koket borjar med tillagning, behdvs mera extra hjalp i koket. Kocken behover da hjalp av en
kostservicearbetare for disk, mattillagning, servering och avlastning av varutransporterna.

2.2 Koket vid Sansinpellon padivakoti

Pa Sansinpelto har under perioden 01-06/2017 i medeltal ca 69 barn och 11 vuxna, dvs. sammanlagt
ca 80 personer intagit maltider under verksamhetsdagarna. | medeltal 35 barn dter morgonmal, ca 80
barn och vuxna ater lunch, och ca 65 barn dter mellanmal pa daghemmet. Sansinpellon paivakoti
bestaller sopp-, gryt-, lad- och styckematen samt energitillskotten fran centralkoket. Morgonmalet,
lunchsalladen och eftermiddagens mellanmal tillreds vid daghemmet.

| tabell 2 ges en jamforelsekalkyl mellan mottagningskdk och tillagningskdk vid Sansinpellon paivakoti.
Mottagningskokets livsmedelskostnad, mattransportkostnaden, kostnaden for kép av mat fran
centralkoket samt I6nekostnaderna for kbkspersonalen har beaktats enligt kostnadsutfallet 2017.
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Sansinpellon paivakoti Nulage: tillagningskok
mottagningskok 01-06/2017
01-06/2017

Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen | 11373
och mellanmal pa eftermiddagen)

Mat som bestills fran centralkoket 17 246

Livsmedelskostnad (morgonmal, lunch, mellanmal) 19 000
Matserviceforestandare 15900

Daghemsbitrade, ca 50 % koksarbete 7 350

Kock 17 000
Kostservicearbetare, 6 h/dag 12 860
Kostnad for mattransporter 1617

Sammanlagt 53 486 48 860

Tabell 2. Kostnaderna for kdket vid Sansinpellon paivakoti som mottagningskok och tillagningskdk.

Daghemmet kunde kanske dessutom minska kostnaderna for kop av stadtjanster i nagon man,
eftersom bitradesresursen skulle 6ka med 0,5 arsverke fran nuldget. T.ex ar 2017 skulle en saddan
inbesparing ha varit mojlig pa Sansinpellon paivakoti. Pa arsniva anvander daghemmet ca 6 000 euro
till kop av stadtjanster. Storsta delen av dessa tjanster handlar anda om basrengoéring, som den egna
personalen inte kan skota.

Kostnaderna for mattransporter faller bort om koket blir tillagningskok. Kostnaderna for tvatt- och
rengdringsmedel kan stiga med ca 1 %.

Om koket borjar med tillagning, behévs mera extra hjalp i koket. Kocken behover da hjalp av en
kostservicearbetare for disk, mattillagning, servering och avlastning av varutransporterna.

2.3 Behovet av kdkspersonal

| dagens lage hor daghemmens kokspersonal till resultatomradet fér smabarnspedagogik, och I6nerna
utbetalas fran kostnadsstallena fér daghem. Vid en 6vergang till egen tillredning skulle det vara bra
att overféra kokspersonalen till resultatomradet for kost- och renhallningsservice. De nuvarande
befattningarna vid daghemskok 6verfors i sa fall till kost- och renhallningsservicen, och de nuvarande
beteckningarna (ansvarig matutdelare och matserviceférestandare) é&ndras i sa fall till
kostservicearbetare samtidigt som det inrattas tva nya heltidsbefattningar med beteckningen kock.
Befattningarna som kostservicearbetare skulle besattas pa deltid, t.ex. 6 timmar/dag eller 80 %.

