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Delegerat ansvar och nya arbetsuppgifter
utvecklar yrkesroller i skolrestauranger

Att arbeta i skolkdk 4r ett arbete som har 1&g status och med stor risk for
arbetsskador, belastningsskador och olycks-fall. I den traditionella
arbetsorganisationen &r det husmor som leder och fordelar arbetet och har

Den kommunala enheten LK Kost & Restaurang Linkoping deltog 1991 i
Arbetsmiljofondens belastningsskadeprogram med projektet "Friskare kok",
som handlade om kompetensutveckling. Erfarenheterna var goda frin de fyra
tillagningskok som deltog i projektet och man ville fortsitta att utveckla dven

Arbetslivsfonden beviljade 1993 bidrag for ett arbetsplatsprogram som
innefattade ny arbetsorganisation med delegerat ansvar och nya arbetsuppgifter,

LK Kost & Restaurang i Linkoping driver
kommunens 44 skolrestauranger, varav 11
ar tillagningskok. Det 4r en kommunal enhet
som sysselsitter 168 personer i kdken. Att
arbeta i skolkok 4r ett sk lagstatusyrke och
ett traditionellt kvinnoyrke. Personal-
gruppen bestir enbart av kvinnor och
medelaldern ar drygt 50 ar.

Det ar en utsatt yrkesgrupp som drabbas av
mycket belastnings- och forslitningsskador,
samt dven olycksfall, framforallt skirskador
och halkskador. Man har ofta dilig teknisk
utrustning och nedslitna lokaler. LK Kost &
Restaurang ansdkte 1991 om medel fran
Arbetsmiljofondens belastningsskade-
program for att driva projektet "Friskare
kok" i fyra tillagningskék. Syftet med
projektet var att genom kompetens-
utveckling och  arbetsorganisatoriska
atgarder gora arbetet intressantare,
forebygga arbetsskador, samt att hoja yrkets
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rehabilitering samt forbittring av den fysiska arbetsmiljon.
Bakgrund status,

Asa Kullberg &r bitridande kostchef och
var projektansvarig for "Friskare kok". Hon
siger att erfarenheterna frin det projektet
var goda och det fanns ett uttalat énskemal
fran personalen om uttkat ansvar. Man
ville dirfor fortsitta utvecklingsarbetet,
samt &@ven fora det vidare till ovriga
tillagningskék. Darfor ansdktes om medel
fran arbetslivsfonden for utveckling av
arbetsorganisationen, forbéttring av den
fysiska arbetsmiljon, samt rehabilitering. En
grundtanke var att berérd personal skulle ha
inflytande bade nar det gillde planering som
genomforande. :

Arbetsplatsprogrammet startade i april
1993 och berdknas vara avslutat till mars
1995.

Mal
Foljande punkter sattes upp som mal
- ett delegerat ansvar s langt som méjligt



- spranga grianserna och arbeta med andra
kommunala enheter

- utnyttja kdken effektivare

- bredda kontaktytan mot andra
yrkesgrupper pa skolan

- minska antalet arbetsskador

- sinka korttidsfranvaron med 30 % och
langtidsfranvaron med 70 %

- minska antalet rekryteringar pga
sjukfrinvaro

- hoja produktiviteten

Genomfirande

Asa Kullberg ir projektansvarig ocksé for
arbetsplatsprogrammet. Till sin hjilp vid
planering och genomfdrande har hon
Kerstin Gunnarson, kostchef och Kerstin
GregerMattsson, ocksd hon bitridande
kostchef.

Mellan tre och tio personer arbetar pa de
olika tillagningskken. Programmet har inte
startat pd alla 11 tillagningskok, eller
skolrestauranger samtidigt utan man har
tagit nigra kok i taget och arbetat vaxelvis
med dem. Till att borja med har Kerstin
GregerMattsson varit med och arbetat i
koken ett par dagar. Man har forsdkt ligga
det nar koken har behévt vikarie for att fa
se den verkliga arbetssituationen. Dessa
dagar har legat till grund for det fortsatta
arbetet. Projektledningen har ocksd haft
individuella samtal med varje medarbetare.

