Kostnadskontroll i en lunchrestaurangkedja:
Case studie Food Ab

Stefanie Liljendal

Examensarbete / Degree Thesis
Foretagsekonomi / Business Administration
2012

Stefanie Liljendal




EXAMENSARBETE

Arcada

Utbildningsprogram: | Féretagsekonomi

Identifikationsnummer: 3788

Forfattare: Stefanie Liljendal

Arbetets namn: Kostnadskontroll i en lunchrestaurangkedja: Case studie
Food Ab

Handledare (Arcada): Maj-Britt Granstrom

Uppdragsgivare: | Food Ab

Sammandrag:

Food Ab ar ett fiktivt namn for ett verkligt foretag. Namnet pa det undersokta foretaget,
dess anstallda, dess restauranger och ndmnda samarbetspartners har andrats for att
skydda foretagets identitet.

Food Ab dr ett foretag inom restaurangbranschen som har flera lunchrestauranger. Detta
arbete ar ett bestallningsarbete for Food Ab, och undersoker kostnadskontrollen av ra-
varor i foretagets lunchrestauranger. Dessutom undersoks foretagets rapporteringskedja
av kostnader och inkomster inom organisationen. Syftet med arbetet ar att komma fram
med mojliga forbattringsforslag gallande deras rapporteringskedja och kostnadskontroll
av ravaror. Detta gors med referens till teori och de strategier en av foretagets mest 16n-
samma restauranger anvander sig av. Arbetet avgransas till kostnadskontroll av ravaror.
De restaurangerna med hogre l6nsamhet an den undersokta restaurangen Star utesluts
fran arbetet, eftersom restaurangernas inkomster och kostnader ar sammanknutna.

Undersdkningen anvander sig av en kvalitativ forskningsmetod. Med hénvisningar till
valda teoretiska referensramar undersoks mojliga utvecklingsmojligheter. Primérdata
samlas in genom observation av foretagets bokforing och intervju med nyckelpersoner
som deltar i foretagets kostnadskontroll. Som sekundardata anvands facklitteratur som
handlade specifikt om kostnadskontroll inom livsmedelbranschen.

Intervjuerna med koksmaéstaren for restaurangen Star, restaurangchefen och foretagets
verkstéllande direktor presenteras i empiridelen. Likasa presenteras insamlad empiri
fran observation av rapporteringskedjan. Vid analys av insamlad data kommer det fram
att nyckelpersonerna delar syn pa kostnadskontrollstrategier. Deras syn skiljer sig dock
delvis fran teoretisk ideal. | analysen Kkartldggs rapporteringskedjan. Ocksa de brister
undersokningen kommer fram med presenteras. Med héanvisning till teoretisk ideal pre-
senteras i slutsatsen rekommendationer for foretaget. Rekommendationernas syfte &r att
foretaget skall kunna forbattra deras kostnadskontroll av ravaror och deras rapporte-
ringskedja

Nyckelord: Lunchrestaurang, Kostnadskontrollstrategier, Ravaror,
Rapporteringskedja

Sidantal: 45

Sprak: Svenska

Datum for godké&nnande:




DEGREE THESIS

Arcada

Degree Programme: | Business Administration

Identification number: 3788

Author: Stefanie Liljendal

Title: Cost control in a lunch restaurant chain:
Case study Food Ab

Supervisor (Arcada): Maj-Britt Granstrom

Commissioned by: | Food Ab

Abstract:

Food Ab is a fictive name for a real company. The name of the studied company, names
its employees, restaurants and co-operatives, have been changed to protect the identity of
the company.

Food Ab is a company in the food industry that has many lunch restaurants. This degree
thesis is commissioned by Food Ab, to study their cost control of raw materials in their
lunch restaurants. Their chain of reporting costs and income within the company is also
studied. The goal of the study is to find possibilities to improve their chain of reporting
and their cost control of raw materials. This is done by referring to theory and the strate-
gies used by one of the best restaurants of the company. The study is confined to cost
control of raw materials. The restaurants with higher profitability than the studied restau-
rant Star are excluded from the study, because their income and costs are tied together.

The study is conducted with a qualitative research method. Possible opportunities of de-
velopment are studied by referring to the theoretical frames of reference. Primary data is
collected through observation of the company’s accounting and interviews with key per-
sons that contribute to cost control. Literature that specifies in cost control within the
food industry will be used as secondary data.

The interviews with the head chef of restaurant Star, the chief of restaurants and the ex-
ecutive director are presented in the part with empiricism. The gathered empiricism about
the chain of reporting through observation will also be presented. One can conclude that
the key persons share the same view on cost control strategies, when analyzing the gath-
ered data. Still, their views differ partially from theoretical ideal. The chain of reporting is
mapped out in the analysis. The shortcomings that the study revealed are presented as
well. With reference to theoretic ideal, recommendations to the company are presented in
the deduction. The purposes of the recommendations are to improve the company’s cost
control of raw materials and their chain of reporting.

Keywords: Lunch restaurant, Cost control strategies, Raw materials,
Chain of reporting

Number of pages: 45

Language: Swedish

Date of acceptance:




INNEHALL

1 INLEDNING ...ttt e e ettt e e e e e e erree s 8
1.1 FOOT AD e 8
1.2 ProbIEMOMIAUE .......viiiiiiiecie ettt ettt et be e ete e ebe e saeesneeenee s 9

1.2.1 DL [o o] o] F=T T ] 1T Vo L=y 9
1.3 S, i (2 USRI OURPPPR 10
1.4 F Yo | = 1 =] 1T SRR 10

2 METOD ot 11
2.1 Kvalitativ forskniNgSSIrategi.......uuuuuururuiiriiiiiiiiiii s 11
2.2 DatainSamIiiNgSMETOU ... ....uuuuiiiiiiiiiii s 12

221 101 (=T oY O PO P P PP PP 12
222 11T = L PRSP 12

3 REFERENSRAM .. et 13
3.1 To L= LN 01 1 =T SRR 13
3.2 KOStNadSKONIOIISIrAtEGIET ... ..eeieiiieiie ittt 14

3.2.1 MENYPIANEIING ...ttt s 15
3.2.2 LI LT =T 0 [T o TP PPPPPPPRt 15
3.2.3 18] (o] « PRSP PP TP RPR O 16
3.24 Systematisk DESIAINING ........oouiiiiii 17
3.25 Systematiskt mottagande av VAror ............ccoovueieeiiiiii e 17
3.2.6 LA LT a1 = U= (o 1 o PR 18
3.3 Tl el =TT oTo] =] o1 0o [ TP OUU PRI 18
3.3.1 Intern rapportering Vid FOOd AD..........uuii 19

A EMPIRI .. et 20
4.1 Intervju med Food Ab:s restaurangChef ... 20
4.2 Intervju med restaurang Stars KOKSMASIANE ..........oeeiivriieiiiiiieiiiiiee e 23
4.3 Intervju med Food Ab:s verkstallande direKtor...........oocuvieiiiiiiiiiiiiiee e 27
4.4 Observation av fakturering oCh rapportering .........oceveeeiiie i 29

D AN A LY S e e 32
5.1 Tillampning av kostnadskontrollStrategier ... 32
5.2 ALFAKEIVITET ...ttt e e e e e e st e e e e e e e e e s nnbreeeaaaaeas 35
5.3 LRz 1] oTo ] (=T g o 1] 1= |- o R 37

53.1 Brister i rapporteringSKEdJan ..........ooo i 39

B  SLUTSATSER ... e e e e e 40



6.1 Sammanfattning @V STUAIE ........eeiiiiiiie e 40

6.2 Rekommendationer till fOretaget .........oocuveveiiiiieiiee e 40
6.2.1 Rekommendationer for kostnadskontroll av r&varor .............ccoceeeeveeeeneseeeee. 41
6.2.2 Rekommendationer for rapporteringskedjan ............cccooviiii e, 42

KB O e 43



Figurer

Figur 1. Schema 6ver foretagets interna hierarki ... 20
Figur 2. Schema 6ver rapporteringskedjan av forsaljning..........c.cccecvevvvieviveiesieseennns 38
Figur 3. Schema 6ver rapporteringskedjan av kostnader och Vinst. ............ccccceevveivennne 38
Tabeller

Tabell 1. Ett exempel pa hur olika kostnader och vinsten utgér procentuella andelar av
omséttningen (Ojugo, 2009, figur 10-1S. 182) ...c..cceiveiieiiecieee e 13
Tabell 2. Ett exempel pa utrékning av ideal kostnad (Ojugo, 2009, figur 10-2 s. 183) . 14
Tabell 3. Sammanfattning av beaktade och inte beaktade kostnadskontrollstrategier

INOM FOOU AD.....etiitiitieee e bbbttt ettt bbb e e ese et e e 32
Tabell 4. Kalkyl av ideal iINKOPSKOStNAU...........cceoviiieiiiic e 34
Tabell 5. Kalkyl av logistiska kostnader Vid iNKOP.........ccccoevrerenininiiieecc e 36



FORORD

Jag vill tacka Food Ab for att de introducerade mig i restaurangbranschen, forst som
samarbetspartner i flera ar, och senare som min arbetsgivare. Jag vill speciellt tacka sty-
relsen vid Food Ab for att de visade stort intresse for mina studier och bjod ett uppdrag
som jag kunde skriva mitt examensbete om. Dessutom tack till kéksméstaren Strom,
som fick mig intresserad av kostnadskontroll inom restaurangbranschen och som har

lart mig en hel del for att kunna forsta battre hur foretaget dar jag arbetar fungerar.