Om man infér egen mattillredning pa daghemmen, ar det nédvandigt med tanke pa gott ledarskap,
driftssakerhet och stod i arbetet att den personal som arbetar med mattillredning samtidigt stalls
under kost- och rengoringsservicen. Inom resultatomradet for kost- och rengoringsservice finns
yrkeskunskap i néringsfragor, kompetens i fraga om bl.a. specialdieter samt fungerande
vikariearrangemang via bl.a. kop av service. Daghemsforestandare har pedagogisk utbildning och
saknar tillrdcklig yrkesmassig substanskunskap i mattillredning for att i alla ldgen kunna leda
mattillredningen och dess process tillrackligt effektivt. Utan tillracklig substanskunskap har
daghemsforestandaren, som inte ar proffs inom kosthallningsbranschen, inte fullgoda forutsattningar
att ingripa i eventuella missforhallanden e.d., vilket kunde leda till en férsamring av kvaliteten pa
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maten, om personalen stannar inom resultatomradet fér smabarnspedagogik. Inom kost- och
renhallningsservicen skulle den mattillredningsansvariga personalen utover kollegialt stéd aven fa
ledning som stoder yrket. Samtidigt kunde daghemsbitradena fokusera pa sin basuppgift, som gar ut
pa att ha hand om hygienen pa daghemmet. Tack vare detta kunde utgifterna for kop av stadtjanster
minska nagot.

2.4 Investeringsbehov

Koksutrymmet pa Kasavuoren paivakoti ar tillrackligt for att kunna fungera som tillagningskok. | koket
finns en kombiugn, en gronsaksskarare, en matberedare, en hall med tva kokzoner, ett
nedkylningsskap, en diskmaskin, tva kylrum och ett frysrum. Om verksamheten &andras fran
mottagningskok till tillagningskok maste inredningen till vissa (sma) delar arrangeras om. For
mattillredning maste en ny spis med tva kokzoner skaffas. For gronsaksskararen maste man skaffa en
ny, lag arbetsbank med yta av rostfritt stal for att arbetsstallningen ska bli ergonomiskt riktig. De tva
stora skap med draglador som anvéands for forvaring av torrvaror bor ersattas med tva hyliskap av
rostfritt stal i samma storleksklass. Skapen med draglador ar i frdga om anvandbarhet och ergonomi
synnerligen daliga och obekvdama. Hyllytan i kyl- och frysrummen kan utokas genom anskaffning av
flera hyllor samt hjulférsedda underlag for t.ex. mjélklador, som placeras pa golvet. Pa det sattet
utodkas kyl- och frysrummens anvandningseffektivitet. Forvaringsutrymmet for karl kan utékas genom
anskaffning av 1-2 vagghyllor i rostfritt stal. | tabell 3 presenteras en kalkyl 6ver investeringsbehovet
for koket vid Kasaberget. | kalkylen beaktas den utrustning och inredning som allra minst maste
skaffas.

Produkt a-pris €, moms 0 % totalt €, moms 0 %
1 spishall med 2 kokzoner och | 1 900 1900
ett skap med hyllor under

1 arbetsbank for | 500 500
gronsaksskararen

2 st. hyllskap, 4 flyttbara | 1500 3000
mellanhyllor

1 vagghylla 70 70

7 st. lagergaller med hjul 130 910
GN-formar, kastruller mm. 600
Sammanlagt 6 980

Tabell 3. Kalkyl 6ver investeringsbehoven for Kasaberget.

Kéksutrymmet pa Sansinpellon paivakoti ar tillrackligt for ett tillagningskok. | kbket finns en kombiugn
med femledarkabel, en liten kombiugn Minikombi, en gronsaksskarare, en matberedare, en spis med
tva kokzoner, en diskmaskin, tvd kylrum och ett frysrum. Om verksamheten &ndras fran
mottagningskok till tillagningskok maste inredningen och utrustningen till vissa (sma) delar arrangeras
om. For mattillredningen maste anskaffas en spis till med tva kokzoner, ett snabbnedkylningsskap for
korrekt nedkylning av mat, extra hyllor till torrvarulagret for forvaring av karl samt lagergaller med
hjul till kylrummen och frysrummet. | tabell 4 presenteras en kalkyl 6ver investeringsbehovet for koket
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vid Sansinpellon paivakoti. | kalkylen beaktas den utrustning samt de arbetsbankar och karl som allra
minst maste skaffas.

Produkt a-pris €, moms 0 % totalt €, moms 0 %
1 spishall med 2 kokzoner och | 1900 1900

ett skdp med hyllor under

1 snabbnedkylningsskap 2 500 2 500

2 extra hyllor till torrvarulagret | 200 400

7 st. lagergaller med hjul 130 910

GN-formar, kastruller mm. 600

Sammanlagt 6310

Tabell 4. Kalkyl 6ver investeringsbehoven for koket vid Sansinpelto.

