Till: Karfullmiktiges ledaméter

For kinnedom:

THS Medlemmar THS Valnamnd
THS Kirstyrelse THS Personal
THS Sakrevisorer THS Inspektor
THS Valberedning Osgledaren

TEKNISKA
HOGSKOLANS
STUDENTKAR

Stockbolm, den 17 september 2020

KALLELSE 2021-KF-01

Torsdagen den 1 oktober
Mat serveras 17:00-18:00 i Nya Matsalen, Nymble
Motet halls 18:00-23:00 i Nya Matsalen, Nymble

Hirmed kallas till THS karfullmiktigesammantride. Tid och plats enligt ovan.

Alla ledaméter, inklusive suppleanter, férvintas nirvara pa métet om inget annat
sdrskilt meddelas talmanspresidiet.

Ledaméter som inte kan nérvara pd motet samt medlemmar som vill ndrvara anmaler detta

dll talmanspresidiet senast tre dagar fére motet via talman@ths.kth.se.

Forsiljning av rusdrycker kommer att ske under ordnade former i samarbete med
Evenemangschef.

Motioner, interpellationer samt missfoértroendeforklaring ska vara talmanspresidiet till handa
senast den 10 september f&r att kunna behandlas pa métet.

Foljdmotioner samt enkla frigor ska vara talmanspresidiet tillhanda senast den 24 september
for att kunna behandlas pd métet.

Valkommen!

Tekniska Hégskolans Studentkdr, Drottning Kristinas Vag 15-19, 100 44 Stockholm, www.ths.kth.se
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To: Delegates of THS Union Council

For information:

THS Members THS Nomination comittee
THS Board THS Election comittee
THS Auditors THS Staff

THS Inspector Osqledaren

TEKNISKA
HOGSKOLANS
STUDENTKAR

Stockhbolm, September 6, 2019

SUMMONS 2021-KF-01

Thursday the 1th of October
Dinner is served 17:00-18:00 in Nya Matsalen, Nymble

The meeting is held 18:00-23:00 in Nya Matsalen,
Nymble

You are now summoned to a meeting of THS Union Council at the time and place above.

All delegates, including deputies, are expected to attend the meeting unless absence
is notified to the speakers.

Delegates who are not to attend and members who would like to attend the meeting is to
notify the speakers at least three days in advance through mail to talman@ths.kth.se.

Sale of intoxicants will take place in an orderly manner in cooperation with Event Manager.

Motions, interpellations and distrust statements should be provided to the speakers no later
than the 10% of September to be possible to process at the meeting.

Consequence motions and simple questions should be provided to the speakers no later than
the 24t of September to be possible to process at the meeting.

Welcomel

Tekniska Hégskolans Studentkdr, Drottning Kristinas Vag 15-19, 100 44 Stockholm, www.ths.kth.se
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Karfullmdaktigesammantréde #1 20/21
Datum: 2020-10-01

Tid: 18.00 — 23.00

Plats: Nymble, Campus Valhallavagen

FOREDRAGNINGSLISTA
2021-KF-01

Stockholm
1 Formalia * = bilaga i handlingarna 2020-10-01
1.1 Motets dppnande
1.2 Justering av réstldngd
1.3  Motets behoriga utlysande
1.4 Faststéllande av féredragningslista*
1.5 Adjungeringar
1.6  Val av justerare fillika rostréknare
1.7 Féregdende protokoll K&rfullmdaktige
1.8 Inkomna entlediganden*
1.9 Anmdlnings@renden
2 Beslutsuppfoljning
2.1 Talmanspresidiets beslutsuppfoljning* Talmanspresidiet
3 Rapporter
3.1  THS Consulting Bolagsordférande
3.2 THS AB (K&rbokhandeln) Bolagsordférande
3.3 Ekonomisk rapport THS Vice ordférande
3.4 Karstyrelsens Verksamhetsrapport K&rstyrelsen
3.5 Uppfdlining av Restaurang Motion Kérstyrelsen

4 Valfragor

4.1 Val av THS Styrelseledamot 20/21 Valberedningen
4.2  Val av THS Valberedning 20/21 Talmanspresidiet
4.3  Val av THS Valndmnd 20/21 Talmanspresidiet

5 OQvriga fragor
5.1  Ovriga frégor

5.2 Nasta mote



Karfullmaktigesammantrade #1 20/21
Datum: 2020-10-01

Tid: 18.00 — 23.00

Plats: Nymble, Campus Valhallavagen

6 Motets avslutande

TEKNISKA
HOGSKOLANS
STUDENTKAR

Stockholm
2020-10-01
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Elin Hedberg 11:45 AM
Hej igen! Vi skulle behova ditt entledigande snart for att kunna inkludera dem i handlingarna 9
Du skulle bara kunna scrambla ihop en text har!

Today v

Markus Clasén (Ordf A) 11:48 AM
Okej, jag skulle vilja bli entledigad som Valgeneral da jag tagit pa mig andra uppdrag pa karen som

gor att jag inte langre har den tiden som rollen kraver.

Jag kommer nog vara pa KF1 om jag behover siaga nagot




2020-09-16 Entledigande Sofie Rehnstrém - talman@ths.kth.se

Entledigande Sofie Rehnstrom

Sofie Rehnstrom

Fri 2020-07-31 14:14

To:talman@ths.kth.se <talman@ths.kth.se>;

Hej Talmanspresidiet!

Harmed ber jag om att fa entlediga mig fran min roll som ledamot i karstyrelsen 20/21 av personliga skal.
Hoppas det &r en punkt ni kan ta upp pa KF1.

Ha en fortsatt bra sommar!

Med vanliga halsningar
Sofie Rehnstréom

https://webmail.kth.se/owa/talman@ths.kth.se/#viewmodel=ReadMessageltem&IltemID=AAMKAGRmMYmQwNDcxLTdIZGEINGIzOC1iYTU2LWQ2... 1/1



Talmanspresidiets beslutsuppfolining
1920

Statustyper: Genomfort Piborjat Forsenat Aktiva drenden: 7
Beslutsnummer | Titel Beskrivning Beslutsdatum |Senast uppdaterad Ansvarig Status Kommentar

181?-KE-0§005 Val av THS Sakrevisorer 19/20 Hitta en kandidat. 2019-03-21 2019-10-29 Valbetredningen 2/3 revisoret ir valda, senast pa 1920-KF-02
1819-KF-04006 Val av THS Valberedning 19/20 Hitta tre kandidater. 2019-03-21 2020-02-11 Talmanspresidiet Tre kandiflater valdes 1819-KF-05.
1819-KF-04009

- - . . S, . Foljande sektioner har representanter: A, B, CL.
1920-KF-01005 1o Tl 9 Hitta kandidater for foljande sektioner: 2019-03-21 . . - - U
1020.KF-02005 VA av THS Valnimnd 19/20 Fria, IN, IsB, IsF, M, Media, MiT, T, TT, W 2019-10.07  2020-0211 Talmanspresidiet ]1)9’2?{{];’(% L, K, OPEN, . Senaste valet var pa
1920-KF-03002 T
1920-KF-02001 Fyllnadsval Fyllnadsvalet ska firdigstillas och valnimnd ska skriva under valprotokol 2019-10-29 2019-09-23 Talmanspresidiet Pabérjat  Fyllnadsvalet iir stingt. Valprotokollet ska skrivas pa av valnimnden
< N Hitta kandidater f6r foljande sektioner: 2020-05-14 e " i . -

[§ n 3| /: 7 J: _ 3 R . v
1920-KF-06004 Val av THS Valnimnd 20/21 A, B, CL, D, Dr, T, I, OPEN, S Fria, IN, IsB, IsF, Media, MiT, T, TT, W 2020-05-18 Talmanspresidiet Forsenat Foljande sektioner har representanter: E, KM
1920-KF-02001 Fyllnadsval Fyllnadsvalet ska fardigstillas och valnimnd ska skriva under valprotokol 2019-10-29 2019-09-23 Talmanspresidiet Pabérjat Fyllnadsvalet 4r stingt. Valprotokollet ska skrivas pa av valnimnden



THS ekonomiska situation

| borjan av verksamhetsaret brukar THS nytilltradde Vice karordférande gora en budgetrevision
och presentera pa forsta KF. Dels gors det for att kalibrera budgeten mot det fardiga arsresultatet
fran foregaende ar, istallet for den prognos man hade att jobba med nar budgeten sattes pa varen.
| praktiken sker det ocksa till stor del for att nya Vice ska ga igenom budgeten med alla
resultatstallesansvariga och lara sig mer i detalj om varje resultatstélle. Forandringarna som
gors brukar i ett brett perspektiv vara tamligen sma.

| &r &r det annorlunda. Det &r inga sma forandringar som kravs och mycket har varit, och ar
fortfarande, oklart. Jag jobbar hart pa att fa ihop en reviderad budget, och arbetet gar framat,
men det aterstar fortfarande en hel del innan jag kan presentera en fardig revision.

Vad ar det som tar tid?

Till att borja med ar det valdigt mycket att sétta sig in i och ett arbete som kréaver mycket
tankeverksamhet och talamod. Jag lar mig pa jobbet och behdver tid pa mig att gora ett bra
arbete.

Ovanpa det ar det ocksa sa att manga av vara verksamheter har helt andra forutsattningar an
vanligt (mer om det nedan) och jag behover darfor invanta prognoser och rapporter fran dem.
Det har bara gatt en manad av terminen och nar sa pass mycket ar uppochner ar det viktigt att
regelbundet ta pulsen pa vara verksamheter, annars sitter jag bara och gissar vilt.

Aven vér kontakt med KTH:s ledning om medfinansiering och bidrag spelar stor roll, i
synnerhet i ar. Medfinansieringen baseras pa kalenderar och for att kunna genomféra en sund
och effektiv forhandling krévs gedigen forberedelse. N&sta mote ar i slutet av oktober och
kommer att vara mycket tongivande for hur aret utvecklar sig.

Hur ar laget da?

Det ar allmant svarare att fa intdkter och manga av vara verksamheter har stramats at till nara
minimum. Minimum i bemérkelsen att om vi ska ldgga en stramare budget maste vi
omstrukturera eller till och med skéara bort vissa verksamheter helt och hallet, ndgot som vi
givetvis vill undvika. Manga kommer att ga mer back an vanligt, och fokus kommer istéllet
vara att fa in mer intakter for att minimera forlusten.

Gallande budgeten ar det tre delar av var verksamhet som i huvudsak &r relevant att prata om
just nu. De dr 1. restaurang och event, 2. Armada samt 3. Nymble och kansli.

1. Restaurangverksamhet

Vi omsatter vanligtvis drygt 40 miljoner per ar, och ca en tredjedel av det ar var
restaurangverksamhet. Ovanpa det omsatter evenemangsverksamheten ytterligare ca 3 miljoner
ett vanligt ar. Som ni ar mycket val medvetna om &r det mycket som inte gar att genomféra som



vanligt och den verksamhet som &nda gar att driva har farre gaster och mindre omséttning an
normalt.