1 INLEDNING

Food Ab ér ett fiktivt namn for ett verkligt foretag. Namnet pa det undersokta foretaget,
dess anstallda som intervjuades, dess restauranger och ndmnda samarbetspartners har
andrats for att skydda foretagets identitet.

Detta arbete ar ett uppdrag av Food Ab for att undersoka foretagets existerande kost-
nadskontrollsystem. Specifikt undersoks kostnadskontrollstrategier av ravaror och fore-
tagets rapporteringskedja. Ravarorna inom restaurangbranschen har en kort livslangd
och anvandningsgraden av olika ravaror varierar. Ravarukostnaderna utgor ocksa en
stor del av restaurangers rorliga kostnader. Darfor &r kostnadskontroll av ravaror viktig
for foretag inom restaurangbranschen. Intern rapportering av kostnader och inkomstbi-
drag ar en viktig del av ekonomistyrningen i ett foretag, da foretaget har flera kostnads-
stéllen. | detta fall utg6t varje restaurang i lunchrestaurangkedjan ett individuellt kost-

nadsstalle.

Empiri samlas in genom att intervjua nyckelpersoner vid foretaget, som deltar i foreta-
gets kostnadskontroll. De existerande kostnadskontrollstrategierna jamfors med teori
som ar specifik for restaurangbranschen. Storsta delen av referensramarna ar facklittera-
tur av Clement Ojugo. Ojugo é&r utbildad i bokféring och &r specialiserad i bokforing

och kostnadskontroll inom livsmedel- och restaurangbranschen.

1.1 Food Ab

Food Ab grundades 1991 med lunch- och cateringverksamhet som foretagets huvud-
verksamheter. Ar 2012 bestar lunchrestaurangkedjan av nio lunchrestauranger i huvud-
stadsregionen, vilket gor Food Ab till en av de storsta privatdgda lunchrestaurangsked-
jorna i Finland. Varen 2012 beraknades det att foretaget har ca 45 heltidsanstallda och
20 deltidsanstéallda. Lunchrestaurangerna har i medeltal tillsammans dagligen 2060
lunchgaster. Cateringverksamheten skoter arligen runt 1 000 tillstallningar och betjanar

50 000 matgéster. (Presentation av foretaget, foretagets dgare 2012)



Cateringverksamheten drivs till storsta delen i foretagets restaurang Sun, men ocksa
andra restauranger runt om i Helsingfors driver cateringverksamhet. Sommaren 2011
Oppnade foretaget ett eget bageri for att stdda egen verksamhet och sélja bakverk till
kunder utanfor foretaget. | vissa fastigheter dar foretagets lunchrestauranger befinner

sig, ansvarar Food Ab for receptionsverksamheten.

Lunchrestaurangerna bjuder pa vardagar lunch i bufféform. Koksméstaren for varje re-
staurang fungerar som ansvarsperson for inkdp och forséljning, och som férman for res-
ten av restaurangens personal. Varje restaurang driver vid sidan om lunchforsaljning
ocksa kabinett forséljning, d.v.s. bestédlld mat- och dryckbjudning inom den fastighet
restaurangen befinner sig. Verksamheternas inkomst och kostnader & sammanbundna.

(Intervju med verkstallande direktéren 5.3.2012)

1.2 Problemomrade

Lunchrestauranger har foljande karaktarsdrag: Deras rorliga kostnader ar huvudsakligen
livsmedelvaror som har en kort anvandningsperiod och varierande anvéandningsgrad.
Alla lunchrestauranger foljer vissa standarder som faststéllts av styrelsen. Koksmastaren
I varje lunchrestaurang &r ansvarig for inkdp och planering av menyer. Menyerna andrar
sig varje vecka och varierar mellan restaurangerna. Styrelsen ar medveten om att tack-
ningsbidraget varierar stort mellan lunchrestaurangerna. Fran ett kostnadskontrollper-
spektiv undersoker man hur stor andel av omsattningen kostnader &ter upp. Restaurang-
ens lonsamhet definieras pa basis av hur stor andel av omsattningen blir kvar efter kost-
naderna. Idéalt skulle alla restauranger inom en kedja ha lika stor I6nsamhetsgrad, och
att rorliga kostnadernas andel av omséttningen skulle procentuellt vara lika stor i alla

restauranger.

1.2.1 Delproblemomrade

Lunchrestaurangerna koper in livsmedelvaror och bearbetar dessa till en fardig vara
med nagra dagars livslangd. Inom denna verksamhet har béast fore datum” en stor bety-
delse nér det galler kostnadskontrollstrategier. Forbrukningen av livsmedelprodukters

anvandningsgrad har ett direkt sammanhang med yrkeskunskapen hos de som hanterar
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varan. Produktens livslangd varierar beroende pa hur vél den hanteras. Dessutom kan
kundkrets och matvanor - sasom vegetarism och allergier — stalla krav pa foretagets ut-
bud och sortiment. Detta leder till behov av mera planering och storre tyngdpunkt pa

menyer som byts varje vecka.

1.3 Syfte

Jag har som uppdrag av Food Ab att undersoka foretagets rapporteringskedja av kostna-
der och lonsamhet, s& som rapporteringskedjan existerar. Dessutom skall jag komma
fram med mojliga forbattringar for restaurangernas kostnadskontroll av ravaror. Detta
gors med referens till tidigare teoretisk litteratur som kan anpassas till foretagets verk-

samhet, och de strategier som anvandas av en exemplarisk restaurang inom kedjan.

1.4 Avgransning

Arbetet avgransas till kostnadskontrollstrategier angaende ravaror. Undersokningen
koncentrerar sig pa den kostnadsstrategi som visat sig fungera bast inom lunchrestau-
rangkedjan, d.v.s. i restaurangen med storsta lonsamhetsgraden. | arbetet undersoks inte
de restauranger som har sdmsta I6nsamhetsgraderna. Detta val gors p.g.a. att de lunchre-
staurangerna med samsta ldnsamhetsgraderna har under den undersdkta rékenskapsperi-
oden undergatt en hel del utbyten av koksmastare. Det kan darfor finnas flera olika fak-

torer som resulterat i den Iaga Ionsamhetsgraden.

Fran arbetet utesluts ocksa lunchrestaurangen Sun, fastan den har storsta Ionsamhets-
graden. Sun har betydligt mera cateringverksamhet an de andra lunchrestaurangerna.
Samma kok och personal tillreder bade cateringrétter och lunchrétter, och dessa drar
stor nytta av varandra. Dessutom kdper Sun in och forebereder lunchmaten for restau-
rangen Haag. Detta sdnker Haags rorliga kostnader drastiskt och Okar kostnaderna for
Sun. Darfor utesluts ocksa lunchrestaurangen Haag fran arbetet. Med dessa tva restau-
ranger uteslutna, forblev restaurangen Star lunchrestaurangen med hogsta I6nsamhets-
graden. Lonsamhetsgraderna berdknades och faststélldes av Food Ab:s externa bokféra-
re, Bokforingsbyra Ab, 14.5.2012 (se bilaga 1).
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2 METOD

For denna undersokning anvands en kvalitativ forskningsstrategi, for att undersoka upp-
dragsgivarens kostnadskontroll och rapporteringskedja. Med hanvisningar till vald teo-
retiska referensramar undersoks mojliga utvecklingsmojligheter. Empiri samlas in ge-
nom observation av foretagets bokféring och intervju med de som deltar och bidrar till

foretagets kostnadskontroll.

2.1 Kvalitativ forskningsstrategi

Forskningsstrategier fordelas huvudsakligen i kvalitativ och kvantitativ forskningsstra-
tegier. Med kvantitativ forskning vill man méta ett fenomen for att objektivt kunna be-
skriva det. Kvalitativ forskning baserar sig pa tolkning av empiri som bildats enligt per-
sonliga erfarenheter och upplevelser. Enligt Bell & Bryman (2007, kapitel 22 och 24)
anpassar man val av forskningsstrategi for det fenomen man vill undersoka, enligt den
teori man valt att anvanda pa basis av hur problemet har formulerats. Med ratt strategi
kan man skapa hdg reliabilitet' och validitet? for sin undersdkning. Det man mater eller
tolkar skall ha ett orsak-verkan-samband med undersokningens syfte, for att skapa vali-
ditet. Inom kvantitativ forskning skapar man, eller férlorar man, validitet redan vid pla-
neringsfasen. Vid kvalitativ forskning kan validitetens grad &ndras annu senare vid han-

tering av insamlad empiri och dess tolkning.

