Bilaga. Mojliga inriktningar f6r organisation och lokalisering av
maltidsorganisationen i Region Gotland.

Nylige 1

Inriktningsbeslut om fortsatt kombination av varm och kyld mat, med huvuddelen varmmatsproduktion.
Vid denna inriktning kommer en 6kning av kyld mat att vara aktuell, dock ej i samma skala som alt. 2.
Alt. 1 innebir att stora och mellanstora kok skulle vara kvar samtidigt som mottagningskok i f6rsta hand
skulle fortsitta fa varm mat levererad till sig. En arlig utbyggnad och renovering av befintliga kok skulle
krivas fOr att sdkra volymutveckling, underhall, fléden, arbetsmiljé och sikerhet.

Avdelning Miltids uppdrag' ir bland annat lokal tillagning frin grunden och ingen produktion av kyld mat
i stor skala. En fortsatt verksamhetsplanering i samma linje och enligt befintligt uppdrag innebdr att
uppritthdlla manga geografiskt utspridda smé enheter och behov av att I6pande utéka kapaciteten i varje
enskilt kok. Underhall av manga sma enheter dr kostnadsdrivande. Idag gérs idag anpassningar for att
klara uppdraget dir avdelningen behéver bygga f6r en éverkapacitet i varje enskilt projekt.

En risk med nuldge 1 ir suboptimering och enskilda hindelser som genererar icke motiverade
investeringar eller satsningar. En produktion pd plats nira gisten kan upplevas som hégre kvalitet £6r
gisten men ur ett organisatoriskt perspektiv dr det inte flexibelt. Anpassningar f6r att méta upp
kapacitetsbristen gors med permanentstandard med avskrivning pd 30 ar. Utmaningen med geografiskt
utspridd produktionskapacitet vid varmmatsproduktion dr begransningen i hur lingt maltiderna kan
transporteras for att ej éverskrida varmhallningstiden. Berérda verksamheter som far maltider levererade
ar rorliga och vid eventuella nedstingningar riskerar kapaciteten i koket att inte kunna nyttjas. Nyldge 1
innebidr organisatoriskt stora bemanningsutmaningar med brist pa kockar och demografiska utmaningar.
Langsiktigt blir risken att maltider inte fullt ut kan levereras enligt uppdrag. Det kan bli aktuellt att minska
andelen matlagning frin grunden och att 6ka anvindningen av halvfabrikat.

Kostnadskonsekvensen for att bibehalla nuliget dr 10-30 miljoner (i snitt 20 miljoner) arligen under de
kommande 30 ren, kostnad for underhill av kdkslokalet.

Betydande effekter av nyliage 1

o FEkonomi Investeringsmedel 300 miljoner under en 10 arsperiod.
700 miljoner 6ver en 30 arsperiod.

e  Arbetsmiljo Mat lagad nidra gisten kan upplevas som hogre kvalitet, som forutsittningar

tor nira dialog och samarbete mellan matgist och maltidspersonal

Risk for 6kad stress om kék inte har tillrdcklig bemanning

o Kvalitet Risk for sinkt kvalitet/6kad anvindning av halvfabrikat om kok inte har
tillricklig bemanning av kockar

¢ Bemanningsutmaning Okad sirbarhet.

e Beredskap Inga skillnader mot befintlig maltidsorganisation

Nyléige 2

Inriktningsbeslut om centraliserad produktion i nyproducerat centralk6k med kapacitet f6r en tredjedel av
avdelningens totala produktionsvolym och forutsittningar till produktion av varm och kyld mat. Ett antal
befintliga kék behdlls f6r fortsatt varmmatsproduktion. Kostnadskonsekvensen ar investeringskostnad f6r
nybyggt centralkék kostnaden bedéms till ca 130-150 miljoner. Ett lingsiktigt inriktningsbeslut dér
produktionen koncentreras mojliggor tillfilliga I16sningar som inte 4r lika kostnadsdrivande i vintan pa
firdigstillande av centralkbk. Behovet av underhall pa befintliga k6k minskas dd ett antal befintliga
tillagningskok kan stillas om till mottagningskék som har en mindre avancerad utrustningspark, vilket
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leder till ligre underhallskostnader. Bedomningen ér att det kommer bli firre enheter som behdver
underhall eller underhill i samma omfattning.