En av vara stora kallor till inkomster i restaurangverksamheten &r externa evenemang sasom
konferenser och liknande, dar KTH &r en av vara stérsta kunder. All sadan verksamhet stalldes
in under varen och inte mycket bokades pa nytt under hosten.

Luncherna har overlag gatt battre an véantat. Man jobbar valdigt hart for att halla nere
kostnaderna, och har lyckats anpassa sig till den kraftigt atstramade verksamheten sa att
forlusterna halls laga.

2. Armada

Armada &r digital. Vanliga ar omséatter de ca 8 miljoner kronor, med en ren vinst pa 6ver
4 miljoner. | ar ar det annu mycket oklart hur det kommer att ga, men det kan réra sig om allt
fran O till 2 miljoner i vinst, trots att de har skurit ner mycket pa utgifterna. Oavsett hur det gar
ar det flera miljoner i inkomstbortfall som maste kompenseras for.

3. Nymble och kansli

Nymble kostar mycket pengar, och majoriteten av de kostnaderna &r oberoende av huruvida vi
har verksamhet eller inte. Ovanpa det har vi kostnader for avtal, forsékringar, personal,
administration m.m. som, inklusive kostnaden for karhuset, totalt uppgar till nastan 13 miljoner
per ar. Detta ar kostnader som vanligtvis vags upp av manga av de verksamheter vi bedriver
och &r en stor del av varfor vi inte kan bara skara ner pa kostnader och darigenom klara oss,
utan maste titta pa att fa in mer intakter.

Vad gor vi at saken da?!

Det har later forstas obehagligt och oroande, men vi jobbar hart pa att 16sa det och &r 6vertygade
om att vi kommer ta oss igenom detta. Listan nedan beskriver de viktigaste av de atgarder vi
tar for att sakra tillrackliga intakter det kommande verksamhetsaret:

e Vi har ansokt om, och fick nyligen beviljat, omstéllningsstod fran Skatteverket for
manaderna mars och april 2020. Det &r ett stod vi far for att ticka vara fasta kostnader
under perioden. Den 4 september kom ocksa besked om att méjligheten for stod forlangs
till maj, juni och juli. Vi undersoker hur mycket mer vi kan fa.

e | regeringens budgetproposition for 2021 har statsbidraget som betalas ut till
studentkarerna hojts markant. Det dr annu inte helt klart hur mycket mer vi kommer fa.
Bidraget for 2020 var 1,711 miljoner kr, och 6kningen ser ut att vara minst 50 %.

e Vi har I6pande samtal med KTH:s ledning om THS ekonomiska situation och jag
kommer att agna mycket tid at att forbereda mig for den kommande
medfinansieringsforhandlingen.



e Vi jobbar kontinuerligt (minst en gang i manaden) med att ta fram likviditetsprognoser,
och den senaste prognosen ger vid hand att vi klarar oss verksamhetsaret ut men att det
darefter blir tungt om vi inte far igang intakterna igen.

Framtiden

Jag, tillsammans med Styrelsen, var kanslichef John och var ekonomiassistent Mia, jobbar som
sagt hart och kontinuerligt pa att forvalta ekonomin, minska kostnader, skapa intakter och
darigenom ta oss igenom den hér krisen. Det kommer att kallas till ett extrainsatt budget-KF
dar en reviderad budget kommer att presenteras. Det vi ber om &r att ni forstar och respekterar
hur viktigt detta & och hur mycket tid och anstrangning det kraver. Vi kommer att halla er
uppdaterade om l&get och ar tacksamma for ert fortsatta fortroende.

Screw you, COVID, we’re getting through this.



Hej KF!
I varas fick styrelsen i uppdrag att

1) foresla ett system for hur kunderna till den interna cateringverksamheten kan
framféra asikter kring THS Restaurangverksamhet som kan leda till konkreta
torbattringar

2) uppdatera verksamhetsdirektivet f6r THS Restaurangverksambhet.

Detta dr nagot vi har jobbat med de senaste veckorna och vi kommer pa KF 1 att
presentera ett forslag pa feedback-system. Friagan kring restaurangen dr dock mer
komplicerad dn si och vi jobbar for att hitta en langsiktig 16sning. Dirfér kommer vi att
fortsitta arbeta med det hir under hésten. Det ér en stor fraga och for att ni ska ha en
chans att ldsa in er infér motet bifogar vi den sammanstillning som gjordes forra aret.

Feedback-system

Fokuset fram till nu har legat pa att utveckla ett feedback-system som ska ge restaurangen
den feedback de behover for att forbattra verksamheten och kontakten med studenter.
Detta kommer att goras i tre delar.

Det forsta dr en satsning tillsammans med kanslichefen dir vi siktar pa att inte bara 6ka
kontaktytan mot restaurangen utan dven mot 6vriga delar av Nymble. Det vi kommer att
gOra dr att en gang per period bjuda in till ett mote fOr alla intresserade dir de kan triffa
delar av styrelsen, kansliet, restaurangen och andra delar av THS som ir relevanta just da.
Planen ir att bjuda in till ett forsta méte 1 host £6r att sedan bygga vidare pa det i var. Vi
forstar att det kommer att ta tid innan det fungerar som tinkt men vi tycker att det ar ett
bra initiativ dd det sitter malen hogre an att bara utveckla restaurangverksamheten. Det
gOr att vi far ett forum for att utveckla all verksamhet som sker i Nymble.

Det andra vi kommer att gora dr att arbeta for att alla studenter ska kdnna att det dr latt
att kontakta styrelsen eller karledningen for att stilla fragor eller dela med sig av asikter.
Det ir viktigt att studenter kdnner att vi finns tillgdngliga. Det gor att enskilda studenter
uppmuntras att framfora sina dsikter direkt till karen.

Det tredje vi vill lyfta i systemet dr det system som redan finns hos restaurangen. De
utvirderar tillsammans med eventarrangérer hur det har gatt och vad som kan férindras
infor framtida event. Det gor att feedback fran eventarrangorer direkt kommer till
restaurangen.

Vad det hdr systemet dr tinkt att gora dr att erbjuda ett forum foér diskussion, en
mojlighet for studenter att férmedla sina asikter och en kanal for eventarrangorer att
framfora feedback.

Verksamhetsdirektiv

Restaurangens verksamhet regleras framfor allt av en PM for langsiktig styrning och ett
verksamhetsdirektiv for arets mal. Det senaste direktivet beslutades om pa ett
styrelseméte den 4 juni. Efter diskussioner med restaurangen ar vi Overens om att bade



PM och verksamhetsdirektivet behéver ses 6ver. Biade innehdllsmissigt men aven
strukturmassigt for att det ska vara lttare att faktiskt anvinde dem som styrmedel. Det ar
dock ett arbete som tar tid och pga begrinsad sidan for styrelsen kommer det inte att
vara fardigt till KF 1. Vi kommer att fortsitta arbeta med det och besluta om det pa ett
styrelsemote senare 1 host.

I det arbetet har vi tagit fram nagra antaganden som sitter en tydligare riktning pa vad vi
vill

1) Vivill ha ett permanent allmént serveringstillstand.

2) Vivill erbjuda bra mat till studentvinliga priser.
Utover detta ska vi dven arbeta genom att sitta tydliga médl och ge restaurangen
mojligheten att uppfylla dem.

Dessa ir satta for att vi tror att de dr grunden f6r den studentnytta restaurangen ger.

Vi blickar framat

Kommunikation mellan studenter och karen ar inget som gar snabbt att |6sa. Vi hoppas med
vart feedback-system att det skapas ett langsiktigt och hallbart forum dar studenter,
sektioner och foreningar kan framfora sina asikter direkt till de som kan paverka
verksamheten. Malet ar att asikter och fragor pa ett smidigt satt kan framféras till karen och
att eventuella forandringar kan vaxa fram i samrad med karens anstallda och engagerade.

Vi ser fram emot att arbeta med detta och hoppas att det i slutet av aret har vuxit fram ett
system som fungerar och anvands.



KARSTYRELSENS SVAR TILL MOTION OM
ETT BATTRE NYMBLE

Inledning

I motionen sa finns flera pastienden om restaurangen och varfér den finns, och f6r att det inte ska rada
négra tveksamheter har Karstyrelsen valt att ingdende férklara historik och vad som giller. Det dr vildigt
lingt, si for att det inte ska bli o6verskadligt finns nedan en innehallsférteckning. Till de kompletterande
handlingarna sa kommer vi att géra en sammanfattande presentation med bilder for att géra det dnnu mer
6verskadligt.

Innehallsférteckning

Inledning
Innehallsférteckning
THS syfte och studentnytta
Varfér har vi en restaurang egentligen?
...cller sagan om tillstindet
...eller sagan om restaurangens utveckling
...cller sagan om sektionernas missnéje med cateringen
....eller har du hért den férut?
...eller A New Hope
Men vad giller egentligen kring tillstand och mat i Nymble?
...eller maste vi anvinda restaurangen?
....eller slutna sillskap da?
...eller vad giller utan alkohol?
Ekonomin da?
...eller vad menar vi med vinstkrav?
...eller vad ticker fullkostnadstickningen egentligen?
...eller hur gar det med vinsten dar
...eller varfor fortsitter vi budgetera fullkostnadsmassigt minus?
Men svara pa fragan nagon gang da!
...eller kan vi verkligen inte tillita annan mat 4n restaurangens i huset?
...men maste vi ha restaurangen dér!
Vi blickar framat
...cller jaha, ska vi bara acceptera att vissa sektioner dr missnéjda?
...eller kan vi publicera priserna?
Sammanfattningsvis
Motiondrernas férslag
Styrelsens alternativ - tweaka snarare 4n omorganisera
System for att framféra dsikter
Uppdatera verksamhetsdirektivet
English summary
Forslag till beslut
Bilagor

Nu kor vi!

THS syfte och studentnytta

Till en bérjan vill vi klargbra vad THS faktiska syfte dr sd att det inte rader nigra tveksamheter om det. I
THS stadga, avsnitt 1.2 kan vi ldsa:

O O VO WXXWWWHLII I I IS uvuTuTUu b, PSP BABSABDRANDODNODDNDNDR— ——



“THS har till huvudsakligt indamal att bevaka och medverka i utvecklingen av
utbildningen och férutsittningarna for studier vid Kungliga Tekniska hégskolan. THS
ska verka f6r god sammanhallning och kamratskap mellan de studerande vid Kungliga
Tekniska hégskolan.”

Med det sagt s dr det sjdlvklart att THS finns till f6r sina medlemmar, och vi hiller sjilvklart med
motiondren om att besluten som fattas bor grundas i detta. Dock vill Kérstyrelsen nyansera bilden av vad
detta och vad studentnytta innebir.

THS har manga medlemmar, och de manifesteras bade som individer och som olika grupperingar, t.ex.
sektioner, kirféreningar och projekt. Allt vi gér som organisation dr till f6r studenterna, men det dr inte
nédvindigtvis enkelt att avgéra vad som har mest studentnytta. Ska vi gynna varje enskild student? Den
storsta gruppen, den minsta, etc. Som ledare f6r en organisation som denna s lir man sig snabbt att det
finns manga olika viljor dir det inte 4r sjilvklart vem som har ritt.