For detta arbete véljs en kvalitativ forskningsstrategi. Den éar flexibel och kommer fram
med bade irrelevant data, nya tankesatt och méjligheter till fordjupning inom det som
uppstar under datainsamlingen. Kritik mot kvalitativ forskning ar att insamlad empiri ar
svar att jamforas och har alltid en riskmarginal av feltolkning genom hela forskningsar-
betet (Bell & Bryman 2007, kapitel 16). Dock i detta fall anses det, att man har stor nyt-
ta av den kreativa frihet kvalitativ forskning erbjuder. Speciellt da man vill komma fram
med mojliga forbattringar och alternativa forslag.

! Reliabilitet — Tillforlitlighet att métningens resultat skall motsvara resultatet av upprepad matning. (Bell
& Bryman 2007, kapitel 6)
2 Validitet — Att mata det vad man verkligen vill mata. (Bell & Bryman 2007, kapitel 6)
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2.2 Datainsamlingsmetod

Detta arbete ar en case studie med fallstudiekaraktar. Den empiri som behovs fas av f6-
retagets kostnadskontrollkedja fran sjalva uppdragsgivaren, genom observation och in-
tervjuer. Som arbetstagare inom foretaget &r skribenten insatt i verksamheten och har
lamplig kunskap om foretaget och dess verksamhet. Jag har krdvd baskunskap for att
kunna utfora undersokning genom observation. Man kan utga ifran att de personer som
deltar i kostnadskontrollkedjan har relevant uthildning och kunskap inom det omrade de

verkar.

2.2.1 Intervju

Priméardatan samlas in genom intervjuer med nyckelfigurer pa olika nivaer inom existe-
rande kostnadskontrollkedjan. De intervjuade bestar av koksmastaren for den restaurang
uppdragsgivaren ansag vara exemplarisk inom kedjan, och som har hogsta lénsamhets-
graden efter uteslutning av restauranger. Den andra intervjuade ar kontrollansvarige for
lunchrestaurangerna, i detta fall restaurangchefen. Slutligen intervjuas foretagets verk-
stallande direktor. Intervjuernas syfte ar att fa fram nyckelpersonernas bidrag till kost-
nadskontrollen, problem med kostnadskontrollen, idéer till framtida forbattringar och
asikter om publicerade strategiteorier. Strukturen av intervjuerna varierar mellan semi-
strukturerad och ostrukturerad. Ingen fraga har specifika svarsalternativ och lamnar

rum for fria kommentarer och tilldgg av den intervjuade.

2.2.2 Litteratur

Som sekunddardata anvéands facklitteratur som handlar specifikt om kostnadskontroll
inom livsmedelbranschen. Specificerad teori tar i beaktande branschens, inképsvarornas
och produktens karaktér. Litteratur om kostnadskontroll i sin allménhet ar enligt skri-
bentens asikt for omfattande for att kunna erbjuda hjalp med majliga problemomraden.
Syftet med sekundérdatan som valts &r att skapa teoretiska referensramar. Teorin kan ge
grund for kritik och utvecklingsidéer till den empiri foretaget redan har. For att fa refe-
renstal och konkreta siffror anvands Food Ab:s bokfdring fran foregaende rakenskaps-

period.
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3 REFERENSRAM

Som referensramar for analys av kostnadskontrollen anvands de kostnadskontrollstrate-
gier som anvénds av bland andra Vivonet Inc. i deras POS system®. POS systemet ska-
pades av Vivonet Inc. for att forbattra kostnadskontrollen i foretag inom restaurangbran-
schen. Facklitteratur av Clement Ojugo stdder och forklarar djupare teorin bakom stra-
tegierna. Slutligen presenteras en introduktion till intern rapportering och foretagets

bokforare ger specificering for foretagets interna rapportering.

3.1 Ideal kostnad

Vinst for ett foretag berdknas genom att subtrahera kostnaderna (personalkostnader, in-
kopskostnader, reparationskostnader osv.) fran omséattningen (se tabell 1.). Denna vinst
utgor en viss procent av omséattningen och kan faststéllas pa forhand av ledningen i fore-
taget. Enligt Ojugo (2009, kapitel 10) bor restaurangchefen, interna kontrollen, inkops-
ansvarige och &garen vara med om att faststdlla 6nskad vinstprocent och skapa riktlinjer

for att &stadkomma den.

Tabell 1. Ett exempel pa hur olika kostnader och vinsten utgér procentuella andelar av omsattningen (Ojugo, 2009,
figur 10-1 s. 182).

Actual dollars Percent of Sales
SALES
Food Sales $325,110 63 %
Beverage Sales $191,060 37 %
Total Sales $516,170 100 %
EXPENSES
Cost of Food Sales $94,580 29 %
Cost of Beverage Sales $43,944 23 %
Total F&B Cost of Sales $138,524 27 %
LABOR
Payroll Wages $190,800 37 %
Other Payroll Expenses $51,400 10 %
Total Payroll Cost $242,200 47 %
OTHER EXPENSES
(includes insurance, utilities, $60,600 12 %
general expenses)
TOTAL REVENUE $516,170 100 %
TOTAL EXPENSES $441,324 85 %
NET PROFIT $74,846 15 %

% Point of sale sytem. Ett dataprogram eller fysisk kassaapparat dar betalningen sker i butiker och restau-
ranger.

13



Ojugo listar upp tre olika sétt att se pa kostnader: Ideal kostnad &r det ideala vad foreta-
get vill ge ut, t.ex. budgeterat eller som ett mal. Potential kostnad, eller teoretisk kost-
nad som det ocksa kallas &r vad kostnaden borde vara, om man har f6ljt alla kostnads-
kontrollsriktlinjerna. Verklig kostnad ar vad man i verkligheten har betalat. Mera for-
saljning oOkar inte procentuellt pa vinsten utan kostnadernas procentuella andel maste
minskas. Genom att berdkna med ideala kostnader (som man kunnat halla realistiska
genom att beakta tidigare bokforing) kan man fa fram nya nyckeltal. | nedanstaende ex-
empel (se tabell 2.) har en restaurangchef beraknat vad hans ideala kostnad skulle vara
for inkép, om han hojer sin ideala vinst till 15,5%. Anda spekulerar Ojugo, att fastan
man Onskar sig en forandring pa 1 %, kan det vara orealistiskt beroende pa foretaget och

deras kostnadskontroll.

Tabell 2. Ett exempel pa utrakning av ideal kostnad (Ojugo, 2009, figur 10-2 s. 183).

100 % (total sales dollars)

-47 % Less payroll percentages

-12 % Less other expense percentages

41 % Equals percentage of revenues remaining
-15,50 % Less desired profits

=25,5% Equals the targeted ideal food and beverage
cost percentages

3.2 Kostnadskontrollstrategier

Grundformen av POS systemet, som Vivonet Inc. bjuder at sina kunder inom restau-
rangbranschen, baserar sig huvudsakligen pa sju strategiska punkter. Punkten portions-
traning, vilket innebér portion storlek, ar dock svar att tillampa da matservering sker i
bufféform. Dessa strategier uppkommer ocksa i annan facklitteratur, t.ex. “Practical
Food and Beverage Control” av Clement Ojugo (2009, 2 uppl., Cengage Learning, Inc.
502 s.). Ojugo har examen i bokforing och sedan dess specialiserat sig i bokforing och
kostnadskontroll inom livsmedel- och restaurangbranschen. De sju strategiska punkter-

na ar foljande:
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e Menyplanering — Hur man planerar sin meny med tanke pa kostnader.

e Portion traning — Hur stor skall en portion vara och kostnad per portion.

e Tillredning — Hur mycket ratt och fardig vara man bearbetar

e Inkdp — Vad skall man kdpa och hur mycket.

e Systematisk bestallning — Hur ofta man bestéller, hur man skall beakta de varor
man har.

e Systematiskt mottagande av varor — Hur man kollar varor som anlént.

e Inventariekontroll — Hur ofta skall man inventera.

3.2.1 Menyplanering

Enligt Ojugo (2009, s. 31) ar menyplanering starkt framtidorienterad i och med vad man
vill att restaurangen skall representera baserat pa tidigare faststallda koncept. Samtidigt
analyseras tidigare kostnader och forséljning for att identifiera kundernas behov. I en
lunchrestaurang har man en meny som man har en vecka framat, men varje dag har sitt
eget utbud. Detta kategoriserar Ojugo (2009, s. 37) som en daglig meny. En s.k. daglig
meny ger chefen for restaurangen mojlighet att anvanda sig av specialpris pa inkopsva-
ror. Man lar sig snabbt vad som gar at val och vilken sorts mat man kan lamna bort i
framtida menyer. Kritik mot dagliga menyer ar att om man underskattar efterfragan och
man inte har tillrackligt av varan blir kunderna missnojda. Det finns ocksa risk for
missnoje, om en rétt inte blir gjord med samma ingredienser nasta gang. Dessutom blir
det svart att jamfora inkdpskostnader och vinster dag for dag. Lunchrestauranger har
ocksa drag fran cykliska menyer, da man kan anvanda gardagens kvarblivna ingredien-

ser, t.ex. i salladsbarer.