- Det gir inte att gora lika
utvecklingsarbete i varje kok di alla har
olika forutsattningar, sager Kerstin
GregerMattsson, Darfor har vi arbetat pd
det hiir séttet.

Grundforutsittningarna har dock varit de
samma, att delegera ansvar och arbets-
uppgifter frin skolrestaurangchefen till
ovrig personal, samt att skolrestaurang-
chefen i sin tur har fitt nya arbetsuppgifier
och ansvarsomraden.

I den tidigare arbetsorganisationen hade
skolrestaurangchefen (fd husmor)
arbetsledaransvar och skotte inkdép och
planering. Man har borjat med att utbilda
cheferna for att de i sin tur utbildar sin
personal i de nya arbetsuppgifterna. Ocksi
cheferna har fitt nya arbetsuppgifier och
utokat ansvar. De har mer administrativa
uppgifter och totalt budget- och
kostnadsansvar. Dessutom skéter cheferna

sjuk- och friskanmilan och vikarie-
anskaffning,

Ocksd ©vrig personal har fitt nya
yrkesbenimningar, kokerskan tituleras kock
och  skolméltidsbitride  heter nu
skolrestaurangbitride.

Man striivar efter en helhetssyn pa arbetet,
som kock ska man inte enbart laga maten
utan dven bestilla frin grossist och kontera
fakturan. Detsamma giller bitridenas
arbete. Man ska ocksa viixla frin stdende till
sittande arbete. All personal ska ocksd ha
speciella ansvarsomraden. Det kan vara for
gronsaker, dietkost, den egna kassan eller
kyl och frys.

Den personal som ingick i "Friskare kok"
har fungerat som utbildare for ett par
kurser f5r 6vrig personal. Kallskinkskurs
har hallits vid tva tillfillen och vid ett tillfille
en kurs i blomsterarrangemang.

Det har varit ett led i arbetet med att
bredda verksamheten, att utnyttja kéken
effektivare och skaffa nya kunder. For det
andamélet har ocksi en grupp som arbetar
med marknadsféring bildats.

Parallellt med organisationsforandringarna
har man arbetat med rehabilitering och
forebyggande friskvard. For det andamalet
har man bildat en sa kallad aktivitetsgrupp
med 25 deltagare. Aktivitetsgruppen ir i sin
tur uppdelad i mindre arbetsgrupper. Det ar
Viktminskningsgrupp, Avslappningsgrupp,
Massagegrupp, Vattengymnastik och Tai
Chi. Hela gruppen triffas dessutom
regelbundet tilsammans med projekt-
ledningen.

LK Kost & Restaurang har under senare ar
investerat mycket i arbetsmiljoforbattrande
utrustning och man har under projekttiden
intensifierat det arbetat.

Alla kok har fitt nya glas- och
tallriksdispensrar, dir glas och tallrikar
automatiskt hamnar i rétt arbetshojd.
Nigra kok har fatt grovdiskmaskin.
Grovdisken utfors traditionellt for hand och
ir ett av de tyngre arbetsmomenten.

Hbj- och sankbart stekbord har skaffats till

ett kok. Flera kok har fatt omrorare och
tomningsmaskin for maten.
En av deltagarna i Aktivitetsgruppen har
foreslagit en forbattring av en lyfivagn for
att underlitta spagettikokningen. De flesta
av de mindre skolrestaurangerna kokar



pasta i ugn. Det dr tungt och med risk for
skillning di man haller av kokvattnet frin
blecken.

Med den omarbetade lyftvagnen kan man
dra pd blecket, sitta pd ett special-
konstruerat lock och tippa blecket si att
vattnet rinner ut genom halen i locket.
Arbetsmomentet gérs helt utan nagra lyft.
Lyftvagnen ar ocksa hoj- och sinkbar vilket
ger bra arbetshojd. Vagnen finns nu i bruk.

Resultat

D4 denna rapport skrivs ir projektet inte
avsiutat men man har uppnétt en hel del av
de uppsatta milen. Dock har alla kok inte
hunnit lika lingt med ansvarsdelegeringen,
men alla har kommit en bit pa vig.

