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Resultater: Bedre service + besparelser i fgdevarer

Indsatsomrade: Overproduktion + stor ungdig variation

Anvendt metode: 5S og standardiseret arbejde

Baggrund for projektet - Madspild

Et kommunalt kgkken gennemfgrte et lean
projekt i samarbejde Howbiz.

Hovedtemaet for projektet var madspild i
kgkkenet indenfor eldreomradet. Arbejdet
bestod i at sgrge for mad til borgere i egen bolig
udenfor plejeboliger. Medarbejderne ville belyse
1d i form af over- og underproduktion, indkgb

ette meengde varer og renggring af grgntsager

Der er 4 forskellige separate kgkkener indenfor
organisationen og pa den baggrund kunne hvert
kgkken andre i opskriften, hvis maden ikke var
som gnsket eller indtaste opskrift pa en ny ret for
at sikre korrekte beregninger af ingredienser.
Dette betgd at der var en manglende
koordination og vidensdeling pa tveers af
kgkkenerne, hvilket betgd at slutbrugerne ikke
altid oplevede den samme kvalitet.

Mal

* Korrekt produktion af mad.

* Bedre informationsdeling pa tvaers
kgkkenerne.

* Opna mindre variation i kvaliteten af
maden.

Anvendt metode - 5S + standardiseret arbejde

Arbejdet med 5S bestod i en sortering af ravarer
sdledes, at alle rdvarer havde de korrekte
varenumre i IT-systemet. Derefter blev en ny
liste udarbejdet som var mere overskuelig og
dernaest blev der ivaerksat en systematisk
oprydning og sortering i varenumre. Derudover
blev der aftalt at en af medarbejderne ville sta for
at ajourfgre systemet samtidig med at alle
medarbejder indvilgede i at tage ansvar for at
komme med inputs.

Indtastning af opskrift blev prioritereret i
kgkkenet. Tidligere havde de erfarne
medarbejdere let ved at vide hvad der skulle
bruges i hver ret. Dette betgd at opskrifterne
aldrig blev opdateret, nar der blev ansat nye
medarbejdere var der problemer med
vidensdeling. De nye medarbejdere fulgte
opskrifterne slavisk; hvilket kunne resultere i
bade for lidt/meget produktion og svigende
kvalitet. Der blev udarbejdet en step-by-step plan
for udarbejdelse af opskrifter, si der.var en felles
standard for alle medarbejdere.

Resultater

Ved hjeelp af arbejdet med Lean kunne afdelingen
forbedres pa fglgende omrader

* (get medarbejdertilfredshed.
e Bedre service overfor borgeren.
* Besparelse i udgifter til fgdevarer.

I fremtiden vil lederne i afdelingen arbejde videre
med Lean ledelse som et veaerktgj i hverdagen.
Efter kurset var effektivisering et fast tema i
afdelingen.