3.2.2 Tillredning

Fardigt uppskuren sallad och fardigt marinerat kott kostar mera, &n att kopa hela sal-
ladsblad, kott och marinadsas skilt for sig. | priset ingar bl.a. producentens arbete for att
tillreda produkten, kostnad for de matrester som uppkom osv. Make-or-buy valet (valet
att tillreda eller kdpa) reserveras vanligen for dyrare varor och varor man koper i stora
mangder. Ojugo (2009, s. 103) raknar upp foljande mojliga kostnader man maste beak-

ta, nar man beraknar vardet pa en produkt som tillreds sjélv:
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e Inkop, inspektion och lagerhalla ravaror

e Kostnad for arbete och personal

e Arbetstagarens stod och traning, dvervakande och producerad kvalitet.
e Arbetspunktens storlek, stddning och arbetarnas hygien.

e Forlorad tid p.g.a. arbetsrelaterade skador.

3.2.3 Ink6p

Den som ansvarar for inkop bar ansvar for att inkdpen har maximalt varde och produk-
ter ar varda deras inkopspris. Ojugo (2009, kapitel 3) anser att inkOparen bar ansvar om
att inkop skall basera sig pa meny och forsaljningsvolymen. Képer man in for lite av ett
livsmedel kan det bli brist pa nagot att servera, vilket leder till kundmissnéje och férlo-
rad inkomst. Om man koper in for mycket leder det latt till forlust p.g.a. att varan blir
oanvandbar. For stora inkop kan ocksa leda till problem med kassaflode. Att vara med-
veten om prisforandringar hor ocksa till inkoparens ansvarsomrade. Pris pa produkter
med kort livslangd, t.ex. kott och mjolkprodukter, varierar latt inom en vecka och inko-
paren bor vara medveten om dessa forandringar. Dock paminner Ojugo (2009, s. 67) att
man skall uppehalla den kvalitetsstandard, bade av ravaror och fardiga produkten. Kun-
den forvantar sig en viss kvalitetsstandard, pa basis av vad de betalar och restaurangens

image.

Inkoparen maste ha en klar bild for sig, hur mycket och hur snabbt restaurangen forbru-
kar inkopta varor, hur fort forséljaren kan leverera om det behdvs mera, och hur mycket
man borde ha for sakerhetsskull for ovéantat behov (Ojugo, 2009, kapitel 4). Varje vara i
forrad ar bundna pengar. Inkopskostnaderna inkluderar ofta kostnad for bestallningen
och leverans av varorna. Vid storre inkdpsmangder blir dessa kostnader sma i hansyn
till vardet av det man bestéller. Man kan halla kontroll pa dessa bikostnader genom att

kopa in storre mangder mera séllan.
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3.2.4 Systematisk bestallning

“Om du sitter vid ett skrivbord for att gora din bestallning sa &r det troligtvis fel,” kom-
menterar Vivonet Inc. i foretagets introduktion av deras POS system (Controlling your
Restaurant’s Costs: 7 Strategies You Can Use Today). Vivonet Inc. havdar att bésta re-
sultat fas, da man fysiskt gar igenom alla forrad. Dessutom skall man beakta féregaende
veckor och hitta trender i t.ex. konsumtion av de varor man tidigare bestéllt. Genom att
fysiskt ga igenom inventarier ser man ocksa av vilken kvalitet existerande varor ér.
Ojugo (2009, kapitel 3) pointerar hur viktig dokumentation av alla inkdpsbestallningar
ar. Man bor ha kopior av accepterade bestéllningar, for de &r ett kontrakt mellan inkdpa-
ren och forsaljaren. Dessa kopior anvéndas senare vid mottagande av varorna, vid kon-
troll av att varorna, méngden och priset stammer med det man bestallt. | dagens samhél-
le ar ocksa elektronisk bestéllning via internet pa flera satt kostnadseffektiv: Man kan
gora bestéllningen nar som helst var som helst. Dessutom sparar forséljaren pengar ge-
nom att ha mindre personal och kan da erbjuda lagre priser for deras produkter.

3.2.5 Systematiskt mottagande av varor

Oberoende om det ar inkdparen eller nagon annan som mottar inkopta varor, borde en
och samma person vara ansvarig for kontroll av mottagna varor. Innan denna person kan
underskriva dokument pa att de tagit emot leveransen, bor han eller hon kontrollera kva-
litén, antal, och pris. Mottagaren kontrollerar att priset for de levererade varorna mot-
svarar det pris man bestallt dem for. Om leveransen kommer utan en nota eller faktura,
bor mottagaren gora en memo invoice. Om det uppkommer brister i pris eller kvaliteten
skriver man upp det som en credit memo for att halla koll pa vad forséljaren ar skyldig.
Mottagaren fungerar som inkoparens 6gon och 6ron och rapporterar at inkdparen om

brister i forsaljarens service och produkter. (Ojugo, 2009, kapitel 6)
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3.2.6 Inventariekontroll

Inom restaurangbranschen klassificerar Ojugo (2009, kapitel 11) varor i tre kategorier:
Ramaterial, halvfardiga varor och fardiga varor. Inom koket och restaurangen bor atbara
och drickbara gods inventeras separerat. Man kan inventera gods pa basis av tyngd, vo-
lym eller enheter (t.ex. burkar eller lador med burkar), dock kraver detta att man har en
viss standard for vad en enhet &r.

Ojugo ger oss foljande riktlinjer for optimal inventariekontroll: Fysisk inventering gors i
par dar en réknar mangden, en annan skriver ner det. Om en av paret inte direkt har att
gbra med det som inventeras (t.ex. en servitor hjalper med kokets matvaror) forstarks
integriteten av kontrollen, och processen far utomstaende verifikation. Om det upp-
kommer t.ex. drickbara gods i lagret dér huvudsakligen &tbara gods forvaras, réknas
drickbara godsen av dem som inventerar lagret. Pa detta satt hojer man sannolikheten att
alla varor blir raknade. Ocksa varor utanfor lager maste kontrolleras och riknas. Opti-
mala tidpunkten for inventariekontroll ar nar forséljningssidan och lagret &r stangt och
inte anvands. Slutligen bor paret underskriva det de berdknat. Fysisk inventering bor
goras en gang per manad.

3.3 Intern rapportering

Intern rapportering involverar att samla in information for intern anvéndning inom fore-
tag. Styrelsen i storre foretag litar pd intern rapportering for att géra administrativa be-
slut. Inom ett foretag kan en viss anstélld bara ansvar om att skapa interna rapporter.
Flera anstéllda kan ocksa bidra till interna rapporteringen som en del av deras arbets-
bild. Rapportering av finanser ar ett viktigt delomrade inom intern rapportering. Finan-
siella rapporter anvénds for att Overvaka foretagets finansiella halsa. Intern rapportering
av finanser kan vissa att ett kostnadsstalle forbrukar en hel del pengar utan att generera
mycket omséttning. Styrelsen kan da diskutera hur de kan gora kostnadsstallet mer 16n-
samt eller évervdga om de borde stdnga kostnadsstéllet. (S.E. Smith, What Is Internal
Reporting?, 16.10.2012)
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3.3.1 Intern rapportering vid Food Ab

Den externa bokforaren vid Bokforingsbyra Ab kraver en manatlig rapport pa restau-
rangernas forsaljning. | intervjun den 26.11.2012 beskriver bokforaren pa féljande satt,

vad en korrekt rapport av forsaljning bor innehalla:

e Daglig summa pa forsaljning av mat och drickor.

e Dagligt varde pa forsaljning (bade lunch- och kabinett) som betalats med 1)
kontanter, 2) bank- och kreditkort, 3) lunchsedlar och 4) forsaljning som faktu-
reras.

e Forséaljning med 23 % moms. (hyresinkomster, inkomster pa uthyrd matservice,
arbetskraftsinkomster osv.) skall inte réknas med i den rapporterade forsalj-

ningen.