Varfor har vi en restaurang egentligen?

...eller sagan om tillstdndet

THS Restaurang i sin nuvarande form startade 2010 efter ndgra dr utan en restaurang i huset. En stor
anledning till att starta restaurangen var for att det mojliggjorde ett allmint serveringstillstind f6r alkohol.
Se bilaga “Vad giller egentligen for vért tillstind?”. Att ha ett allmant tillstind 4r attraktivt dd det gor att
det dr littare att ha event i Nymble f6r manga olika intressenter inom THS sdsom sektioner och
karféreningar.

Under THS historia har det funnits olika sorters restauranger i Nymble. Innan den nuvarande formen f6r
restaurangen Oppnade hade det varit en period utan restaurang, och dessférinnan hade en extern akt6r haft
hand om restaurangen i Nymble. Nir den férsvann gjordes en utredning (med extern hjilp) kring vilka
uppligg pa restaurang som skulle mojliggdra ett permanent serveringstillstind och samtidigt vara
sjalvbarande. Utredningen kom fram till att det bista sittet var att THS skulle driva en egen restaurang.
Beslutet att ha restaurang var alltsa mycket vilgrundat utifrin premissen att man ville ha ett permanent
serveringstillstind. Den 3 juni 2010 fick Nymble dntligen sitt permanenta serveringstillstind.

...eller sagan om restaurangens utveckling

Nir restaurangen sedan 6ppnades 2010 s lanserades snabbt ett cateringkoncept. 1
verksamhetsberittelserna fran 2010/2011 och 2011/2012 kan vi lisa mél f6r restaurangen kring att servera
konkurrenskraftiga luncher och bidra till 6kande evenemangsverksamhet. Under 2012/2013 si jobbar THS
med att definiera restaurang-, café och interncateringkonceptet, och dven att utveckla cateringen for att ta
emot mycket bestillningar fér bade interna och externa event. Detta ar hade man speciellt fokus pa att
utreda vilka forutsdttningar som beh6vs f6r att erbjuda den catering som THS Lokalt efterfrigar. Da kom
man fram till att férutsittningarna inte fanns och att det var svart att skapa dem pa kort sikt.

...eller sagan om sektionernas missnéje med cateringen

Under verksamhetsaret 2013/2014 fortsatte diskussionen kring THS Lokalts behov, och en artikel i
Osgqledaren utredde fragan kring varfér sektionerna dr tvungna att anvinda restaurangen nir de har
sittningar. OL-artikeln finns i bilagan om utredningen om “THS Lokalts behov som kunder i THS
Restaurang- och Evenemangsverksamhet”. Granskningen kom sig av att manga kritiserade att priset var
hégt men kvalitén upplevdes lag.

Under verksamhetsaret 2014/2015 var istillet fokuset pd att gora en plan for att pa
restaurangverksamheten pa sikt skulle f6lja den ekonomiska policyn. Den ekonomiska policyn togs fram
under 2013/2014 och i den si star det att THS Restaurangverksamhet ska bira sina egna kostnader. Detta
innebir att THS vill att Resultatstille 5 ska fa ett fullkostnadsmassigt nollresultat. Vi hittar tyvirr ingen
dokumentation fran denna diskussion ut6éver Karstyrelsens slutsats i verksamhetsberittelsen:



“Diskussionen lyftes under Karfullmiktige och en workshop hélls. Asikten som kom

fram under workshopen var att vi vill satsa mer pd studentnytta och att vi vill minska

det ekonomiska kravet f6r att kunna uppna detta. En plan £6r hur THS

Restaurangverksamhet ska félja THS Ekonomipolicy inom fem ar ansdgs inte lingre

aktuell eftersom Karfullmaktige inte ansdg att det var rimligt att kunna uppni den. Uppdraget
utvecklades dirfor vidare i ett nytt uppdrag till nista ars verksamhetsplan som lyder; "Fér THS
centralts verksamheter ta fram konkreta femarsstrategier innehéllandes struktur och ekonomi.” -
THS Verksamhetsberittelse 2014/2015

Under 2015/2016 s4 atbetade Karstyrelsen med femarsstrategierna, och nir dret var slut fanns utkast for
alla delar av verksamheten. Dock s verkar dessa aldrig ha beslutats och de har fallit i glémska.

“Verksamheten hat procentuellt sett jimfért med branschen laga marginaler. Anledningen till

detta dr att studentverksamheten dr kraftigt rabatterad. Som exempel s gir restaurangen back
ungefir 30 kronor per kuvert under mottagningen. Detta inkomstbortfall ticks upp av externa
event.” - Ur utkast pa verksamhetsstrategi f6r THS Restaurangverksamhet

Under 2015/2016 diskuterades THS Restaurangverksamhet ordentligt i Karfullmiktige med anledning av
en interpellation om bristande kvalitet oflexibla regler for cateringen - samma dmne som ar uppe fér denna
motion. Se bilaga “Interpellationssvar om Nymbles regler vid hyra” f6r mer information. Interpellationen
ifrdgasatte varfor restaurangen hade monopol nir de samtidigt upplevde att kvalitén och servicen for
cateringen till sektioners event var dalig. Karstyrelsen undersokte frigan om regler ordentligt och bad
Tillstindsenheten om tydliggéranden. I verksamhetsberittelsen kan vi ldsa:

“Interpellationen ledde till att restaurangen sig Gver sin produktportf6lj f6r THS Lokalt och
Karféreningar. Kvalitén pd maten minskades ndgot for att kunna héja servicenivin till minimal
prishojning. Det billigaste paketet for 3-ritters sittning med varm huvudritt gick fran 300 kr
inklusive moms till 325 kr inklusive moms.” - THS Verksamhetsberittelse 2015/2016

Under 2016/2017 fanns ett verksamhetsplansuppdrag om att utteda THS Lokalts behov som kunder i
Restaurang- och Eventverksamheten. Karstyrelsen gjorde en undersékning bland sektionerna som
resulterade i en rapport som finns bifogad. Slutsatsen blev:

“Mot underlag av resultatet i denna utredning bor en plan tas fram f6r hur THS ska arbeta f6r att
tillgodose THS Lokalts behov som kunder i restaurang- och eventverksamheten. Planen bor
fokusera pa att 16sa de tva storsta problemen idag: att utéka utbudet och férséka ta fram billigare
mat som alternativ. Om det inte dr mojligt att inféra billigare mat pa cateringmenyn pga. hoga
fasta kostnader bor framtida insatser istillet fokusera pa att forbattra kvalitén pa maten for att
gbra utbudet mer prisvirt.” - Rapport frin utredning om THS Lokalts behov som kunder

Att ta fram en plan f6r att tillgodose THS Lokalts behov som kunder i restaurang- och eventverksamheten
blev ett verskamhetsplansuppdrag f6r 2017/2018. Under 2016/2017 sa sdg man dven behov av att fora
restaurang- och eventverksamheten nirmare varandra, och ett projekt f6r hosten 2017 initierades for att fa
en mer effektiv organisation:

“Tanken dr att de kan dra nytta av varandra i allt frin att skapa bra evenemang f6r studenter, gora
det littare for sektioner och karféreningar att anordna event, och férhandlingar med
leverantorer.” - THS Verksamhetsberittelse 2016/2017

Under 2017/2018 s genomfordes projektet, men planen for att tillgodose THS Lokalts behov hamnade i
skymundan. Vi gissar att tanken var att en férutsittning for att tillgodose behoven var en effektivare
organisation. Fokuset i utredningen handlade dock mycket mer om hur eventverksamheten kunde
effektiviseras och perspektivet kring att tillgodose THS Lokalts behov saknades alltsa helt.

Verksamhetsplanen f6r 2018/2019 nimns inte restaurangen alls - det r forsta gingen sedan den startades.



....eller har du hért den férut?2

Du som liser det hir kinner dig sikert frustrerad nu. Det kinns som att vi gar i cirklar snarare
an framit i utvecklingen. Varfor tappade vi bollen efter utredningen om THS Lokalts behov? Vi
hade ju kunnat 16sa det for tre ar sedan!

Det finns ingen som ir sé frustrerad 6ver sant hir som Kérstyrelsen, som ser sint hir i alla méjliga fragor.
Att limna 6ver sitt arbete 1 en ideell organisation blir lite som viskleken - en del information férs vidare, en
del lever kvar eller dndrar karaktir. Frigor kommer upp i ndgon slags cykel och det kinns som att det ar
tva steg framit, ett steg bakat hela tiden.

...eller A New Hope

Det kinns ju hopplost, men misstrésta icke. En av Karstyrelsens storsta ambitioner det hir aret dr att géra
en bra 6verlimning till nésta, sa att sant hir inte ska hinda. I arbetet med det hir motionssvaret har vi ldrt
oss massor, och lagt ner massa tid som vi inte vill ska vara helt meningslés. Var storsta ridsla i det hir dr
att frigan ska komma upp om tre ir, och att véra eftertridare griver i frigan, hittar de hir handlingarna
och tinker “wow, den hir fragan var uppe dé, och vi har helt missat allt de kom fram till!”. Vi hoppas
verkligen att virt medvetna arbete kring 6verlimning ska fungera.

Men vad gadller egentligen kring tillstand och mat i
Nymble?

...eller mdéste vi anvdnda restaurangen?

I motionen star det att serveringstillstaindet inte ér ett hinder f6r fester for slutna séllskap i Nymble dér
volontirer képer och lagar egen mat till sin fest. THS har ett stadigvarande serveringstillstand till
allméinheten, och dd har vi en del att férhalla oss till. Styrelsen vill hir vara helt transparenta i de lagliga
kraven som existerar kring restaurangen och tillstindet. Vi vill inte att det bildas missférstind eller osanna
rykten i denna fraga.

Nir frigan kom upp under 2015/2016 si frigade Kérstyrelsen Tillstindsenheten om det i teorin dr mojligt
ifall sektioner och féreningar tar med sig egen mat men ldter Restaurang Nymble tillhandahilla alkoholen
till sittningar. Svaret blev att det i teorin dr okej men att tillstindet kriver att restaurangen dndd har egen
mat som de kan laga och erbjuda under sittningen, enligt kraven for tillstand till allmdnheten. Alltsd skulle
restaurangens kok dndd behdva vara iging. Det innebdr att kostnaden for att ha restaurangpersonal pa plats
samt matingredienser 4nd4 finns kvar.

Alltsé, sa linge evenemangen i Nymble ror sig om alkohol kommer mat i praktiken behéva cateras av
restaurangen eftersom det dr inte l6nsamt f6r ndgon att betala for att restaurangen ska vara redo att servera
mat men samtidigt servera egen mat vid evenemang.

....eller slutna séliskap dée

Att ha en fest med slutet sillskap och servera alkohol av ndgon annan akt6r 4n THS ir inte tillatet pa de
delar av Nymble som tillstandet giller. Detta har vi dubbelkollat med Tillstindsenheten. En viktig poing
som ska lyftas dr att om vi inte hade nagot tillstind i Nymble och istillet lit sektioner och Karféreningar
s6ka om tillfilligt tillstind for slutet sillskap i Nymbles lokaler sa skulle det endast tillatas 10 ganger per ér
och lokal, enligt Tillstindsenhetens regler. Att ha pa det sittet skulle begrinsa festmdojligheterna i Nymble
nagot enormt dd vi har betydligt fler 4n 10 fester per ér i véra lokaler.