Investeringskostnaderna hojs av de andringsarbeten som kravs utéver anskaffningarna; man maste
forbereda sig for dven dessa kostnader. Den totala investeringskostnaden blir ca 20 000 euro. Med
tanke pa verksamheten i ett tillagningskok maste ventilationens och elkapacitetens tillracklighet
kontrolleras.

2.5 Kostnadseffekterna for centralkdket och daghemmen av en 6vergang till egentillredning

2.5.1 Kostnadseffekten for centralkéket

Om Kasabergets daghem och Sansinpellon paivakoti gar éver till egentillredning, sjunker centralkdkets
interna matserviceinkomster med ca 72 000 euro. Vidare skulle éverforingen av kokspersonalen vid
ovan namnda daghem till kost- och renhallningsservicen hoja personalkostnaderna med ca 119 440
euro. Livsmedelskostnaderna skulle sjunka med ca 43 000 euro. Av kalkylen i tabell 5 framgar att
centralkdkets kostnader skulle 6ka med 147 940 euro pa arsniva.
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CENTRALKOKET — Daghemmens kockar och kostservicearbetare pa centralkdkets kostnadsstille
BG 2018

Centralkokets verksamhetsinkomster totalt 1626 650
- Kasabergets daghems interna kostserviceinkomster -36 000

- Sansinpellon paivakotis interna kostserviceinkomster -35500
Centralkokets verksamhetsinkomster totalt 1555 150
Centralkokets verksamhetsutgifter totalt 1626 650
+ Kasavuoren paivakotis kock + kostservicearbetare 77 % 59 720

+ Sansinpellon paivakotis kock + kostservicearbetare 77 % 59720

- Livsmedelskostnad fér maltiderna vid Kasabergets daghem -21 500

- Livsmedelskostnad fér maltiderna vid Sansinpellon paivakoti -21 000
Centralkokets verksamhetsutgifter totalt 1703 090
Utgifter - inkomster 147 940

Tabell 5. Kostnadseffekt for kostnadsstallet for centralkdket inom mat- och renhallningsservicen.

2.5.2 Kostnadseffekt for daghemmen

Kostnadseffekten for daghemmen beror pa att personal som nu lyder under daghemmen skulle
flyttas over till kost- och renhallningsservicen, att transportkostnaderna skulle sjunka samt att de
interna kostservicekostnaderna skulle falla bort och livsmedelskostnaderna stiga. Samtidigt skulle
daghemsbitradenas arbetsinsats frigoras helt till deras basuppgift, vilket skulle forbattra hygienen pa
daghemmen och i viss man sanka kostnaden for kép av stadtjanster. Sansinpellon paivakoti och
Kasabergets daghem har ar 2017 ett anslag pa 11 800 euro foér koép av stadtjanster, men en stor del
av beloppet gar at till fonstertvatt och basrengéring, vilka i varje fall kops av utomstaende. Allt som
allt skulle daghemmens kostnader sjunka med ca 66 000 €/ar/daghem eller med ca 132 000 €/ar for
hela smabarnspedagogiken. Observera att siffrorna i tabellerna nedan anger kostnaderna for ett
halvt ar.
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Sansinpellon paivakoti Nulaget: tillagningskok
mottagningskok 01-06/2017
01-06/2017
Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen | 11 373
och mellanmal pa eftermiddagen)
Mat som bestalls fran centralkoket 17 246 0
Livsmedelskostnad (morgonmal, lunch, mellanmal) 19 000
Kostserviceforestandare 15900
Daghemsbitrade, ca 50 % koksarbete 7 350
Kock 0 (I6nekostnad inom
kost- och
renhallningsservicen)
En kostservicearbetare, ca 60 % koksarbete 0 (I6nekostnad inom
kost- och
renhallningsservicen)
Kostnad for mattransporter 1617
Sammanlagt 53 486 19 000

Tabell 6. Kostnadseffekt for Sansinpellon péaivakoti pa kostnadsstéllet for centralkoket.

Kostnaderna for stadtjanster kunde dessutom minskas nagot i modellen med tillagningskok.