“Rapporten av inkop skall skickas vidare till bokforingen i slutet av varje manad sa att
bokféraren kan kontrollera hur det som rapporteras stammer med de pengar som foreta-
get fatt pa sitt konto,” sdger foretagets bokforare. ”Ofta stimmer inte faktureringssum-
morna sinsemellan. Det blir problem da man har rapporterat mera férséljning an vad
som verkligen har fakturerats. Man maste undersdka var felet ligger, vad som mdjligen
inte fakturerats, sa att foretaget far sina forsiljningsinkomster.” Dérfor ér det viktigt att
rapportera varden dagligen, enligt bokforaren. Man kan snabbare hitta felet, da man vet
vilket datum man skall undersoka. Enligt bokforaren hojer man ocksa rapportens validi-
tet da forsaljning rapporteras den dag forsaljningen skett. Bokforaren pointerar ocksa att
det ar viktigt att man vid forsaljningsfaktureringen hénvisar inkomster till ratt kostnads-
stallen. Vad som slas in i kassan som forséljning skall enligt bokforaren stamma med
det som rapporteras. | motsats skall ingenting slas in i kassan, som inte finns medraknat

| rapporten.
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4 EMPIRI

| detta kapitel sammanfattas den empiri som samlats in genom intervjuer med nyckel-
personer inom kostnadskontrollskedjan. Dessutom sammanfattas en observerande un-
dersokningen av faktureringen och rapporteringen inom lunchrestaurangkedjan. Denna
observerande undersokning tog plats 7.8.— 31.8.2012 . Enligt Food Ab:s interna hierarki
(se figur 1.) &r varje restaurangs koksmastare forman till restaurangens andra anstéllda.
Restaurangchefen dvervakar koksmastarnas arbete och &r rapporteringsskyldig till fore-

tagets verkstallande direktor.
Foretagets

agare

Restaurangchef

Koksmastare

Receptionist

Figur 1. Schema dver foretagets interna hierarki.

4.1 Intervju med Food Ab:s restaurangchef

Herr Lund &r restaurangchefen vid Food Ab och bér kontrollansvar for alla lunchrestau-
rangerna i kedjan. Han har utbildat sig till restaurangchef och kéksmastare, men hans
kunskap i ekonomi har han lart sig med tiden. Arbetserfarenhet har han samlat inom re-
staurangbranschen i 6ver 30 ar, anstalld bl.a. vid Sokos Hotel VVaakuna och Skatuddens
Kasino. Som restaurangchefen ar Lund ansvarig for inkopskontroll, 6vervakning av me-

nyplaneringen, arbetsturer och han fungerar som operativ hjélp for restaurangerna.

20



Jamfort med a la Carte restauranger, behdver enligt Lund lunchrestauranger kreativare
koksmastare och striktare inkopskontroll. | en lunchrestaurang har pris pa ingredienser
stor betydelse och lunchrestaurangerna har en dod sésong under aret, d.v.s. sommaren
da méanniskor aker pa sommarlov. Eftersom Food Ab inte faststéller en budget for fore-
tagets lunchrestaurangverksamhet, behdver inte restaurangchefen dvervaka att lunchre-
staurangerna haller sina inkomster och utgifter enligt budget. ”Jag tycker inte att vi har
behov av en budget for restaurangerna. En budget ger riktning, men den skulle aldrig
stdimma hér [vid Food Ab]. Kostnaderna varierar stort p.g.a. sjukdomar, maskinhyrning,
-inkop och reparationer. Det enda man kan lita pa &r att priser for ravaror ar konstanta.”

Istallet 6vervakar och korrigerar Lund mera restaurangernas strategier.

Lund forklarar att en lunchrestaurang kraver ett visst minimum kundantal per dag for att
vara lénsam. Restaurangen producerar dagligen en viss mangd mat - och mera vid be-
hov - istéllet for en portion per bestdllning. En lunchrestaurang kan dagligen latt mata
tio ovéantade kunder, och varje restaurang borde stréva till att locka in tio nya kunder.
”Tio kan verka som ett litet, inte sd ambitiost antal. Men tio nya kunder betyder cirka
1600€ mera omséttning varje manad.” Lund vet genom erfarenhet att lunchrestaurang-
erna borde marknadsforas for att locka in en stérre méngd nya utomstdende kunder. Vi
har ingen marknadsféring [for lunchrestaurangerna] eftersom det maste goras val fran
borjan och vara kontinuerligt. Tills idag har vi fatt in kunder enbart med word-to-
mouth.” Lunchrestaurangerna kan dock estimera hur manga kunder de skall mata per
dag. ”Grannarna [fOretag i samma fastighet som restaurangen] &r lojala, medan 30-40%
av kunderna ar fran andra fastigheter. De kommer till Food Ab da menyn lockar in dem

till vér restaurang.”

Enligt vad Lund har observerat, stravar restaurangerna till att fa in nya kunder och hoja
forsaljningen i restaurangerna. Han har inte upplevt lika stort entusiasm for att hoja
vinsten procentuellt, dvs. minska pa kostnadernas andel av omséittningen. ”Det finns
mycket rum for utveckling pa den sidan,” siger Lund. ”Hélften skulle villa bearbeta det-
ta, medan hélften inte orkar satta in 6verloppstid och méda.” Lund medger att han har
mera tid d4n k6ksmaéstarna att kolla upp specialanbud pa ravaror. ”Bara vissa koksmésta-
re forsoker kolla upp och anvéanda sig av varor pa rea. Jag sjalv ar av den asikten, att
man inte skall ta en vara — fastan den &r pa rea — fran en leverantér, om man inte samti-
digt kdper in nagon annan produkt.”
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Varje vecka skickar lunchrestaurangerna till Lund menyn de tanker ha de foljande
veckorna. ”For det mesta kollar jag bara spraket och om menyn ar attraktiv. Men samti-
digt far jag en bra bild pa vad de tanker kdpa in och kan be dem justera menyn. Jag far
ofta paminna och rekommendera, att de forbrukar mera sisongrivaror.” Under forsta
halvaret 2012 bérjade restauranger standardisera sina menyer inom lunchrestaurangked-
jan. Sommaren 2012 kom nya direktiv: Menyer skall planeras en vecka i fortid, dvs.
menyn for vecka 38 skall presenteras till Lund onsdagen vecka 36. ”Det var tidsméssigt
problematiskt att kontrollera menyerna for all lunchrestaurangerna pa tva dagar. Emel-
lanat fick jag nasta veckas meny forst pa fredagen, nagra timmar innan koksméstaren
borde bestalla sina varor. Nu [efter nya direktivet] har jag tid att kolla igenom menyerna
och menyn kan férandras innan kunden far en kopia.” Oberoende av forindringar ger
menyerna Lund orsaker att kommentera och be fordndringar. ”Jag tanker ofta rent pa
hur attraktiv menyn ar. Om den gar att salja till kunden. Kunden vill ofta veta vad ratten
innehaller pa basis av matrattens namn,” sager Lund. Han menar hur emellanat man
kunde hitta dagens varma gronsaker”, *’dagens soppa’ och pasta bord” pa menyn. Han
medger dock att detta ar ett bra satt for att spara pengar. Med ett ospecifikt namn pa
matratten kan koket anvéanda sig av de ravaror restaurangen har blivit kvar med fran ti-

digare dagar, eller vad koket har pa lager i frysen.

Lund papekar att dverloppsmat har en betydlig effekt pa vinsten. ”Det borjar redan fran
ravarorna. Du betalar for hela gurkan, fastan du raka véagen skar bort andorna och slang-
er dem bort. Om man skulle slanga bort det som blir 6ver efter att lunchrestaurangen
stdngs for dagen, skulle vi kasta bort markvardiga summor av pengar.” Lund berattar
hur man kan enligt hans mening strategiskt planera tillverkningsméngderna av mat, for
att bast ateranvanda den mat som blir 6ver efter dags servering. “Idealt skulle man t.ex.
pa mandagen tillverka mera an det gar av matratten som ar relativt billig vad galler in-
gredienser. Sedan pa tisdagen serveras gardagens billigare mat vid sidan om dagen dy-
rare ratt. Da tar folk mindre av den dyrare ratten, och den tar inte slut. For den ratt som
finns pa menyn far aldrig ta slut! Man ger gardagens mat lite mera liv med lite extra in-

gredienser och presenterar den som en extra dverrasknings matratt.”

Genom arbetserfarenhet har Lund l&rt sig att make-or-buy valet &r en viktig del av kost-
nadskontrollen. Lund har flera ganger gett direktiv at koksmastarna vad de skall tillreda

sjalv i restaurangen. | vissa fall har restaurangchefen gett ut forbud pa att kopa vissa

22



fardiga produkter. ”Vissa [koksmastare och kockar] ar lata. De koper fardigt malat kott
nar de har en maskin i koket som malar kottet 4t dem.” Restaurangchefen haller fast vid
att restaurangerna skall baka deras eget brod. ”Sjalvbakat brod ger hela kedjan immate-
riellt varde, liksom vart eget bageri med vara egna kakor. Dessutom kan vi anvanda
brodet till annat, t.ex. krutonger av skirgardslimpa.” Lund haller med om att desto mera
koket tillreder sjilv, desto mer krivs det fortroende i personalen. ”Nar vi sétter kockarna
att tillbereda mera sjalv ger vi dem mojlighet att vara kreativa. Kreativitet ger oss mera

tavlingskraft pd marknaden.”

Nar Lund fragas vad hans asikter om restaurangernas inkdpsvanor var, ar forsta kom-
mentaren: “Vissa [restauranger] har for stora méngder mat i forrad och kylen. De borde
en gang i manaden anvénda bort allt de har och skaffa nya varor. Vara restauranger ko-
per in varor nastan dagligen, och borde darfér kunna anvanda sina varor snabbt.” Den
tata inkopsfrekvensen forsvarar Lund pa foljande vis: ”Dagliga inkop ar virda sina leve-
ranskostnader. Vi sétter stor prioritet pa att rdvarorna inte blir daliga och for att minska

forluster p.g.a. oanvéndbara révaror.”