...eller vad gdller utan alkohol?2

All matservering 1 huset 4r inte i anslutning till alkoholservering, sa hur tinker vi ddr? En stor anledning till
att vi inte vill ha mat frin andra aktorer i huset dr ocksa att vi helt enkelt vill ha kontroll 6ver maten som
serveras. THS Restaurang har stort ansvar att se till att maten 4r bra och att tillagningen och férvaringen av
mat sker enligt alla hygienkrav. Om vi har externa akt6rer i Nymble vet vi inte hur vl deras atbete



fungerar, och skulle ndgot hinda (t.ex. att nigon blir matforgiftad) sa finns det en risk att det
kopplas till THS varumairke. Det dr helt enkelt en risk vi inte vill ta.

Ekonomin da?

...eller vad menar vi med vinstkrav 2

Nigot som inte verkar ha kommit upp i de historiska diskussionerna ir det ekonomiska. Motionirerna tar
upp att restaurangen har ett vinstintresse, och hir verkar det uppstd en hel del missférstind. Det star i PM
f6r THS Restaurang- och evenemangsverksamhet att restaurangen “ska drivas professionellt och med
starkt vinstfokus”, men vad menas med vinst egentligen?

Som vi nimnde tidigare s var anledningen till att man startade restaurangen i den formen man gjorde 2010
att THS ville ha ett allmint serveringstillstind och att restaurangen vi hade skulle kunna béra sina egna
kostnader. Eftersom restaurangens ekonomi ér helt inom THS ekonomi sé ser vi huruvida restaurangen
ticker sina egna kostnader genom fullkostnadstickningen, som ér ett ramverk som THS anvinder for att
synliggéra dolda kostnader f6r Nymble och administration. I ett avsnitt nedan forklarar vi vilka kostnader
som finns.

For restaurangen har fullkostnaden legat pa strax 6ver en miljon kronor de senaste aren. Nar vi drar bort
detta fran det direkta resultatet si far vi restaurangens egentliga resultat. Som vi tidigare nimnt sa ar
ambitionen att det fullkostnadsmissiga resultatet ska bli sd nira noll som méjligt. Detta dr anledningen till
att THS styrdokument siger att restaurangen ska ha ett vinstfokus: om restaurangen gar back
fullkostnadsmissigt sa innebér det att andra verksamheter ticker restaurangens dolda kostnader.

...eller vad tacker fullkostnadstdckningen egentligen?e

Hir gor vi en liten avstickare for att forklara vad som fullkostnadstickningen ticker egentligen, eftersom
det kan vara lite svirt att greppa.

En sjilvklarhet f6r manga studenter vid KTH ér att Nymble ér en 6ppen plats att kunna sitta och plugga i
och att huset 4r tillgingligt f6r sektioner och karféreningar att nyttja for deras olika verksamheter. Det 4r
en sjalvklarhet att THS centralt i den utstrickning som det gar ska méta dessa behov. Genom Nymble
skapas goda forutsittningar for studenter att engagera sig i fritidsaktiviteter tillsammans med andra
studenter. Sektioner och kirféreningar far anordna gasquer, missor och andra event i huset och det ar flera
studentkarer som har uttryckt sin avundsjuka mot THS fina karhus - “ack sd mycket vi skulle kunna géra
med ett eget karhus!”.

Samtidigt medf6ér Nymble ocksa driftkostnader som vilken annan fastighet som helst. Dessa kostnader dr
for saker som el, virme, vatten, avlopp, underhill, reparation, stid- och sophantering, tridgardsskoétsel,
las- och larmsystem samt bevakning. Dessa driftkostnader kostar sammanlagt 8 miljoner kronor drligen f6r
att halla Nymble i minimalt brukbart skick. Till det méste vi ocksd ligga till de administrativa kostnaderna
som ticker personalkostnader som ekonomiassistent, KarX-personal, kanslichef, samt kostnader knutna till
kopieringsmaskiner och THS auktoriserade revisorer. De administrativa kostnaderna ligger pa ungefir 2
miljoner kronor.

Totalt har vi alltsa 10 miljoner kronor som maste tickas pa nagot sitt. Det som vi verkligen vill poingtera
ar att det 4r THS som dger Nymble och didrmed ocksa betalar f6r Nymble. Nymble édr studenternas hus,
men det betyder ocksa att kostnaderna dr studenternas.

I sa stor utstrickning som moijligt férséker vi forstas hélla nere lokalhyror och dylikt som sektioner och
karféreningar betalar nir de nyttjar Nymble. Genom den medfinansiering som KTH bidrar med till THS
sa star KTH f6r en del av driftkostnaderna for att vi ska kunna erbjuda studieplatser till studenter. Bidraget
fran KTH ticker dock inte hela driftkostnaden, alltsd maste det géras pa fler hall. Ett sitt dr att de externa
event vi har ska ha stor vinstmarginal, och dven vissa delar av verksamheten som ska ticka 6vriga
verksamheter enligt den ekonomiska policyn, till exempel niringslivsverksamheten. Dessa verksamheter
bedéms ha goda forutsittningar att inbringa intdkter. Av samma anledning tar vi ett hogre pris for
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sektionernas naringslivsevent. Detta gor vi for att kunna erbjuda ett ligre pris for event dar det i
slutdndan ér studenter (enskilda personer eller féreningar) som betalar.

I slutindan sa kommer det behéva kosta att anvinda Nymble dven f6r aktSrer utan stora
intdktsférutsittningar sa linge vi inte har andra sitt att generera intikter for att ticka administrations- och
driftkostnaderna. De priser som sektioner, karféreningar, och dven andra delar av THS centralt, fir betala
for lokaler och catering dr satta sd lagt som mojligt f6r att samtidigt kunna halla verksamheten flytande och
for att utveckla den.

...eller hur gér det med vinsten dd?

Tack vare THS gedigna arkivering har vi tillgang till den historiska utvecklingen av restaurangens budget
och resultat. Styrelsen har kompilerat datat till en graf som visar budget och utfall sedan restaurangen
startades 2010. Vi kunde tyvitr inte hitta fullkostnaden for rakenskapsdr 15/16 och har darfor forsoke
uppskatta vad det skulle kunnat ligga pi, se graf.

Restaurangen budget & resultat 2010 - 2019

3,000,000.00 kr
2,000,000.00 kr
1,000,000.00 kr
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B Budgeterat resultat [ Faktiskt resultat [l Budgeterat fullk.resultat [l Faktiskt fullk.resultat

Forklaring av varje datatyp i grafen:

Budgeterat resultat: Budgeterat mél utan administrations- och driftkostnader inridknat
Faktiskt resultat: Resultat utan administrations- och driftkostnader inriknat
Budgeterat fullk.resultat: Budgeterat mil med dolda kostnader inridknat

Faktiskt fullk.resultat: Resultat med administrations- och driftkostnader inriknat

Under de snatt tio iren som trestaurangen funnits ser vi att restaurangen, forutom 4r 14/15 och 16/17, haft
simre faktiska resultat for varje ar som gatt. THS har konsekvent budgeterat for att ga fullkostnadsmassigt
minus pd restaurangen och vi ser ocksa att de tvé senaste dren sticker ut dd de faktiska resultaten fér dessa
tva dr dr simre 4n det vi budgeterat f6r. Vi vet inte om det 4r en trend som botjar forma sig.

...eller varfor fortsatter vi budgetera fullkostnadsmdassigt minus?2

Den ekonomiska policyn sdger att restaurangen ska gé fullkostnadsmissigt plus minus noll, men
verkligheten ser inte ut sd. Som tidigare nimnts s har man férsékt gora planer for att ga mot att
restaurangen ska folja den ekonomiska policyn, men 2014/2015 gjorde Karfullmaktige avvigningen att det
inte var mojligt. Att vara hdrdare i budgeteringen skulle helt enkelt leda till att verksamheten gar i fel
riktning - restaurangen skulle antingen beh6va ta mer betalt av studenter (bade i dagliga verksamheten och
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i cateringverksamheten) eller beh6va 6ka antalet externa event, som konkurrerar med de event
som vi vill hélla fér studenterna.

Men svara pad fragan nagon gang da!

...eller kan vi verkligen inte tilldta annan mat dn restaurangens i huset?

Karstyrelsen str fast vid att det inte skulle vara bra f6r THS som helhet om mat, fika och kaffe frin andra
stillen skulle tillitas i Nymble. Att géra det skulle skada restaurangverksamheten ekonomiskt. Som vi redan
nidmnt sd har vi valt att lita en viss del av restaurangens indirekta kostnader att finansieras av andra delar av
verksamheten, men tilliter vi externa aktorer sa skulle det bli annu mer pitagligt.

Det dr Kirstyrelsens, och i lingden Karfullmiktiges, ansvar att se till att THS utformar verksamheten och
budgeterar pa ett ansvarsfullt sitt. Vi tror helt enkelt att vi skulle skjuta oss sjilva i foten om vi tillit externa
aktorer. Detta dr forstas ren spekulation, och en utférligare konsekvensanalys skulle behévas om vi ville
genomféra en forindring kring dessa regler.

En annan aspekt dr att restaurangen, for att kunna hélla nere sina kostnader, har avtal med leverantérer dir
de har ensamritt pa att leverera en viss vara for ett bra pris, till exempel kaffe. Da kan vi inte samtidigt ha
sektioner och kirféreningar som anvinder andra leverantorer i Nymble, eftersom det skulle dventyra
sidana avtal.

...men mdste vi ha restaurangen dg2!

Aven om modellen som finns har sina problem s haller Karstyrelsen med den avvigningen som gjordes
for tio ar sedan nir man startade en restaurang helt i THS regi. Restaurangen gar inte med vinst och det ska
inte THS géra heller, och om vi gor det sd gir pengarna direkt tillbaka till THS verksambhet, tillbaka till
studenterna. Genom den modell vi har idag kan vi halla sektionernas och THS pengar inom
studentverksamheten pa KTH eftersom vi alla 4r ideella féreningar. Oppnar vi dérren for externa foretag
med vinstsyfte kommer vi att skada studentlivet vi har byggt pa KTH.

Vi blickar framat

...eller jaha, ska vi bara acceptera att vissa sektioner ar missndjda?

Hela den hir texten kanske kidnns som ett lingt férsvarstal for att fortsitta precis som vanligt. Det 4r inte
det som Kirstyrelsen vill ska hinda pa Karfullmaktige. Vi vill bara att vilinformerade beslut ska fattas.

Vi vill hir lyfta fram hur viktigt det dr att inte se sin sektion som sjilvstindig fran THS Centralt eller andra
sektioner. Det som kan ses som en direkt férdel f6r en sektion behéver inte nédvindigtvis vara det for
helheten. Aven om sektionerna ir egna foreningar sé ér alla en del av THS. For en del studenter kanske det
inte verkar sd viktigt att Nymble har ett allmént serveringstillstind, men det dr det f6r minga andra.