Kasabergets daghem Nulage: tillagningskok
mottagningskok 01-06/2017
01-06/2017
Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen | 8 560
och mellanmal pa eftermiddagen)
Mat som bestalls fran centralkoket 17 328
Livsmedelskostnad (morgonmal, lunch, mellanmal) 19 000
Matserviceforestandare 15900
Daghemsbitrade, ca 50 % koksarbete 7 350
Kock 0 (I6nekostnad inom
kost- och
renhallningsservicen)
Kostservicearbetare, kbksarbete 6 h/dag 0 (I6nekostnad inom
kost- och
renhallningsservicen)
Kostnad for mattransporter 1477
Sammanlagt 50 615 19 000

Tabell 7. Kostnadseffekt for Kasabergets daghem pa kostnadsstallet for centralkoket.
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3. Kop av service som alternativ

Alternativt kunde all mattillredning for daghemmen laggas ut pa en extern aktor som siljer
maltidstjanster. En prelimindr budgetoffert har begéarts av Espoon Catering for denna utredning.
Espoon Catering erbjuder som alternativ tva olika verksamhetsmodeller:

1. lunch som levereras som nedkyld, inget energitillskott, transport tva ganger i veckan, pris 3,32
euro/portion + moms 14 %

2. lunch som levereras som varm, energitillskott ingar, transport fem ganger i veckan, pris 3,86
euro/portion + moms 14 %.

Priserna for alternativen innehaller inte den utrustning som behovs for transporten: GN-formar,
transportkarl, kylvagnar eller andra motsvarande karl eller utrustning som behoévs for transporten.
Transporten av maten ingar i priset. Priserna ar anges enligt dagens prisniva.

3.1 Alternativ 1

Att lunchen levereras som nedkyld innebar att daghemskoket ska ha en tillrdacklig anlaggningskapacitet
for uppvarmning av lunchen och tillredning av energitillskottet (potatis, ris, pasta e.d.) samt
kylutrymme for mottagning och forvaring av maltider for flera dagar, t.ex. fran tisdag till torsdag och
fredag till mandag. Daghemskdket skulle ocksa fortsattningsvis tillreda morgonmalen, lunchsalladerna
och mellanmalen. Kokets arbetsmangd skulle 6ka med ungefar en arbetstimme. | tabell 8 ingar en
kostnadskalkyl over alternativ 1 for Kasabergets och Sansinpeltos del. | kalkylen har man beaktat
kostnaden fér maltiderna, 6kningen av arbetet med en timme samt anskaffningskostnaden for det
kylapparat som behovs. | kalkylen har behovliga transportkarl och anlaggningar inte beaktats.

Kasaberget Sansinpelto
Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen och | 15480 21173

mellanmal pa eftermiddagen)
Levererad nedkyld mat: Kasaberget 75 portioner x 3,32 €, ca | 62 250
250 dagar/ar
Levererad nedkyld mat: Sansinpelto 74 portioner x 3,32 €, ca 61420
250 dagar/ar
Energitillskottet till lunchen, Kasaberget 75 portioner x ca | 2 250
0,20 x 150 dagar

Energitillskottet till lunchen, Sansinpelto 74 portioner x ca 2220
0,20 x 150 dagar

Kostserviceforestandare 30000 30000
Daghemsbitrade, ca 45 % kdksarbete 14 500 14 500
Kylskap for storkok, nettovolym 700 liter 3000 3000
Sammanlagt 127 480 132 313

Tabell 8. Kostnadskalkyl 6ver kop av service, alternativ 1.



27.9.2017

3.2 Alternativ 2

Mat som levereras som varm innebar att verksamheten fortsatter som i nuldaget. Maten skulle bara
komma fran en annan adress och skulle ha portionspris i stéllet for kilopris. | tabell 9 ingar en
kostnadskalkyl 6ver alternativ 2 for Kasabergets och Sansinpeltos del. | kalkylen har kostnaden fér
maltiderna beaktats. Arbetskostnaden skulle vara ofordndrad, och inga investeringar pa
koksutrustning skulle behovas. | kalkylen har behovliga transportkarl och anlaggningar inte beaktats.