4.2 Intervju med restaurang Stars koksmastare

Herr Strom &r koksmastare for lunchrestaurangen Star. Till utbildning &r Strom kock-
student och har arbetat som kock i narmare 17 ar. Innan han borjade arbeta i en lunchre-
staurang 4 ar tidigare, arbetade han som fine dining och a la Carte kock. Som koksmés-
tare vid Food Ab ar han ansvarig for allt fran personaladministration till inkop och in-
ventering i sin restaurang. Det enda direktivet koksméstaren har fatt var “att gora lite
vinst”. Fastéin han inte har en budget forsoker koksmastaren halla sig inom vissa ramar.
Idealt enligt Strom ar att 62-63 procent av omséttningen &r inkdpskostnader, med 6ns-

kan att gora en 10-15% vinst varje manad.

Koksmastaren ar ansvarig for att skapa nya menyer varje vecka. | restaurangen Star
skall en meny innehalla fem fiskratter, fem kottratter, fem vegetariska matréatter, fem
soppor och tre efterratter. Nar en gang menyn ar fardig och publicerad ar det meningen
att den maten skall serveras. Medan vissa restauranger inte publicerar vad for soppa de
bjuder pa, har koksmastaren Strom alltid slatt fast vad som bjuds i hans restaurang.

”Ménniskor kommer till oss for soppan.” Inspiration for menyerna drar han dock inte
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fran vad som finns pa rea hos deras leverantorer. ”Jag anvinder mig av specialpris kan-
ske en gang i veckan. Vissa [leverantorer] ringer och beréttar vad de skulle ha pa rea,

och da kan jag ofta gora en bestallning. Jag har sjalv inte tid att kolla upp specialpris.”

”Jag bjuder det folk [i denna fastighet] vill ha. Kunden kommer alltid forst, for det ar
kunden som betalar min 16n.” Bland dessa kunder 4r Wine Corporation, ett foretag som
producerar, distribuerar, marknadsfor och siljer alkoholhaltiga drycker. ”Wine Corpora-
tion har en hel del fore detta restaurangchefer, hovmastare... Deras arbete inkluderar en
hel del fine dining och de forvantar ocksa en viss standard pd mat av oss [lunchrestau-
rangen].” FoOr att rdvarukostnaderna inte Overskrider lunchens forséljningspris och
minskar produktens vinst, forsoker koksmastaren Strém halla en balans mellan dyrare
och billigare matratter varje vecka.

Restaurangen Star har en hel del stamkunder nér det géller kabinett bestallningar. Offer-
ter for bjudningar planeras helt enligt kundens behov, fastdn kunden vill ha anka som
huvudrétt for bara tva personer. Strom Kkollar inte listan pa vad han bjuder i restaurangen
den veckan, och forsoker inte sédlja nagonting pa veckans meny till kunden, om inte
kunden sjélv ber det. Variation &r ocksa viktig for att inte kunden skall bli uttrakad pa
restaurangens utbud. Koket ar alltid beredd pa att ta emot bestéllningar av produkter de
inte har pa kabinett menyn, och ser till att innehallet varierar. »Jag har alltid tre till fyra

olika bullar i frysen.”

Restaurangen Star har enligt sin koksmastare en “levande kabinett forsdljning”, vilket
betyder att bestéllningar kommer in dagligen. Ofta kan en bestallning for nasta dag
komma in efter att koksmastaren redan gjort foljande dags bestéllning. Likasa kan det
komma en bestéllning samma dag som kunden behover nagonting att bjuda. Darfor ser
Strom till att alltid ha ett standigt lager av restaurangens mest salda produkter (bl.a.
semlor, bullar och frukter). ”Annars &r jag ganska snél. Jag haller skapen halvtomma
och koper bara in det jag behdver nista dag.” Med sma lager sker inventering av varor
snabbt. ”Bokfdraren har bestédmt att vi skall inventera varor en gang i manaden. Sjalv
skulle jag inte gora det sa ofta. Nu blir alla anstéllda kvar efter att restaurangen stangts
och réknar varorna. En réknar vad vi har i matsalen, en annan vad vi har i kylen och en

tredje torrforradet.”
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Varen 2012 slog Star kundrekordet vid lunchrestaurangkedjan med att servera lunch till
éver 420 kunder pa en dag. Restaurangens kundmangd har vuxit under det senaste tva
aren, och restaurangen har anpassat sig till detta kapacitetsmassigt. Dock har det hant
sig att vissa matrétter har tagit slut innan lunchrestaurangen stangts for dagen. Vissa da-
gar har det ocksa kunnat vara tystare dn forvéntat. ”Det ar ganska balanserat. Om maten
tar slut lagar vi mera om vi har ingredienser. Annars kollar jag frysen och bjuder pa det

jag har dar. Alltid skall det finnas nadgon ersattande rétt framme i [mat]salen.”

Enligt koksmastaren Stroms erfarenhet fungerar det inte att man bjuder pa gardagens
mat vid sidan om dagens matriitter. ”Ingen tar gammal mat. Storsta delen av vara kunder
kommer dagligen och vet vad som bjods ut dagen innan. Med potatis, ris och salladsin-
gredienser gar det, men inte med kott [huvudrétten].” Da det blir 6ver mat forsoker k-
ket frysa ner s mycket som mojligt, eller steka t.ex. potatisen. Vi sldnger bort mycket
lite sist och slutligen. Men protein slanger jag aldrig bort for det ar for dyrt. Saklart efter
att man har varmt upp nagonting 2-3 ganger har jag inget annat alternativ an att slanga

det bort, for det blir en ohygienisk produkt.”

Strém tycker att make-or-buy valet ar en av de viktigaste kostnadskontrollstrategierna.
”Jag bestiller inte marinerad hona och inte heller ndgon marinad. Jag gor marinaden.”
Koksmastaren Strom stravar till att all mat skall goras i restaurangens kok, och att man
inte skall kopa in halv- eller helt fardiga produkter. Han bestéller in kanske en till tva
fardiga produkter i veckan. Enligt Strom &r det klart mera kostnadseffektivt, och kunden
blir snabbt medveten om att kbket producerar det mesta sjalv.

Tidigt ar 2012 fick hela lunchrestaurangen direktiv att sjalv baka det brod som serveras i
lunchrestaurangerna. Det var koksmaéstaren Strém som boérjade med bakandet av restau-
rangens eget brod. Han hade anmaérkt till ledningen att detta borde goéras, &nda sedan
han borjade i lunchrestaurangen. ”Det [brodet] ar en av de forsta sakerna man far nér
man gar nagonstans for att dta. Det ér ett viktigt visitkort for restaurangen.” Strom med-
ger dock, att till desto hogre grad de tillreder mat sjalv fran raingredienser, desto mera
dvervakning av koket och dess personal kravs det av koksmastaren. Da kravs det att
koksmastaren litar pa sin personal. ”Jag litar pA dem, men jag dvervakar och smakar pa

allting. Jag blandar mig i matlagningen ganska ofta.” Denna kdksmaéstare kréver inte
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hog utbildning eller erfarenhet av sina kockar. ”’Ju hogre utbildning man har i denhér
branschen, desto samre huvud har du att jobba i ett riktigt kok.”

Utan budget och utan inkdpsgranser i euron eller kvantitet har koksmastaren fatt fria
hander nar det galler inkop. Enligt Strom kan man inte ha en budget for lunchrestau-
rangen. Det skulle vara mojligt att ha en budget for lunchverksamheten, men det skulle
krava att inkopsbestéllningar for lunch- och kabinett férsaljning gors skilt och ravaror
halls separat. Han har inte heller bestdamt personliga inkopsgranser per bestallning. ”Jag
skulle aldrig satta upp dagliga inképsgranser, for da far man bara magsar. Men generellt

blir det sa att till mandag bestéller jag in mera och inkdpen minskar lings veckan.”

Den ”levande kabinett forséljningen” dr den storsta orsaken varfor Strom gor inkdpsbe-
stéllningar dagligen. Kdksmastaren havdar att han aldrig skulle gora inkdpsbestallningar
bara en till tva ganger i veckan. “Firskvaror gar till spillo och kvalitén minskar snabbt.
Vi har en viss kvalitetsniva vi vill uppehalla.” Strom ringer dagligen till en viss leveran-
tor for att bestalla storsta delen av deras varor, bl.a. for att restaurangen far arlig bonus
av leverantoren. Han séager sig dock bestélla nastan 100% av sitt kott fran en annan leve-
rantor, p.g.a. att det dr béttre och oftast billigare. ”Det dr lunchmat vi talar om. Klart

skall det vara en viss kvalitet, men man maste kolla prislappen.”