Koken utnyttjas effektivare idag och
kundunderiaget har 6kat. 1992 hade man 50
% av den kommunala marknaden, 1994
65 %.

Omsittning ar 1992; 43 miljoner,

ar 1994; 50 miljoner (en 6kning med 14 %)

Idag tillagar man 16 000 portioner per dag,
vilket 4r en 6kning med 3 000 portioner pd
nigra ar.

Sjukfranvaron har minskat kraftigt.
Korttidsfrinvaron har mellan 1992 och
1994 minskat med 28 %.
Langtidssjukskrivningama har under samma
tidsperiod minskat med 45 %.

Da det giller arbetsskador har man nu
mycket lite problem med arbetsskador, bara
en anmild under 1994. Dock har man 12
anmilda olycksfall vilket inte 4r ndgon
minskning.

Att bredda kontaktytan mot andra
yrkesgrupper pa skolan &r det omrade man
arbetat minst med. Viss cateringverksamhet
har kommit iging och man arbetar for att
det ska vara naturligt att bestilla mat fran
det egna koket istillet for frin andra
matstillen. P4 en av skolorna,
Berzeliusskolan, har man dessutom borjat
med kompostering dir skolrestaurang,
ldrare, elever och vaktméstare samarbetar.
Det hir dr idéer som ska spridas till andra
skolor.

Man planerar nu att g& vidare och utveckla
ocksd mottagningskdken.

LK Kost & Restaurang ingar ocksé i KRUT
projektet, kommunal restaurangverksamhet
i utveckling, ett nitverk dir 14 kommuner

och tva landsting ingir. Projektet stods av
Arbetslivsfonden centralt och gir ut pa
erfarenhetsspridning.

Viirdering

Alla skolrestaurangchefer har sagt sig vara
villiga att delegera ansvar men i flera fall har
det i praktiken visat sig inte vara s3 litt. Det
har delvis varit ett informationsproblem.
Cheferna har haft latt att ta till sig
information men svarare att féra den vidare
och lira ut sina traditionella arbetsuppgifter.
Men det har ocksd handlat om
attitydforandring, fran toppstyrning till
tolerans och medbestimmande. Manga
ganger har det varit svirt att acceptera att
ndgon annan gor arbetsuppgifterna pi ett
annat sitt &n man sjélv brukar.

Det ér stabila grupper man har arbetat med.
Personalomsittningen &r i stort sett
obefintlig. Det &r positivt ur den synvinkeln
att medarbetarna 4r trygga i sina grupper
men det for ocksd med sig det negativa att
man &r inkdrd i sina respektive roller och
det har i manga fall varit svart att bryta
inarbetade monster.

Man har ocksd haft att arbeta med en
string dldershierarki som enligt Kerstin
GregerMattsson har varit mycket tydligt.
Den som har arbetat lingst &r ocksa den
som "vet bast" hur arbetsuppgifierna ska
utforas.

- Det har har accepterats dven om folk har
gatt och gruffat i tysthet, sager Kerstin
GregerMattsson.

Kerstin Wretman #r skolrestaurangchef pa
Anestadsskolan. Hon  var  fackligt
padrivande i SKAF under projektet
"Friskare  kok". Hon  vilkomnar
forindringsarbetet och tycker att det ar bra
att det satsas ocksa pa deras arbetsmiljs, da
arbetet har lag status.

- Men det tar tid att utveckla arbetet, sidger
hon. Da vi gar i var dagliga lunk kan vi
tycka att det inte hinder si mycket. Men sa
sdtter vi oss ned och pratar om det och
uppticker att det har hint en hel del.

Att forandringsarbetet tar tid dr nigot som
ir noddvindigt, tycker Kerstin Wretman.
Hon som sjalv arbetar i kdk vet att det inte
bara ar att ligga ut nya arbetsuppgifter pa
folk, utan att det 4r en process som maéste
mogna fram.
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Pi Anestadsskolan skriver man ocksa
dagbok for att kunna folja utvecklings-
arbetet. Den fungerar som en virdefull
dokumentation som man kan g3 tillbaka till.
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