Kasaberget Sansinpelto
Livsmedelskostnad (morgonmal, sallader till lunchen och | 15480 21173

mellanmal pa eftermiddagen)
Levererad varm mat: Kasaberget 75 portioner x 3,86 €, ca 250 | 72 375

dagar/ar

Levererad varm mat: Sansinpelto 74 portioner x 3,86 €, ca 250 71410
dagar/ar

Kostserviceforestandare 30000 30000
Daghemsbitrade, ca 30 % koksarbete 9700 9700
Sammanlagt 127 555 132 283

Tabell 9: Kostnadskalkyl 6ver kdp av service, alternativ 2.
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4. Konsekvensbedémning av en 6vergang till egen tillagning i

daghemskok

| beddmningarna nedan ingar barnkonsekvensanalyser. Bedomningen utgar ifran att kokspersonalen

overfors fran resultatomrddet for smabarnspedagogik till resultatomradet fér kost- och

renhallningsservice.

Fordelar
Ur centralkdkets synvinkel:

- Om sa manga daghemskok som maijligt blir
tillagningskok, frigors kyl- och fryskapacitet
vid centralkoket.

- Behovet av forpackning och distribution av
mat minskar.

- Transportbehovet och transportkostnaderna
minskar.

- Centralkoket kan fokusera pa tillagning av
skolmat, da utrymme frigors for skolornas
vaxande elevantal.

- Centralkokets investeringstryck skjuts fram.

- Inom resultatomradet for kost- och
rengdringsservice finns yrkeskunskap i
naringsfragor, kompetens i fraga om bl.a.
specialdieter samt fungerande
vikariearrangemang via bl.a. kdp av service.

Ur daghemmens synvinkel:

- Kostnaderna for transport av fardig mat
sjunker en aning.

- Mottagningskok versus tillagningskok:
kostnaderna ungefar desamma.

- llivsmedelskostnaderna uppstar
inbesparing da daghemmet bestéller
livsmedlen direkt fran ravaruleverantoren.
Livsmedelsmangderna i bestéllningarna ar
battre under kontroll och anvandningen av
livsmedel ar ravarueffektivi ett

Nackdelar

- Andring av mottagningskdken pa Kasaberget
och Sansinpelto till tillagningskok kraver
investeringar i utrustning och inredning (se
ovan).

- Utover investeringskostnaderna uppstar som
engangsposter arbetskostnader for
elinstallationer, eventuella instéllningar som
galler ventilation samt sadana
andringsarbeten som maskin- och
apparatinstallationerna kraver.

- Arbetskostnaden stiger, eftersom modellen
med tillagningskok kraver mer extra hjalp i
koket, och I6nekostnaden for en anstalld som
tillreder mat ar en aning hogre an en anstalld
som delar ut mat.

- Kocken behover dessutom hjdlp av en
kostservicearbetare for disk, mattillagning,
servering och avlastande av
varutransporterna.

- Kostnaden for tvatt- och rengéringsmedel
kan stiga med ca 1-1,5 %. De 6vriga
kostnaderna torde bli lika stora som i
modellen med mottagningskok. For
mattillagningen behovs dessutom GN-formar
och lock, kastruller m.fl. mattillagningskarl
och redskap.

- Elférbrukningen samt behovet att byta
fettfilter 6kar, vilket orsakar hogre
fastighetskostnader och syns i de interna
hyrorna.
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tillagningskok, och pa det sattet mer
ekonomisk.

- Maten ar tillredd samma dag och kan
serveras genast nar den blivit fardig.

- Maten behover inte efter tillagning kylas
ned, transporteras och vidrmas upp igen
foljande dag.

- Daghemsbitrddena kan fokusera pa sin
huvuduppgift (textilvard och stddning), och
daghemmens kostnader for koép av
stadtjanster minskar.

Mojligheter

- Mat som tillreds i daghemmets eget kok kan
battre planeras for att svara mot
smakpreferenserna hos barn i dagisalder.

- Det gar battre att beakta smabarns
individuella och sarskilda behov vid
mattillagningen.

- Det egna koket kan genast beakta antalet
barn varje enskild dag, vilket effektiverar
anvandningen av livsmedel.