Vi forstér att det finns en frustration hos manga i att beh6va anvinda restaurangen sa fort man vill gora
nagot i Nymble. Vi tror att det grundar sig i att man kdnner att man betalar f6r ndgot som man inte bett
om. Detta dr forstds nagonting vi vill jobba med. Vi ser ett stort behov av att hitta kommunikations- och
feedbackstrukturer mellan restaurangen och de interna kunderna (dvs 6vriga delar av THS centralt,
sektioner och karforeningar). I dagsldget sd kan det vara svirt for till exempel en sektion att veta hur de kan
framfora sina dsikter pa en plats dir de blir bemétta. Enligt restaurangens ledning sd upplever de inte
klagomal pa det som de faktiskt levererar, utan snarare pa priser och flexibilitet. De vill veta vad
studenterna tycker om deras verksamhet, och har genomfért flera f6rindringar genom aren for att kunna
ha en bittre service till sektionerna. Samtidigt upplever ledningen av THS Restaurang att det dr svart att fa
konkreta forbittringsférslag pa just den interna verksamheten. Detta dr extra angeldget da det interna
eventen har lag eller ingen vinstmarginal alls. THS beh6ver bli bittre pé att finga upp klagomal och
omvandla dessa till en 16pande konstruktiv dialog.



...eller kan vi publicera priserna¢

Motiondrerna Onskar att restaurangens gillande prissittning ska finnas tillgangligt pa hemsidan.

Foér den allmédnna cateringmenyn sa dr det fullt méjligt och vi planerar att ligga upp den. For

andra typer av event dr det dock svarare. Nar nagon ska gora ett event sd anpassar alltid

restaurangen vad de gor till de ambitioner som aktdren har och vilka ekonomiska férutsittningar som
finns. Detta arbetssitt gor att det helt enkelt inte finns nagra prislistor. Ett undantag dr mottagningen, dér
restaurangen varje ar tar fram en meny som sektionerna kan bestilla ifrin.

Eftersom det finns sa méinga olika aktorer som anvinder sig av cateringen sd dr det dessutom inte s smart
att ligga upp prislistor publikt, eftersom det kan leda till missforstind gillande vilka priser som giller f6r
vem. Ett exempel pd denna typ av missférstind dr lokalpriserna, som ligger uppe pa hemsidan. Tyvirr
ifragasitter externa aktOrer priserna nir de ser att det gar att fa ett ligre pris som sektion eller karférening,
Detta dr ndgot som restaurangen vill undvika.

Sammanfattningsvis

Vi har genom motionssvaret snuddat pd potentiella konsekvenser av att bifalla de forslag som finns i
motionen. Genom att 6ppna for att lita andra aktSrer catera i Nymble, speciellt pa sa kort sikt, tror vi att
det introducerar en konkurrens i huset som langsiktigt kommer att skada THS Centralt mer 4n vad det
gynnar sektionerna, vilket vi ser som en férlust.

Motiondrernas forslag

Gillande det omvirderingsarbete som foreslas i motionen sé dr Kérstyrelsen skeptiska till ett sadant arbete.
Vi foreslir istillet ett mer konkret uppdrag - se nedan.

Gillande méjligheter f6r att ha mat, fika, lunch och kaffe i Nymble utan att f4 det via restaurangen sd anser
vi att det dr besvarat ovan. Samma sak giller publicering av prislistor pa hemsidan.

Styrelsens alternativ - tweaka snarare &dn omorganisera

Det vi har sett nir vi har undersokt denna fraga ir att vi vet ungefdr vad THS Lokalt (och dven andra
interna aktérer) har f6r behov, och vi vet att de behoven inte moéts. Precis som motionirerna s tycker vi
att vi behéver géra nigonting, men vi haller inte med om vad som behéver géras. Vi skulle kunna utreda
vilka krav som borde finnas pa restaurangverksamheten och omorganisera utifrin det, men vi tror att ett
sant arbete skulle ta mer tid och energi 4n vad skulle ge for effekter.

Genom dren sa har fragan utretts - vi behover inte utreda mer. Vi tror att vi kan géra mer konkreta saker
for att fa till de forbittringar som 6nskas bland kunderna till den interna cateringverksamheten.
Karstyrelsen foreslar darfor tva saker.

System fér att framféra Gsikter

En konkret dtgird 4r att fa till en bittre struktur for att fa in synpunkter till THS Restaurangverksamhet.
Diirfor vill vi utforma system for hur kunderna till den interna cateringverksamheten kan framfdra asikter
kring THS Restaurangverksamhet som kan leda till konkreta férbattringar.

Uppdatera verksamhetsdirektivet

Karstyrelsen behéver bli bittre pa att sitta tydliga mél for restaurangverksamheten som dr mojliga att
uppnd. Dirfér vill vi uppdatera verksamhetsdirektivtet f6r THS Restaurangverksamhet. Se bilaga
“Verksamhetsdirektiv for restaurangen”. Verksamhetsdirektiven togs fram under 2017/2018 for att
tydliggora Kérstyrelsens férvintningar pa restaurangverksamheten och kansliet. Tanken var att direktiven
skulle vara langsiktiga och dirfér inte dndras sd ofta. Denna princip har dock gjort att direktiven glémts
bort. Vi tror att verksamhetsdirektiven kan bli anvindbara som styrdokument, och f6r att de ska blir det sa
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skulle vi vilja utveckla dem sd att de har mer konkreta mal som gér att mata. Vi vill dven ha en
arbetsprocess dir Karstyrelsen uppdaterar direktiven varje dr, sd att de hills levande.

English summary

Due to time limitations we unfortunately haven’t been able to make a summary in English. We will try to
have one for the supplementary meeting documents.

Forslag till beslut

Karstyrelsen rekommenderar dirfér Karfullmaktige att besluta

Att 1 avsla motionen i sin helhet.

Att 2 uppdra Karstyrelsen att foresla ett system f6r hur kunderna till den interna
cateringverksamheten kan framfora dsikter kring THS Restaurangverksamhet som kan
leda dll konkreta forbattringar. Uppdraget ska presenteras pa KF01 2020/2021.

Att 3 uppdra Kirstyrelsen att uppdatera verksamhetsdirektivet f6r THS
Restaurangverksamhet och rapportera detta till Kérfullmaktige pa KF01 2020/2021.

Bilagor

1. Utredningen om “THS Lokalts behov som kunder i THS Restaurang- och
Evenemangsverksamhet” frin 16/17, hir finns ocksid OL-artikeln om restaurangen

2. Intetpellationssvar om Nymbles regler vid hyra, Karstyrelsen 15/16

Verksamhetsdirektiv for restaurangen

4. Vad giller egentligen for virt tillstand?

Rl

THS Kirstyrelse 2019/2020, genom
Elisabet Lovkvist och Tobias Edwards

Tekniska Hégskolans Studentkdr, Drottning Kristinas V&g 15-19, 100 44 Stockholm, www.ths.kth.se



VAD GALLER EGENTLIGEN FOR VART
TILLSTAND?

Vad har THS fér serveringstillstand?

Pa THS har vi ett stadigvarande serveringstillstind till allméinheten. Det innebir att tillstindet 16per dret
runt utan att vi behdver anséka om ett nytt tillstind varje ging vi vill servera alkohol i Nymble. Att det ir
ett tillstand till allminheten innebdr att vi inte beh6ver namnlistor vid fester och pubar i huset att visa upp
ifall en tillsynsmyndighet skulle komma pi kontroll.

Villkor for alkoholservering i Nymble

Serveringstillstaindet innebir att det 4r THS som fér bedriva yrkesmissig alkoholservering pa de ytor som
tacks av tillstindet, m.a.o. sa 4r det endast vi som far servera alkohol i dessa lokaler. Det innebar att
alkoholen som serveras ska vara inképt av THS som organisation.

Viktigt: all personal som arbetar pa nagot sitt med alkoholservering i Nymble ska ha gatt
STAD-utbildningen och det ska finnas serveringsansvariga vid alla serveringstillfallen i Nymble. Detta stér
klart och tydligt pa tillstandet.

Det ska vid alkoholservering i Nymble vara méjligt att f4 mat i ett varierat utbud fram till 23:00. Direfter
tillats mat i enklare utbud.

I de flesta fallen fir alkoholservering i Nymble ske mellan 11:00 - 03:00 alla dagar i veckan. De enda
undantagen ir i caféet och uteserveringen, som far bara servera alkohol fram till och med 23:00.
Uteserveringen ska senast vara utrymd 23:30.

Utanfdr serveringsytorna

P4 de ytor i Nymble som inte ticks i serveringstillstindet ska f6ljande vara uppfyllt for att det ska vara
lagenlig alkoholservering:

Serveringen

1. avser ett enstaka tillfille for i f6rvig bestimda personer,

2. sker utan vinstintresse och utan annan kostnad for deltagarna dn kostnaden fér inkép av
dryckerna, och

3. dger rum i lokaler dir det inte bedrivs yrkesmissig forsiljning av alkohol- eller littdrycker.

Serveringsytorna i Nymble

Pa plan 1 ticker serveringstillstindet caféet samt en liten yta utanfor caféet som gér det moijligt att ga
mellan caféet och plan 2 med alkohol. All annan yta pa plan 1 dr det f6rbjudet att ha alkohol fran
restaurangen och puben i Nymble.



THS serveringstillstand m
Tobias Edwards

Vice Kdarordférande 19/20
2020-03-06 CQ})
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Pa plan 2 ticker serveringstillstindet hela viningen férutom trappuppgingen vid entré 15 till STUDENTKAR

Puben, Kroken, Karbokhandeln samt hela projektkorridoren.

Pa plan 3 ticker serveringstillstindet hela vaningen férutom Biblioteket, RN Eventtekniks rum,
Armadakontoret samt Kérspexets rum, OL-kontoret och Quarnevalens rum.

Hela personalflygeln dr inte en del av serveringstillstindet.

Vi tillits dven ha uteservering pd omrddet som ér terrassen utanfér Puben och Gamla Matsalen pa plan 2
samt den 6vre terrassen utanfoér Tidningsrummet pa plan 3.

Under mottagningen har THS utokat serveringstillstandet till att dven inkludera Stora och Lilla Gasque
samt Kroken. Anledningen till detta dr att under mottagningen sa finns en stor efterfragan av festlokaler i
Nymble och vi vill inte att sektioner ska braka om att vara i dessa lokaler f6r att undvika
serveringstillstindet. Dessutom vill vi frin THS sida ta ett extra ansvar f6r hur mycket alkohol de
nyantagna studenterna exponeras fér under mottagningen, nagot som vi kan gora genom att
serveringstillstindet krdver att vi har serveringsansvariga pa plats som har gatt STAD-utbildningen.