Ett centralkdk som kan hantera bdde varm och kyld mat ir férdelaktigt och ger en flexibilitet i
produktionslésningar da det dr majligt att stdlla om mellan varm och kyld mat vid dndrade behov. En risk
ar forutfattade meningar om kyld mat vilket kan skapa motstind 1 en férandringsprocess. Risk for att
storskalig produktion av kyld mat utan kundkontakt blir oattraktivt vid rekryteringar. Det kan ocksé bli
svirare att sikra kvalitén ndr maltiden sluttillagas vid servering.

Nylége 2 dr 1 jimfort med nylidge 1 mindre sarbart ur bemannings och beredskapsperspektiv och ett bittre
resursutnyttjande av kockkompetens. Kockkompetensen kan nyttjas mer effektivt i avdelningen (behov av
firre kockar) vid storskalig produktion och akuta 16sningar vid personalbortfall blir inte lika drastiska nir
personalgruppen ir storre. Ett centralkk med hégre produktion och en stérre arbetsgrupp skapar bittre
forutsittningar till intern kompetensférsorjning och marginaler till att hantera praktikanter och samarbeten
med kockutbildningar f6r att sikra framtida kompetensforsorjning.

Fordelar utifran nyproduktion som storkoksférdelar, ligre elférbrukning, ny utrustning, bra teknik.
En bra arbetsmilj6 och modern arbetsplats skapar attraktionskraft vid rekrytering.

Betydande effekter av nylige 2

e Ekonomi Investeringsmedel 300 miljoner under en 10 arsperiod.
600 miljoner 6ver en 30 arsperiod.

e  Arbetsmiljo Skapar bittre forutsittningar till en stabil bemanning vilket kan minska
stress kopplad till bemanning bland maltidspersonal

Nybyggt centralkok ger goda férutsittningar till en bra arbetsmiljo

e Kovalitet Okade méjligheter for att hélla jimn kvalitet och mat lagad frin grunden.

Maltiderna kommer i ligre grad vara lagad nira gisten

e Bemanningsutmaning Minskad sarbarhet. Storre kék med en stérre arbetsgrupp kan ha positiv
inverkan f6r minga men negativ inverkan f6r de som ser férdelar med
arbete med produktion i mindre skala.

e Beredskap Beddmning ir att nyldge 2 skapar bittre férutsittningar

Inriktning f6r maltidsorganisationen och effekter for Region Gotland

Oavsett beslut om inriktning om att 6ka kylmatsproduktion, enligt nyldge 2, kommer nédvindiga
anpassningar av maltidsverksamheten att medfora kostnader. Utan beslut pa inriktning kommer
maltidsorganisationen automatiskt trida in i nyldge 1. Nyldge 1 gar 1 linje med nuvarande struktur f6r
maltidsavdelningen, nyldge 1 tydligeér dirmed de lingsiktiga konsekvenserna med att fortsatt bedriva
verksamheten pa liknande sitt som idag. Verksamheten kommer dock l6pande behéva anpassas efter
forindrade férutsittningar.

Ju lingre ett inriktningsbeslut drdjer, ju mer 6kar risken f6r onddiga kostnader. I nuldget fortsitter
planering av maltidsverksamheten enligt nuvarande uppdrag: mat lagad fran grunden nira gisten och
ingen produktion av kyld mat i stor skala med allt mer begrinsande resurser gillande bemanning och
ekonomi. I praktiken innebir det att fortsatt genomfdra I6pande underhill och verksamhetsanpassningar.
Alla investeringar i nuliget behover permanentstandard med en avskrivningstid pa ca 30 dr vilket gor att
maltidsorganisationen framat blir trégrorlig.