- Pa daghemmet vanjer sig barnen vid nya
smaker, de olika former som fédoamnen kan
ha samt matens konsistens. Allt det har kan
bli lite lattare.

- Daghemmens tillagningskok kan inféra en
gemensam matsedel som bygger pa
naringsrekommendationen fér smabarn. Ur
matsedeln far man néaringsamneskalkyler
och kostnadskalkyler for arsplaneringen.
Matsedelsplaneringen  grundar sig pa
standardiserade kostanvisningar.

Hot

- Kontakten mellan vard- och fostrings-

personalen och dem som tillreder maten kan
forsvagas, om man inte satsar pa den.

- Forandringen utgdr en risk om man inte lyckas

forankra den hos personalen.
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5. Slutsatser

De tva modeller som bygger pa kop av tjanster skulle bli dyrare (kapitel 3) &n den nuvarande egna
verksamheten eller en 6vergang till egen tillagning vid daghemmen (kapitel 2.5), och utgor darfor inte
alternativ att rakna med.

Om koken vid Kasaberget och Sansinpelto dndras till tillagningskok, kan man, ifall forutsattningarna ar
goda, utveckla kvaliteten pa maten pa samma satt som man har gjort t.ex. pa daghemmet Grankotten
(ses.2). Andringen skulle ocksa géra det méjligt att flytta fram investeringstrycken (totalt ca 400 000
— 450000 euro) pa centralkdket (kap. 2.4), vilket i framtiden skulle minska de arliga
avskrivningskostnaderna i de interna hyrorna med 30 000—-40 000 euro. Om omstéallningen ar neutral
for driftskostnadernas del, sa ar den atminstone ekonomiskt sett vard att genomféra.

Nulage:
Tillaggskostnader euro/ar mottagningskok | Tillagningskok

Nuldge: Centralkokets investering (tot. 400
000-450 000 euro). 30 000-40 000
Avskrivningskostnad/arPoistokustannus/vuosi euro

Tillagningskok: Centralkdkets kostnader okar
med 148 000 euro, kostnaderna for
smabarnspedagogiken sjunker med 132 000
euro. Férandringen forutsatter en investering
pa ca 20 000 euro. Nettoférandringen i
driftsutgifter/ar 16 000 euro
Tillsvidare: tillaggsresurs for stadning och
textilskotsel 29 000 euro

Omstallningen skulle héja centralkdkets arliga driftskostnader med 148 000 euro, medan utgifterna
for kostservicen inom smabarnspedagogiken skulle sjunka med ca 132 000 euro pa arsniva. Med
andra ord skulle de totala utgifterna for kostservicen 6ka med 16 000 euro pa arsniva. Samtidigt
skulle Kasabergets daghem och Sansinpellon pdivakoti vardera ha en halv daghemsbitradesresurs
(totalt ett arsverke) mer dn nu for hygien och textilskotsel till en kostnad av 29 000 euro.
Forandringen skulle allt som allt innebara att det finns fler vuxenresurser i daghemmen an nu. |
samband med naturlig avgang finns det mojlighet att vid behov se 6ver den héar resursen. Men det
ar ocksa moijligt att daghemmen istéllet kan minska pa kostnader for stadtjanster som kops utifran
och for vikariekostnader for assistenter och barnskotare.

Omstallningen kraver en investering pa totalt ca 20 000 euro pa de tva aktuella daghemmen for att
koken ska kunna fungera pa tillagningskok. Om omorganiseringen genomfors, forutsatter den dnnu
samarbetsforhandlingar med den berdrda personalen. Omorganiseringen kunde genomforas fran
hosten 2018.

| beredningen har deltagit daghemsférestandarna, chefen for smabarnspedagogiken, kosthallschefen,
ekonomichefen och bildningsdirektoren.
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INVESTOINTIHANKKEEN TARVESELVITYS

Kohde
Kauniaisten kaupungin keskuskeittio, Bembdlentie 32

KASAVUOREN KESKUSKEITTION KEITTIOLOGISTIIKAN PARANTAMINEN

1.