Restaurangen och serveringstillstdndet
Direkt ur alkohollagen stir foljande:

8 kap. 15 § “Stadigvarande tillstind f6r servering till allminheten far medges endast om
serveringsstillet har ett eget kék i anslutning till serveringslokalen samt tillhandahaéller lagad eller
pé annat sitt tillredd mat. Gisterna ska kunna erbjudas ett varierat utbud av matritter. Efter
klockan 23.00 fir matutbudet begrinsas till ett fatal enklare ritter.

Serveringsstillet ska vara utrustat med ett i férhéllande till lokalens storlek limpligt antal
sittplatser for matservering.

Om det finns en drinkbar fir den ta i ansprdk endast en mindre del av serveringsstillets totala yta
och vara beldgen i ndra anslutning till matsalen.”

Det dr alltsa genom var restaurangverksamhet som vi idag kan ha vért serveringstillstind. Den kopplingen
ir tydlig i tillstindet dir Restaurang Nymble stir som den testaurang som tillstindet 4r knutet till. I
praktiken innebir detta att maten ska komma fran restaurangen vid alkoholservering. Ur alkohollagens
perspektiv dr det tillitet att annan mat 4n den fran restaurangen serveras vid alkoholservering, men vid
kontroll ska restaurangen ha personal pa plats samt kunna erbjuda mat enligt paragrafen ur alkohollagen.

Tekniska H6gskolans Studentkdr, Drottning Kristinas Vag 15-19, 100 44 Stockholm, www.ths.kth.se
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Introduktion och bakgrund Resultat av undersokningen

Ur THS Vetksamhetsplan 2016/2017:
5.3.1 - Ta reda pa THS Lokalts behov som kunder i THS Restaunrang- och
Evenemangsverksambet. Vilken sektion kommer du fran?

5
En av Karstyrelsens verksamhetsuppdrag har under dret varit .
ovanstaende. Uppdraget tillkom som en konsekvens pa de stundvis
upplevt diliga relationerna mellan THS Restaurang- och :
Eventverksamhet samt THS Lokalt. Syftet med denna rapport ar att 3
kvantitativt och kvalitativt samla in THS Lokalts asikter och presentera
dem pa ett littillgdangligt sdtt f6r Karfullmiktige. Undersokningen har k
tagits fram av Karstyrelsen i samarbete med THS Evenemangschef i I_I
“« & N R N

¥ Q9 ¥y Q g
och THS Restaurangchef.

Vem har svaraté

2
2
<

Tidigare arbete i frigan

Under 2014 skrev Osqledaren en uppmirksammad artikel med en I vilken roll/roller har du kommit i kontakt med THS eventverksamhet och
. . . . o Restaurang Nymble tidigare?
granskning av restaurang Nymble. Innehallet i artikeln dr h6gst
Ansvarig fér branchdag/massa

relevant dven idag och finns att ldsa 1 bilaga 1. S

Klubbmasterist

Genomférande R
Karstyrelsen har via Karledningen sint ut enkiten Ordféranderadet, Mottagningsansvarig
Pubridet, Lokalrddet, Mottagningsradet och Karféreningsradet. .
Enkiten gick ut fr.o.m. 18 april och stingde 30 april. Totalt ovrigto , . . . © o

registrerades 37 svar pa enkiten.
Svar pa foljdfragor i enkdten har kategoriserats av Karstyrelsen for dkad tydlighet.

Antal



Helhetsintryck av verksamheten o . . .
Vad ar ditt helhetsintryck av THS bokningsbara lokaler i

i ?

Vad ar ditt helhetsintryck av Restaurang Nymble idag? Nymble idag?
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20 15

15 = 10
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0
1 2 3 4 5
0
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1 - Riktigt ddligt, 5 - Riktigt bra
1 - Riktigt d3ligt, 5 - Riktigt bra

Vad ar ditt helhetsintryck av THS eventverksamhet idag?
25
20

15

Antal:

10

1 2 3

1 - Riktigt daligt, 5 - Riktigt bra



Grundlaggande behov
Vilka sorters event vill du som kund kunna anordna i Nymble?

Sittningar for ver 120 personer
Sittningar for under 120 personer
Event med endast dryck

Méssor som krédver mycket yta

Event till med andra
E Event som kréver mycket teknik
Stora mdten med dver 75 personer
Mellanstora moten med under 75 personer
Ovrigt

Vilka ar de framsta anledningarna till att vilja Nymble dver er
egen sektionslokal?

Lokalstorlek
Matlagningsmojlighet

Variation

Egen alkohol

Upptagen sektionslokal
Alkoholtillstand for allménheten

Catering

Antal

Har ni ett behov av att bestalla catering till

sektionslokalerna?
Vet ¢j Ja
16.7% 13.9%
Nej
69.4%




Restaurang Nymble

Upplever du att utbudet av caterad mat fran Restaurang
Nymble matchar era behov?

Maten som serveras pa Nymble kommer fran en restaurang som faljer
alla lagar och riktlinjer. Med det i atanke, anser du att prissattningen idag
ar rimlig och motiverad?

Vet ej
38.9%

Om nej, pa vilket sdtt moter det inte era behov?

Det finns fir fa
valméjligheter

Priset &r for hdgt

Maten &r kall

Maten &r inte prisvérd
Maten ar smaklos

Maten &r av dalig kvalité
Maten &r svér att jobba med

Vet ej

Ja
Ja
6%
56% 20.0%
Vet gj
31.4%
Nej
55.6%
Nej
48.6%
Om nej, varfor inte?
Dyrt
Lag kvalitet
Maten &r kall
Dyr catering
Inte prisvart
Daligt utbud
Maten borde vara gratis
Svart att bestalla specialkost
Inget serveringsstod
Svart att uppskatta mangder
0 5 10 15
10

Antal



Eventverksamheten

Ar det viktigt for er att i detalj fa bestimma
dryckessortimentet for event i Nymble?

Vet ej
13.9%

Nej
38.9%

Ja

47.2%

Upplever du idag att dryckesutbudet matchar era behov?

Vet ]

25.0%

Nej

8.3% Ja
66.7%

Om nej, varfor inte?

Utbudet ar daligt

Priset ar for hogt

Vet ej



Eventverksamheten forts.

Drycken som serveras pa Nymble siljs under vart serveringsstillstand i forenlighet med
lagar och riktlinjer. Med det i atanke, anser du att prissattningen idag ar rimlig och

Vet €]
16.1%
Nej
19.4%
Ja
64.5%
Om nej, varfor inte?
Harda aterkopsvillkor
Orimliga regler
Jag vill ha sjélvkostnadspris
0 2 4 6

Antal



Bokningsbara lokaler

Vart vander du dig for att boka lokaler?

Eventchefen

THS digitala bokningssystem
Annan person i Karledningen
Karexpeditionen

Ovrigt

Antal

Upplever du att det ar tydligt vilka regler som galler nar du bokar en lokal i

Nymble?

Vet ej
5.6%
Nej
19.4%

Upplever du att utbudet av bokningsbara lokaler matchar era
behov for event?

Vet ej
5.6%
Nej
13.9%

Ja
80.6%

30
Om nej, varfor inte?

Lokalerna ar fér sma

Lokalerna ar ofta bokade

Priset ar for hogt

Lokalerna ar inte anpassningsbara

Lokalerna ér i daligt skick

Ja

75.0%



Bokningsbara lokaler forts.

Hur upplever du renligheten i Nymbles bokningsbara lokaler?
25

Antal:

20

15

10

2 3

1 - Riktigt daligt, 5 - Riktigt bra

Anser du att prissattningen for de bokningsbara
lokalerna ar rimlig och motiverad?

Ja
72.2%

Om nej, varfor inte?

Ej majligt att boka sammantradesrum

Dyrt

Omotiverat pris

Antal



Bokningsbar teknik

Anser du att prissattningen for tekniken ar rimlig
och motiverad?

Upplever du att tekniken som finns i Nymble matchar era

A Vet €]
behov vid event? 52.8%
Vet €]
33.3%

Ja Om nej, varfor inte?
58.3%

Nej
8.3% Utrustningen fungerar

inte

Det ar dalig service

Vet ej



Administration kring eventbokningar

Tycker du att det dr enkelt att anordna event i Nymble?

20

15

10

1 2 3 4 5

1 - nej, det fungerar inte alls, 5 - det fungerar jattebra

Om du svarade 1-3, vad kan férbittras?

Enkitsvaren visar upp en brokig bild av asikter, rorande allt fran

bemotande, kvalitet & service till administration, teknik & stidning,.

Foljande asikter dr en sammanfattning av de konkreta dsikterna

sorterade utan inbordes ordning:

Problem med vixelkassa under event

Lag serviceniva vid lokalbokningar
Langsam hantering av lokalbokningar

Lag kvalitet pa maten

Upplevt godtycklig utdelning av stidavgifter
Otrevlig personal

Svart att kommunicera med teknikbokningen

Om du svarade 4-5, vad got vi bra?

Hir presenterades asikter som var i princip omvinda mot dem som

tyckte att det var krangligt att vara i Nymble. Foljande asikter dr en

sammanfattning av de konkreta asikterna sorterade utan inbordes

ordning:
® Hjilpsam personal
e Tydliga bokningsregler
e Enkelt att boka
® Bra utbud, rimliga priser
e Kort framf6érhallning krivs

Vet du vem du ska vanda dig till om du har en fraga
angaende eventbokningar?




Ovriga kommentarer

Manga kommentarer kretsar runt restaurangen och
serveringstillstindet. Onskemal framkommer om att egen alkohol skall
fa medtagas pa plan 2, att varmhallning av mat ar svart samt att det ar
krangligt att bestilla specialkost. Det nimns dven att man ibland blir
otrevligt bemoétt och att det dr svart att resonera med restaurangen. En
del respondenter ifragasitter dven kravet pa att beh6va bestilla
catering fran restaurangen vid bokningar i Nya Matsalen. Samtidigt
finns det en respondent som efterfragar en mer detaljerad redovisning
av prissittningen fér maten, med motiveringen att en sadan skulle
kunna anvindas for att 6ka forstdelsen fOr restaurangens kostnader
associerade med cateringverksamheten. En kommentar lyfter
problematiken med att lokaler har blivit prioriterade for externa

bokningar. Vidare férklaring av frigan gar ej att utldsa i svaren.

Generellt berom ges till THS digitala bokningssystem som anses
smidigt och littanvint, diremot saknar en respondent mojligheten att

se prelimindrbokade lokaler utan att vara inloggad.

En respondents kommentar sammanfattade manga respondenters

upplevda problem i en helhet:

“Grunden funkar bra, problemet dr att idag faller mycket i detaljer. Man far betala mycket for
alkohol som inte sdlfs eller forbrukas. Stidavgifter dr hoga och ibland kan de komma som en
dverraskning. Maten dr prissatt i samma Rlass som annan catering, men dr kall och man far jobba
meer sjily med den. Ingen serveringshjalp och det dr svart att bestilla. Bade ndr det giller hur mycket
mat och ndr det kommer til] att bestilla specialkost.”