Inkopsvolymen av varor bestammer denna koksmastare mera baserat pa erfarenhet an
verkliga recept. “’Strikta recept blir trakiga. Kunden blir le om kétthiffen smakar lika-
dant varje gang.” Medan vissa lunchrestauranger har fasta portionsstorlekar (t.ex. fardi-
ga salladsportioner) sa skulle Strom aldrig villa bestamma storleken pa portionen kun-
den betalar for. ”Om du dr hungrig méaste du fa dta. Man sparar mera pa portionering,

men man forlorar kunder och da ocksa vinster.”

Nér det géller den fysiska processen av inképsbestéllningen, erkanner Strém att han gor
den fran sitt kontor. Han séger sig veta i stort sétt vad de har i kokets existerande forrad.
Resten av kokspersonal hjalper honom genom att skriva upp det som haller pa att ta slut
i ett hafte. Detta hafte beaktar Strém nar han gor en inkdpsbestéllning. Han litar pa att
ocksa kokspersonalen haller standigt koll pa kvaliteten av existerande varor. Sjalva be-
stallningen gors per telefon, fastan han inte far ett fysiskt dokument pa bestéllningen.
”Var storsta leverantors elektroniska system ar for svart. De har sa manga konstiga for-
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kortningar. Systemet skulle ga att anvanda om man har fasta produkter i restaurangen,
for da skulle man kunna ldra sig de koder man behover.”

Oftast levereras produkterna in till koket innan kockarna sjalv ar pa plats. Darfor blir
mottagningskvittenser sdllan underskrivna. “Killarna [andra kockarna] skoter inkom-
mande varorna pa morgonen medan jag gor semlorna, det trakiga jobbet. Jag litar pa att
de kollar varorna och méangderna. Om det kommer nagot fel eller en dalig vara sa sager
de det till mig och jag ringer och klagar. Men det sker séllan.”

Koksmastaren vagar sig gissa att restaurangen Star gor mera vinst en de flesta restau-
rangerna i kedjan, delvis p.g.a. deras kabinett forsaljningen. De foretag som delar fas-
tighet med restaurangen har mera pengar att sitta pa matbjudningen till deras kunder
och internt. Ett effektivt team i restaurangen gor ocksa hans arbete enklare och ger ho-
nom mera tid. Om han hade mera tid per dag skulle han satta tiden pa att kolla priser
hos olika leveranttrer och finslipa offerter till kunder. Dessutom stravar han alltid till att

locka in mera kunder.

4.3 Intervju med Food Ab:s verkstallande direktor

Herr Hogbacka har arbetat som verkstallande direktor vid Food Ab sedan ar 2009. Fran
utbildning ar Hogbacka restonom och restaurangkock, med arbetserfarenhet som bl.a.
butikschef vid Lidl i tva ar. Vid Lidl var han ansvarig for att 6ppna nya butiker i Fin-
land. Ar 2005 grundade han ett cateringforetag som senare koptes upp av Food Ab. Som
VD &r Hogbacka ansvarig for foretagets ekonomi som en helhet, rekrytering av arbets-
kraft, foretagsrepresentation, men ocksa allt fran forsaljning till att vara servitor vid en

tillstélining.

Budgetplanering och uppféljning hor inte till Hogbackas arbete, eftersom Food Ab inte
faststaller budgeter for ndgon av sina verksamheter. “Detta ér en sddan bransch dar det
ar otroligt svart att skapa en budget man kan hoppas halla sig till. Speciellt for lunchre-
staurangverksamheten,” anser Hogbacka. Vi har funderat och férsokt med det [budge-
tering], men kostnader och inkomster lever sa mycket att det inte gar att skapa en reson-

lig budget. Det finns miljontals faktorer som kan foéréndra sig.”
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Hogbacka sager att han haller sig lugn och positiv sa lange som varje verksamhet och
lunchrestaurangerna individuellt gor vinst. ”Vissa av vara restauranger har en vinstmar-
ginal pa ca 10 %, vilket ar fantastiskt! | restaurangbranschen ar 5% vinstmarginal van-
ligt. 7% &r redan en mycket bra vinstmarginal. Men for att vara realistisk, sa kan vi saga
oss vara nojda om alla [lunchrestauranger] nar en vinstmarginal pa 4-5%. Inom denna
bransch ar det normalt att inkOpskostnader dter upp ca 60 % av omsattningen,” forklarar
Hogbacka. Foretaget har dock restauranger som gjort forlust, men for vissa restauranger
tror sig Hogbacka att det inte beror pa kostnadskontrollen. ”Nér det gar daligt for en
lunchrestaurang gar vi igenom deras kostnader. | vissa fall beror forlusten pa laga
kundmangder och fa kabinett bestéllningar. Vi kan anpassa oss till det, men vi kan inte
sanka pa lokalens hyreskostnad bara for att kundmingderna sjunkit.” Dérfor har Hog-
backa gett direktiv att all restauranger skall hdja sina kundmangder, om bara med tio

nya kunder.

Food Ab vill sta for tva saker: God mat och yrkeskunnig service. Foretaget vill halla en
viss standard pa sin mat, allt fran ravarorna till slutprodukten. Maten som serveras in
lunchrestaurangen skall kunna vara tillrackligt bra att servera pa en kundtillstallning
som cateringmat. Vi har kanske lite for dyra rivarukostnader med tanke pa det pris vi
har pa maten,” medger Hogbacka. Likasd medger han att foretagets krav pa standard
och kvalitet ater upp en del av foretagets vinst. Fastan restaurangernas inkgpskostnader
ar hoga estimerar verkstéllande direktéren att Food Ab haller sig smatt nedanom bran-
schens prisniva. "Ekonomiskt dr de sdklart inte bra, men det gor oss battre [an tavlarna]
i kundens 6gon. Vi klarar oss hellre med ett lite mindre vinstbidrag och haller kunden

nojd. Flera ndjda kunder verkar stort pa den slutliga vinsten.”

Under intervjun kommenterar Hogbacka vissa kostnadskontrollstrategier och preliminé-
ra kalkyler®. Angdende minskandet av antal inkdpsleveranser, och med det leverantorer-
nas logistiska kostnader, hade Hogbacka foljande att sdga: ”Denna punkt har fatt en stor
del tanke. Vi har forsokt med att minska antal inkOpsleveranser, kalkylerat, funderat,
men alltid kommit till samma slutsats: Kvalitén sjunker och ravaror gar till spillo. For-
lusten har varit storre én kostnaden for at vi kdper in varor sa ofta som det ses behovas.”
Hogbacka ar starkt med om att desto mera som kan tillredas sjalv, desto battre. Detta &r
dock inte fran ett ekonomiskt perspektiv. I dagens lage sparar du sist och slutligen lite

* Innan intervjun gjordes berakningar med nyckeltal. For slutlig kalkyl, se tabell 5.
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genom att tillreda sjalv produkter fran ravaror, eftersom fardiga produkter ar ocksa rela-
tivt billiga. Vi stravar till sjalvproduktion for det ger oss immateriellt varde. Kunden har

markt detta och tycker om att varorna ar gjorda i lunchrestaurangen.”

Hogbacka har fran tidigare arbetserfarenhet fatt insikt pd hur storre tavlande foretag
opererar. Han ar medveten att tavlande foretag skapar budgeter och haller sig strikt till
dem. Men Hogbacka pointerar att tavlarna har ocksa en annan modell pa deras lunch-
verksamhet, d.v.s. flera storre lunchrestaurangkedjor har fardiga portioner. ”Portioner &r
bra och ar lattare att planera pris- och kostnadsmaéssigt. Jag sjélv tror mera pa populari-
teten av att ha lunchbuffé dver fardiga portioner.” Fastan portionerad lunch skulle spara
ravarukostnader, paminner Hogbacka om att han skulle masta anstalla minst tva till ar-
betstagare i varje lunchrestaurang for att portionera och servera lunchen. Hogbacka hal-
ler dock med om att restaurangerna skulle spara i rdvarumangder om kockar skulle folja
recept. Men Hdgbackas eget motargument var, att matlagning enligt recept inte ar vik-
tigt for den kvalitetshusmanskost foretaget huvudsakligen bjuder pa. Dessutom hdjer
kockarnas frihet att vara kreativa foretagets marknadsvérde. ”Men vi 6vervakar nog hur
mycket av huvudravaran — oftast kott — som kops in och tillbereds per estimerad portion

en kund tar fran buffén.”

Som rekryteringsansvarig de tre senaste aren har Hogbacka personligen traffat och an-
stallt foretagets koksmastare och kockar. Han medger att han aldrig har bett att fa se ett
betyg pa utbildning vid nagot arbetsintervjutillfille. ”Jag bryr mig inte om vad de utbil-
dat sig till, utan tittar pa arbetserfarenhet och deras personlighet.” Nyckeln till en effek-
tiv restaurang ar enligt Hogbacka ett bra team. ”Nér de [anstillda] trivs pa jobbet, vill de
att deras restaurang har framgang. Hos oss [Food Ab] stoder och hjalper kassérer, kock-

ar och koksmastare varandra.”