Tarve ja sen maarittely

Keskuskeittioon tarvitaan lisda kylmasailytys- ja pakastetilaa seka tehojaahdytys-
/pakastustilaa, kuljetukseen lahtevélle ruoalle tarvitaan pakkaustila ja ruokien lahettamistila.
Lisaksi tarvitaan lahtevalle kylmélle ruoalle ja elintarvikkeille kylméséilytystilaa. Kuljetus-
laatikoille, lampdastioille ja muulle kuljetuskalustolle tarvitaan kuivatus-/séilytystilat.

1.1 Toiminta

1.1.

Keskuskeittio valmistaa lounasateriat Kauniaisten kaupungin kouluille, péivakodeille seka
kotihoidolle. Ruoanvalmistusta tehdaén arkipaivisin maanantaista perjantaihin, ja valmistet-
tava péivittainen ateriamaara on télla hetkella noin 2900 ateriaa. Paikan paalla Kasavuoren
koulukeskuksen ruokasalissa ruokailee noin 750-800 ruokailijaa per koulupaivé ja koulu-
paivina keskuskeittit lahettad noin 2000-2100 ateriaa ulos koulujen ja paivékotien jakelu-
keittidihin seka kotihoidolle. Keitti6 toimii arkipaivisin klo 6.30-14. Keittiossa tydskentelee
yksi ruokapalveluesimies ja 7 keittiotyontekijaa. Keskuskeittion ruokailijamaéra on vuosien
mittaan kasvanut ja tulee kasvamaan edelleen. Esimerkiksi vuonna 2011 aterioita valmistet-
tiin noin 2400 ja nyt lahes 2900.

1 Nykytilanne

Keskuskeittidé on valmistunut 1984. Vuosien mittaan keittiossé on tehty pienempié tarvitta-
via korjauksia ja vuonna 2014 laajempi remontti. Vuonna 2014 toteutuneesta remontista on
tehty investointihankkeen tarveselvitys vuonna 2012 (liite 1), jossa on tuotu esille niit4 epa-
kohtia, joihin tdma tarveselvitys muun muassa perustuu.

Lahtevé ruoka l&htee keittiostd samasta ovesta misté tavara tulee keittioon, miké ei ole kes-
kuskeittion toiminnan kannalta eikd toimintaprosessien kannalta jarkevaa eika suositeltavaa.
Keittioon tuleva ja keittiosta lahteva liikenne tapahtuu yhden ulko-oven kautta. Kaytévatila,
johon tavarantoimittajat jattavat rullakot ja lavat, on ahdas. Keittiodn tuleva tavarantoimitta-
jien tavaraliikenne tapahtuu kello 6-10 vélisend aikana, keittiosté lahteva ruokakuljetuslii-
kenne tapahtuu klo 9-11 valisend aikana ja keittioon palaava tyhjien ruokakuljetuslaatikoi-
den, rullakoiden, lampdastioiden jne. liikenne keittioon tapahtuu klo 10-13:30 valisena ai-
kana. Kéytavalla joko puretaan tavarakuormia tai pakataan niita lahtemaan talosta ulos.

Keittion kylmésailytys- ja pakastetilat ovat riittamattomat tdmén hetkiseen tarpeeseen néh-
den siitakin huolimatta ettd tavarantoimitukset keittioon tapahtuvat paivittain. Keskuskeitti-
on kylmaésailytys- ja pakastetilojen kapasiteettia ei ole lisatty 1984 vuoden jalkeen ate-
riamaaran kasvaessa.
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Keittion jaahdytyslaitekapasiteetti on alimitoitettu kéyttotarpeeseen nahden. Keskuskeittios-
sé on yksi jaahdyttavé kylmalaite, jonka kapasiteetti ei riitd lahtevien ruokien jaahdyttami-
seen. Jaahdytyslaitteella pystytdan talla hetkelld jaahdyttdmaan vain tdhderuokaa ja kotihoi-
don aterioihin kuuluva jalkiruoka. Liian pieni jaadhdytyslaitekapasiteetti estda ruokien en-
nakkoon valmistamisen.

Ruoankuljetuksessa kaytettaville kuljetuslaatikoille tulisi olla omat sdilytystilat, jotka puut-
tuvat keskuskeittiostd kokonaan. Laatikoille ei ole omaa kuivatus-/séilytystilaa.