Diskussion och slutsats

Overlag gir det att konstatera att det samlade intrycket av
restaurangverksamheten dr medelmattigt, och kunderna ser ett behov
av forbittring. Det som frimst efterfragas ér ett utbud som ger mer
valmoiligheter och billigare mat. Resultaten fran undersékningen
indikerar dven att kunderna vill ha en annan typ av mat 4n den som
finns idag. For eventverksamheten dr helhetsintrycket battre och
kritiken fokuseras pa att utbudet kan férbiéttras samt att prissittningen
ar hog. For de bokningsbara lokalerna ar resultatet 6verlag positivt och
for den bokningsbara tekniken dr underlaget ofullstindigt, men

torsiktigt positivt.

Sammantaget pekar resultatet frain undersokningen pa att de problem
som upplevs idag ar samma problem som har firgat diskussionen om
THS restaurang- och eventverksamhet de senaste aren. Det finns ett
utbrett missnéje som framfor allt dr kopplat till restaurangens

cateringverksamhet vid storre event.

Mot underlag av resultatet i denna utredning bor en plan tas fram for
hur THS ska arbeta for att tillgodose THS Lokalts behov som kunder i
restaurang- och eventverksamheten. Planen bor fokusera pa att 16sa de
tva storsta problemen idag: att utéka utbudet och forsoka ta fram
billigare mat som alternativ. Om det inte dr mojligt att infora billigare
mat pa cateringmenyn pga. hoga fasta kostnader bor framtida insatser
istallet fokusera pa att forbattra kvalitén pa maten for att gora utbudet

mer prisvart.
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Restaurangen

Den 4 oktober 2010 6ppnade Restaurang Nymble i kdrhuset med Johan Delerud i
spetsen som ny restaurangchef och med THS som agare. Efter flera ar av standigt
skiftande aktorer hade THS fatt nog och tagit saken i egna hander. Ombyggnaden
av restaurangen var en del av en stor satsning pa karhuset med visionen "som ett
vardagsrum” dar man hoppades fa till ett mer levande och attraktivt karhus dit
studenterna skulle vallfirda. Férvantningarna var manga och hoga. Hogst upp pa
onskelistan stod ett permanent alkoholtillstdnd, nagot som saknats sedan 2007
och som skulle gora det méjligt att genomfora fler arrangemang i huset och
bedriva en mer kontinuerlig pub och festverksamhet.

Pa varen 2011 kunde Osqledaren konstatera att bade omsattning och antal fester
i huset hade 6kat. I intervjuer med studenter och personal fick man hora att
maten var battre an andra alternativ pa Campus och till bra priser. Folk verkade
nojda.

Sedan dess har nagot hant. I studenternas senaste utvardering av THS har det
kommit fram en del kritik mot restaurangen och nar jag pratar med studenter pa
Campus ar det flera som sdger samma sak. Manga tycker att maten pa
sittningarna ar dyr och portionerna sma. [ synnerhet under mottagningen men
annars ocksa. De flesta anser att sektionerna sjdlva gor battre mat for ett lagre
pris nar de sjédlva héller sittningar. Problemet med sektionslokalerna ar att de
inte tar lika mycket folk som Nymble och att sektionerna darfor tvingas att halla
storre fester som till exempel nOlle-gasquerna i kdrhuset.

Maste det vara sdhar? Varfor ar lunchmaten sa mycket billigare dan
sittningsmaten? Skulle man kunna gora lite simre lunch och fa ner priserna mer?
Och sist men inte minst, varfor maste man catera Restaurang Nymble om man
ska ha en sittning i kdrhuset?

For att reda ut det har borjar vi med att titta pa visionen for restaurangen. |
januari 2011 antogs ett PM av davarande karstyrelse med riktlinjer for
verksamheten som bedrivs av THS restaurang och programgruppen. Har
faststaller de att "THS restaurang ska drivas professionellt och med starkt
vinstfokus i all verksamhet”. Huvudsyftena med restaurangen ska vara att sdlja
luncher och fika under terminerna samt att tillhandahalla mat till
programgruppens evenemang och andra fester som anordnas av KTH studenter i
Nymble. For att uppratthalla god ekonomi och utnyttja koket maximalt ska
restaurangen pa ovriga tider dgna sig at extern catering, i synnerhet under de
manader pa sommaren nar Campus ar tomt pa folk.

For att fa en battre prisbild och kunskap om vad pengarna faktiskt gar till
pratade Osqledaren med restaurangchefen, Johan Delerud. Sdhar svarar han pa
fragan om att sdanka kvalitén for att fa till ett lagre pris pa lunchen.

- Lunchpriserna ar svara att géra nagot at. Redan nu ar det sa att vi inte gar plus
pa lunchen, utan vi dr tvungna att géra manga externa event med en bra vinst for

Text: Emma Bjerkefeldt
Foto: Stephen Kirk, Sara Edin
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att kunna halla de priser vi har. For att fa in bokningar fran externa aktérer
maste vi gora bra grejer och kan darfor inte tumma pa kvalitén. Dessutom vill vi
gora bra grejer. Jag vill att min personal ska kunna kdnna stolthet for det vi gor,
varje dag.

CATERING UNDER
VAD TAR-MEST?
MOTTAGNINGEN - >
N N
Under mottagningen &r det Restaurang Nymble redovisar sjalva foljande kostnader per kuvert under
-~ gasque_i Nymble nastan varje mottagningen for 140 kr. Enligt dem ar mottagningen en forlustaffar.
dag. Sektionerna satter ihop InkGp AR 375k
sina menyer utifrdn en lista med Tisn?pow 0.1 g'k,(
! s&skillda' priser for motta_gn‘ur Forbrukningsinventarie 1.16 kr
p gen- Sahar kan en meny se ut: Forbrukningsmaterial 114k
Personalkostnader 55,79 kr
vidas I Farratt Sophamining 2,07 kr Personalkostnader ar den
5 8 Kravtskagen med kavring (40 k) Stadmateniel 1116 ke enskilt storsta utgiften
Lds och famm Restaurangen 0,17 kr
Huvudratt Underhdll av koksmaskiner 0,08 kr
Lax med difl & fankal (38 k), krémig Reparation av koksmaskiner 0,83 kr
potatissallad {20 kr} och ortsds (11 kr) Elfarbrukning koksmaskiner 0,50 kr
Tillsynsavgifter 0,50 kr
Efterritt A ; ’ ;

b Avskrivningar (maskin ) k Enligt Restautang
Tiramisu (30 ke) /:‘«q os.mt I]Wzn:gdr (maskinerfombyganationer ?552[', r( : Nyrnh!es 2 edovisnmg
Totalkostnad for mat 139 kronor, Indirekta administrativa kostnader 13,47 kr :nm::z::g:‘:;'n b
sedan tillkommer dryck. Nymblekostnader 19,35 kr forlust p4 29.52 kr

Summa kostnader 169,52 kr
NV

I
Det har ocksa kommit in Kritik mot att sittningsmaten under mottagningen
skulle vara dalig och dyr. Vad sidger du om det?

- Varje ar efter att mottagningen ar slut satter sig jag och de som har varit
mottagninsansvariga ner for att utvardera hur det har gatt och diskuterar den
kritik som har kommit. Sedan gor vi vad vi kan for att forbattra det som kan
fobattras. Sjalvklart skulle vi kunna laga annan mat om studenterna ville det men
jag har aldrig fatt ndgon sadan forfragan. En stor skillnad pa lunchen och
sittningarna ar ju ocksa att sittningar maste planeras langt i forvag. Lunchmenyn
satter vi veckan innan och kan anpassas efter vad jag kan fa tag pa for ravaror till
ett bra pris medans en sittningsmeny redan ar bestamd. Priserna gar att styra
litegrann med vilka rdvaror man anvander men den storsta kostnaden ar
personalen och kor man sittningar pa kvallar och helger sa blir det mycket OB
tider och da blir det dyrt.

Men pa sektionerna lyckas man ju halla ner kostnaderna genom att
anvanda sig av personal som jobbar gratis. Skulle inte sektionerna kunna
anvinda sin egen personal for att pa sa sétt fa ner priset pa ett
sittningskuvert?

- Pa grund av alkoholtillstandet ar det tyvarr inte mojligt. Vi anvander oss av
sektionernas egen personal i storsta mojliga man. Det dr nastan alltid de som
serverar till exempel. Men maten maste komma fran Restaurang Nymble. Det ar
lag pa det.

Varfor kan inte studenterna fa jobba gratis for Restaurang Nymble?

Text: Emma Bjerkefeldt
Foto: Stephen Kirk, Sara Edin
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- 0j, det ar inget som ndgonsin ens har kommit pa tal. For det forsta sa drivs
restaurangen pa ett professionellt vis. Vi hdller hogsta standard vad galler
matkvalitet och matsdkerhet. For det kravs ett ordentligt egenkontrollprogram
som alla som arbetar maste veta hur man foljer. Jag som ansvarig maste veta att
alla som jobbar for mig har stenkoll pa det har. For det andra sa ar koket valdigt
litet och férvaringsutrymmena fa. Man kan inte vara sd manga som jobbar
samtidigt och med tva studenter i koket istallet for tva personer som har rutin
och skoter verksamheten varje dag skulle allting ta mycket langre tid. Dessutom
sa gor platsbristen logistiken valdigt svar. Om studenter skulle jobba gratis i
koket sa skulle det vara olika personer som jobbade varje dag och det skulle vara
svart att skota logistiskt. Det hade inte fungerat att bedriva den typen av
verksamhet vi har pa det sattet. Vi hade inte hunnit laga tillrackligt mycket mat
helt enkelt.

Men om studenterna bara jobbade under mottagningen da, for att fa ner
priset pa sittningsbiljetten?

- Aven om det bara handlade om sittningarna tror jag att det hade varit svart att
fa det att fungera. Samma regler galler fortfarande for egenkontroll och koket ar
fortfarande valdigt trangt, som mest far fyra personer plats att jobba samtidigt
och fyra studenter jobbar inte lika fort som fyra personer ur min personal. Det
hade tagit for lang tid och man maste komma ihag att nar min personal kommer
pa morgonen sa maste allt vara iordning sa att de kan paborja dagens arbete.
Dessutom hade ndgon ur min personalstyrka varit tvungen att vara dar och
overvaka arbetet dnda och hjalpa till med att visa hur saker fungerar och sa. Det
finns valdigt manga dyra inventarier i ett restaurangkok som man maste vara
rddd om men framfor allt s maste man tanka pa sakerheten. Jag vill inte att
nagon ska bli skadad. Och som sagt, alkoholtillstandet gor att all mat maste lagas
i det kok som tillstandet ar bundet till sa det gar inte att vara i till exempel
gasquerna.