1.1.2 Tavoiteltu tilanne
Keskuskeittiotyyppisen keittioprosessin tulee kulkea keittion 1api niin, etteivat varastoitavat
raaka-aineet, valmistusprosessissa olevat elintarvikkeet ja lahtoprosessissa olevat valmiit
ruoat kulje keittiossa edestakaisin ja ristiin. Kylméaséilytys- ja pakastetilakapasiteetin tulee

vastata tarvetta ja kaikilla eri prosesseilla tulee olla riittdva ja ergonomisesti jarkeva toimin-
tatila.

Jotta valmistusprosessi saataisiin vastaamaan nykytarvetta, tulee keskuskeittiotilaa laajentaa
vahintaan 60 neliolla. Laajennusosaan tulee rakentaa lahtevélle ruoalle uloskéynti niin, etta
elintarvikkeet tulevat keittioon sisaan entisesta sisadnkaynnista ja lahtevét ulos keittion toi-
sesta paasta uudesta uloskaynnista. Tarveselvityksen liitteend on Metos Oy Ab:n lausunto
keskuskeittion parannusehdotukseksi (liite 2) ja pohjapiirrosluonnos (liite 3) yhdeksi mah-
dolliseksi ehdotukseksi.

1.2 Tilantarve
Laajennusosan tilantarve on véhintaan 60 neliota.

1.3 Henkilostovaikutukset
Ei henkilostovaikutuksia.

1.4 Vaikutukset kayttdasteeseen
Laajennusosa parantaa keskuskeittion toimivuutta, parantaa tyontekijéiden tydhyvinvointia
ja tydergonomiaa seka riittavan suuri laajennusosa mahdollistaa keskuskeittion kéyttdasteen
nostamista.

1.5 Toteutusaikataulu

Vuosien 2018-2019 aikana mieluiten kesdaikana, jolloin toimita keittiossd on minimissaan.
1.6 Muut vaikutukset ja selvitykset

Liitteend Metos Oy Ab:n lausunto ja pohjapiirrosluonnos (liitteet 2-3).

5. Alustavat kustannusselvitykset
5.1 Kayttotalousvaikutukset
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Talla hetkelld riittdmaton pakastetila ja kylmasailytystila aiheuttavat jatkuvaa korjauskulua,
kun laitteet toimivat jatkuvasti ylikapasiteetilla. Laitteiden kompressorit eivét kesta ja rik-
koutuvat. Pakastetilat jaatyvat ja aiheuttavat koneiden rikkoutumista. Kylma- ja pakastetilo-
jen korjauskulu on vuositasolla noin 4 000 euroa. Lisaksi riittdaméton kylmatila sitoo henki-
I6kunnan voimavaroja kun tiloista otetaan rullakkoja ja tavaroita pois, jotta takimmaisena
olevat tavarat saataisiin kéyttoon. Ja taas uudelleen tavarat siirretddn takaisin tilaan.

5.2 Investointikustannukset

Investointikustannukset tarkentuvat kustannuslaskennat kautta.

7. Johtopaatos

Keskuskeittion asiakasmaara on kasvanut vuosien mittaan vuodesta 1984 alkaen. Keittioti-
loissa ei ole huomioitu kasvaneen tavaraméaran vaatimaa tilatarvetta. Suurin kasvu on ta-
pahtunut nimenomaan lahtevan ruoanmaérassa ja keittiosta puuttuvat asianmukaiset pak-
kaustilat, lahetystilat, kylméasailytystilat ja kaikkien ruokakuljetuksessa tarvittavien laatikoi-
den, rullakoiden, astioiden yms. kuivatus-/ séilytystila. Keittion ruokien jadhdyttamiseen
tarkoitettu tila on lahes olematon.

Tarveselvityksessa esitetty laajennusosa ja kylma- ja pakastetilan lisdys on valttamaton toi-
minnan kannalta ja keittidhenkiloston tyéhyvinvoinnin ja tydergonomia kannalta.

LITTEET:
Liite 1. Investointihankkeen tarveselvitys 11.6.2012
Liite 2. Metos Oy Ab:n lausunto 3.3.2017
Liite 3. Metos Oy Ab:n pohjapiirrosehdotus