Det ar mycket snack om det har alkoholtillstandet sa det kanske ar pa tiden att vi
tar oss en narmare titt pa det. Nymble har ett permanent alkoholtillstand till
allmanheten. Det innebar att vi inte behover soka tillstand for att servera alkohol
varje gang vi ska gora det, till exempel nar vi har tentapubar, sittningar eller en
helt vanlig fredagspub och vi kan servera vem vi vill som har fyllt 18 ar. Det gor
det lattare att ha en kontinuerlig pubverksamhet men ocksa att anordna saker
lite mer spontant. Dessutom innebar det att alla ar valkomna till Nymble och vi
slipper tdanka pa saker som slutna sallskap och namnlistor som maste skrivas i
tid. Men med ett permanent tillstand tillkommer ocksa skyldigheter. Till exempel
maste vi ha ett permanent kok och gasterna maste kunna erbjudas ett varierat
utbud av varma ratter. Det innebar ocksa att det finns speciella regler for de ytor
som tillstandet giller for. Det ar endast pa dessa ytor som alkohol som salts av
THS far drickas, men det ar ocksa sa att det ar endast den alkoholen och ingen
annan som far drickas dar. Rent praktiskt betyder det att om du vill dricka
alkohol pa Nymbles serveringsyta maste den vara tillhandahadllen av Restaurang
Nymble.

Text: Emma Bjerkefeldt
Foto: Stephen Kirk, Sara Edin
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Nagot som ddremot inte star uttryckligen i alkohollagen ar att maten som ats pa
serveringsytan maste vara tillagad av tillstandshavaren. Till exempel sitter folk
ofta och dter medhavd pizza pa fredagspuben. Och det ar helt okej. Det finns
faktiskt ingen lag eller regel som forbjuder restauranger att hantera mat som
gasterna har med. Daremot har alla restauranger ratten att neka det. I teorin
betyder det alltsa att om THS tyckte att det var okej sa skulle det vara mojligt att
ha sittningar dir Restaurang Nymble serverade alkoholen pa sina serveringsytor
och sektionerna tog med sig egen mat.

Verkligheten ser dock annorlunda ut. Aven om Restaurang Nymble inte
tillhandahaller maten till sittningen sa maste de, enligt lag, vid en eventuell
tillsyn kunna visa att de har mojlighet att servera varm mat till samtliga
ndrvarande om gasterna skulle vilja det. Detta géller for alla event pa Nymble,
inte bara sittningar utan aven tentapubar, fredagspubar och externa event. |
praktiken skulle det alltsa bli dyrare for sektionerna att laga maten sjalva
eftersom de da skulle behova betala bade for den maten de sjalva lagar och for
den maten som Restaurang Nymble skulle beh6va forbereda. Om Restaurang
Nymble och programgruppen ska kunna bedriva den typ av verksamhet vi gor
idag, dar vi har ett permanent alkoholtillstand till allmadnheten, s ar det svart att
driva den pa nagot annat satt an det vi gor idag.

HISTORIK: RESTAURANGEN |

NYMBLE
[ 2V )

2007: THS farlorar sitt permanenta alko-
holtillstdnd. Arbetet med att hitta en los-
ning drog ut pa tiden da ett avtal med en
tredjepart som skulle driva restaurangen ha-
vererade. Nymble var under nagra ar i stort
sett tomt pd fester och pubar. Nar det varken
fanns mat att kdpa eller 61 att dricka flydde
studenterna huset. Bland dem som var med
kallas den har tiden for ede morka arens.

2010: Det skulle droja tre ar innan Nym-

ble fick ett permanent serveringstillstdnd
igen, med en ny frasch restaurang agd av
THS. For att blasa liv i Nymble gjorde THS
en jattesatsning och byggde om hela plan
2. Nymble skulle ater bli ett aktivt och lev-
ande karhus. Visionen var att Nymble skulle
kannas som studenternas eget vardagsrum.

Idag: Det finns ett permanent serveringstill-

stand i bade Restaurang Nymble och THS

Café. Lunchmaten &r uppskattad och kéerna
M| é&r ofta langa redan 11.30.

g

Nagot man daremot kan diskutera ar om det dr den har typen av verksamhet vi
vill ha. Kanske behdver inte Restaurangen vara vinstdrivande? Kanske tycker
man att soka tillstand for varje event ar att foredra framfor ett permanent
tillstand om det betyder att man kan fa laga sin egen mat? Och kanske tycker
man att sittningsbiljetten skulle kunna subventioneras av THS?

Aren innan Restaurang Nymble 6ppnade brukar refereras till som "de mérka
aren”. Det hande inte sd mycket i huset och det var tomt pa folk. Det fanns ingen

Text: Emma Bjerkefeldt
Foto: Stephen Kirk, Sara Edin
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kontinuerlig pubverksamhet och fram till 2008 hade inte ens Nymble ndgot eget
klubbmasteri. Olika restauranger huserade pa karen och de flesta fick lagga ner
pa grund av att de inte gick runt ekonomiskt. Att inte ha ett permanent
alkoholtillstand innebdr att man maste soka tillfalligt alkoholtillstand varje gang
man vill sdlja alkohol i huset. Att soka tillstdnd ar bade dyrt och tidskravande. Ett
tillfalligt tillstand, oavsett om det ar till allmanheten eller till slutet sallskap, ar
dessutom ndgot man far for just tillfallig verksamhet vilket skulle omojliggora en
kontinuerlig verksamhet som till exempel fredagspubar. En annan mojlighet
skulle ocksa vara att ha ndgon form av tillstdnd liknande det sektionerna har. Da
skulle inte langre vem som helst kunna ga pa Programgruppens event. Ett
permanent tillstand for slutet sallskap skulle innebdra att bara THSs medlemmar
kunde ga pa event anordnade pa Nymble. Exakt vilka forutsattningar for
matservering som kravs vid denna typ av tillstand skulle behova utredas
narmare men faktum kvarstar att mat maste kunna erbjudas samtliga gaster pa
plats vid alla olika typer av arrangemang.

En annan sak man maste tdnka pa nar man diskuterar restaurangvisionen ar att
Restaurang Nymble ar en del av THS. Om de gar back eller om nagot ska
subventioneras sa maste det tackas upp av pengar fran ndgon annan del av
verksamheten. THS ags av studenterna och den verksamhet som THS bedriver
ska darfor spegla vad studenterna vill ha. Alla studenterna. Det 4r manga som gar
pa sittningar, bade under mottagningen och senare. Men annu fler gor det inte
och deras intressen maste ocksa beaktas. Att ta pengar fran till exempel
naringslivsverksamheten eller verksamheten for utbildningsinflytande skulle
kanske gynna vissa, de som gar pa eller anordnar manga sittningar, men det
skulle inte gynna alla. THS verksamhet maste alltid strdva efter att nd storsta
mojliga studentnytta men vad det skulle vara i det har fallet ar en helt annan
diskussion.

Sammanfattningsvis kan man sdga sahar. For att bedriva den typ av verksamhet
vi gor idag och uppfylla visionen for restaurangen maste verksamheten fungera
som den gor idag och Restaurang Nymble maste laga maten pa sittningarna. Men
Restaurang Nymble dgs av THS och THS 4gs av studenterna. Ar inte studenterna
no6jda med visionen kan visionen dndras men da ar det viktigt att man tar hansyn
till alla studenter och inte bara en liten grupp.

Text: Emma Bjerkefeldt
Foto: Stephen Kirk, Sara Edin
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Gallande Nymbles oflexibla regler gallande catering
vid hyra
Restaurang Nymble ir inte ett féretag utan en del av den ideella féreningen Tekniska Hogskolans

Studentkdr organisationsnummer 802005-9153. Restaurang Nymble 4r alltsd en del 1 THS pa
ungefir samma sitt som THS Armada, Osqgledaren eller Programgruppen.

Karstyrelsen tycker att det 4r olyckligt att Bergssektionen haft problem med maten vid fester pé
Nymble de senaste aren. Vi tycker dven att det dr olyckligt att det blev problem med det
vegetariska alternativet pa Bergslusse. Vi vill uppmana bestillarna pa Bergssektionen att kontakta
Restaurangen sd att de utéver diskussionen med Karstyrelsen kan prata om problemen direkt
med dem. Kirstyrelsen kommer tillsammans med Restaurangen infér Karfullméktige 5 dven folja
upp pa Bergslusse for att se hur servicen pa personalfria event bor fungera. Vi kommer 4ven f6lja
upp pa vad som gor 300 kr/kuvert (priset under Bergslusse) till ett skiligt pris for kall forritt,
varm huvudritt, kall efterritt samt lokalhyra.

Anledningen till att en bara far bestilla mat frin Restaurang Nymble vid sittningar 4r att Nymble
har ett serveringstillstind for att servera till allmidnheten och da giller enligt alkohollagen:

Kap 8 §15 "Stadigvarande tillstind f6r servering till allmidnheten far medges endast om
serveringsstillet har ett eget kok 1 anslutning till serveringslokalen samt tillhandahaller lagad eller
pé annat sitt tillredd mat. Gésterna ska kunna erbjudas ett varierat utbud av matritter. Efter
klockan 23.00 fir matutbudet begrinsas till ett fatal enklare ritter.”

Restaurang Nymble har tidigare fatt frigor om huruvida paragrafen verkligen innebir att det dr
den faktiska Restaurang som ligger 1 anslutning till serveringsytan som maste servera maten. Om
gisten ser till att bestélla catering sd kanske det gér att bara bestilla alkoholen frin Restaurangen.
Dirtor har vi fragat Tillstdindsenheten i Stockholm Stad (som bestimmer om vi far ha ett
alkoholtillstind) hur de tolkar paragrafen och méjligheten att bestilla catering frin annan
leverantor. Deras enhetschef har svarat:

"I teorin 4r det ok men det krivs ocksd att restaurangen har egen mat som de kan laga och
erbjuda, enligt kraven for tillstaind f6r allmidnheten, eftersom alkoholagen kriver det. I praktiken
blir det ddrfor sa att detta inte fungerar. Om studenterna vill ha sitt serveringstillstand till
allminheten s maste det vara som det 4r nu. Huruvida detta framgir tillrackligt tydligt eller inte
for studenterna kanner jag édr svért for mig att bedéma, f6r mig som jurist och med kunskap om
alkohollagen och sett till vad som star 1 propositionen tycker jag att det dr tillrackligt”.

Med det svaret fran Stockholms Stad dr det alltsd tydligt f6r Karstyrelsen att Restaurang Nymble
miste servera maten vid de fester som serverar alkohol pa serveringsytan i Nymble. Om
alkoholtillstindet inte skulle vara den centrala fragan skulle vi behéva underscka hur det
livsmedelstillstind som Restaurangen har (och som beh&vs for att driva restaurang) skulle
m6jliggora catering fran externa parter. Detta har vi dock inte undersékt nirmre eftersom
intresset fOr alkoholfria sittningar hittills inte varit sa stort.

Restaurang Nymbile 1 sin nuvarande form startades 2010. Den tog dé 6ver efter en lang rad av
externa foretag som forsokt bedriva en l6nsam Restaurangverksamhet i Nymble, utan att hitta ett
vinnande koncept. De foretagen hade egna alkoholtillstind och det fanns inget allmént
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alkoholtillstind i Nymble. D4 gick det endast att arrangera 10 st event per 4r med
alkoholservering i Nymble. Restaurang Nymbles syfte var frin borjan att mojliggora ett allmént
serveringstillstind och den eventverksamhet som bedrivs idag. Utover detta finansierar
restaurangen THS Centralts verksamhet genom att catera till parter utanfér THS.

For karstyrelsen,

Filip Schulze

Stockholm 28 januari 2016
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