4.4 Observation av fakturering och rapportering

Vid Food Ab slar man in i kassor den dagliga lunchforséljningen som betalats med kon-
tant, kort eller lunchsedlar. Dessutom slar man in i kassan mojlig kabinett forsaljning
som kunden vill betala med kontant eller kort. Resten av dagens forsaljning, bade lunch-

och kabinett forséljning, slas in i kassan som faktureringsinkomster.
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Faktureringen skots via det webbaserade programmet NetBaron. Fakturor byggs upp av
att sla in specifika varor/tjanster som salts, likasa deras antal och pris. Cirka 80 % av
varorna finns fardigt inprogrammerade i faktureringsprogrammet och har en produkt-
kod. Produktkoderna ar fardigt hénvisade till olika forsaljningskonton (kontraktlunch,
forséljning av matvaror, hyresinkomster, inkomst for uthyrda tjénster osv.). Genom att
anvanda ratt produktkoder sa hanvisas inkomsterna till ratt konton. Da kan de olika
verksamheternas inkomster separeras och observeras, genom att generera rapporter med
NetBaron programmet. | NetBaron kan man koppla olika varor/tjanster i en enda faktura
till olika kostnadsstéllen (restauranger), men man kan inte dela kostnaden av en pro-
dukt/tjanst till flera kostnadsstallen. Da borde man skriva in varan/tjansten i delar, d.v.s.
en tjanst/vara finns dubbelt pa fakturan i delar. Man kan ocksa gdra en skild faktura.

Bada satten anser styrelsen att vara onddigt krangligt for kunden som far fakturan.

Lunchrestaurangerna maste dagligen fylla in tva rapporter. Den forsta ar en inkomstrap-
port som beskriver den dagliga inkomsten i kontanter, kortinkdp, samlade lunchsedlar
och inkomster restaurangen far via fakturering. Denna rapport tillsammans med kassa-
rapporten skickas in i slutet av manaden till den externa bokforaren. Bokforaren matar
in information i NetBaron och kollar relationen till verkliga inkomster (insatt pa bank-
konton, verkliga faktureringssummor osv.). Den andra rapporten, koksmastarens rap-
port, ar enbart for foretagets egen interna kontroll. Kéksméstarens rapport uppdateras
dagligen. Till rapporten hor dagens rorliga kostnader och summan av forsaljningsin-
komster som beréknas till inkomstrapporten. Den externa bokfdéraren skriver in inkops-
fakturorna in i NetBaron, sa att fakturorna kan godkéannas av koksmastarna som bar an-
svar for kostnadsstallet. Da far ocksa koksmastaren de dagliga rorliga kostnaderna fran
NetBaron. Koksméstaren ser med denna rapport i realtid den dagliga vinsten, dessutom
relationen mellan kostnaderna och inkomsterna. Kéksmastaren bor dagligen kunna rap-

portera hur manga lunchgaster restaurangen har haft.

Enligt verkstallande direktéren Hoglund béar koksmastaren ansvar for rapporten av kost-
nad-inkomst relationen. Daremot bér kassoren eller mojlig receptionist ansvaret for be-
rékningen och rapporteringen av forsaljningsinkomsterna. Restaurangchefen Lund ror
sig fysiskt mellan restaurangerna och béar ansvar for att kolla koksméastarnas rapporter sa
ofta som mojligt. ”Dérfor ir det viktigt att jag traffar Lund minst en gang i veckan. Han

ar narmare koken och han for vidare de direktiv jag ger,” sager Hoglund. Nar det géller
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konkreta siffror och mojliga rapporter, tittar VD:n bara pa hur det gatt foregaende ma-
nad via NetBaron. ”Det racker for mig. Om det blir en stor forlust ndgon vecka, eller lite

hdgre vinst, ringer koksmastarna till mig personligen och informerar mig om detta.”

Restaurangerna har kontrakt med deras stamkunder pa hur kundforetagets luncher beta-
las. Kundforetagets arbetstagare kan t.ex. fa rea da han betalar sjalv lunchen vid kassan,
restaurangen kan fakturera kundforetaget pa basis av antal kvitterade luncher eller antals
insamlade lunchkuponger, eller att kunden faktureras for en del av de anstélldas lunch-
kostnader. Genom att tala med alla kassorer i lunchrestaurangkedjan kom det fram att
vissa hade fel information om vad som skall slas in i kassan och vad som skall vara med
i rapporterna. De flesta kassorer och receptioner medger att de har rapporterat eller slatt
in i kassan hyresinkomster som restaurangens inkomster. Andra enskilda fall var féljan-
de:

o Kassoren beraknar vardet for lunchkvittenser och ger summan vidare till koks-
mastaren. Men detta varde fattas fran inkomstrapporten och slas inte in i kas-
san.

e Kassdren har aldrig beréaknat mottagna lunchkuponger som inkomst fastéan kun-
den faktureras for dem. Véardet blir aldrig rapporterat och slas inte in i kassan.

e Kassoren har fel pris pa vissa varor. Summan som rapporteras och slas in i kas-
san ar mindre an vad som senare verkligen faktureras av kunden.

e Likt ovanstdende exempel, men kassoren réknar med hogre pris pa varan, an
vad faktureras for varan.

o Koksmastaren medger att han inte sjalv fyller i koksmastarens rapport.

e Kassoren beraknar lunchgasternas mangd bara tva ganger i manaden.

e Kassoren beraknar inte dagliga faktureringsinkomster, utan vantar pa att fa
summan 1-2 ganger i manaden av den som skoter restaurangens forsaljningsfak-

turering.
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5 ANALYS

| detta kapitel presenteras tolkning och analys av den insamlade empirin i foregaende

kapitel. Empirin analyseras med hjélp av den teoretiska referensramen.

5.1 Tillampning av kostnadskontrollstrategier

Efter att ha intervjuat nyckelpersonerna i kostnadskontrollkedjan kan man anse att sty-
relsen, restaurangchefen och koksmastaren delar liknande tankesatt vad géller kostnads-
kontrollen. | nedanstaende tabell (se tabell 3.) har det sammanfattats vilka kostnadskon-
trollstrategier som beaktas, eller valjs att inte beaktas vid Food Ab. Dessa strategier pre-

senterades tidigare i den teoretiska referensramen och tolkas punkt for punkt.

Tabell 3. Sammanfattning av beaktade och inte beaktade kostnadskontrollstrategier inom Food Ab.

Strategisk punkt Beaktas Véljer att
inte beakta

Idealkostnad
Budget X
Kostnadsplanering X
Menyplanering
Bruk av specialpris X
Motsvara efterfraga X
Cykliska menyer X
Tillredning
Make-or-buy valet X
Inkop
Férre leveranser X
Kvalitetsstandard X
Varor pa lager X
Systematisk bestallning
Fysisk genomgéng X
Dokumentation X
Elektronisk bestallning X
Systematiskt mottagande
av varor
Kontroll av varor X
Dokumentation X
Innehavskontroller X
Inventariekontroll
Fysisk inventariekontroll X
Tidpunkt / frekvens X
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Ideal kostnad — Styrelsen och restaurangchefen havdar att budgetering inom Food Ab
och inom restaurangbranschen som en helhet ar svar. Foretaget har darfor valt att inte
faststélla budgeter for deras lunchrestaurangverksamhet. Kéksmaéstaren har kunskap om
sina rorliga och fasta kostnader, dessutom mojlighet att berédkna den forvantade omsatt-
ning. Oberoende av detta gors inga kalkyler. Den exemplariska koksmaéstaren Strom
havdar att detta beror pa tidsbrist.

Meny utveckling — Tidsmassigt visar det sig att restaurangchefen har stérre mojlighet att
kolla upp specialpris an koksmastaren. Det nya direktivet att menyer maste faststallas
minst en vecka i fortid gor det svarare att anvanda sig av specialpris, speciellt for hu-
vudingredienser. Restaurangchefen Lund &r av den asikten att man inte skall géra ensta-
ka inkop fran leverantorer oberoende om de har en vara pa rea. Koksmastaren Strém
foljer foretagets princip att maten skall motsvara kundens efterfraga i mangd och kvali-
tet. Det uppstar konflikt mellan restaurangchefens ideal och kdksmastarens praktik nar
det galler cykliska menyer. Restaurangchefens ideal ar att ateranvanda gardagens mat,
d.v.s. planera méingder sé att man producerar och séljer mera “billigare ritter”. Detta ar
enligt teori att utnyttja kostnadseffektivt en cyklisk menys egenskaper. Koksmastaren
vill inte forsoka bjuda ut girdagens “billigare” mat istdllet for dagens dyrare”. Dock
ateranvands en hel del av maten: Sidoratter som potatis anvands nasta dag och varmrit-

ter fryses ner. De nerfrysta ratterna anvandas da det gar at mera mat en forvantat.

Tillredning — Att tillreda sjalv ser foretaget som ett sétt att hoja sitt marknadsvérde. De
strdvar till att allt mera producera sjélv varor istallet for att kopa in dem. Enligt verkstal-
lande direktdren Hogbacka ar detta inte en strategi som sparar pengar i dagens lage.
Koksmastarna och styrelsen litar pa att koket kan sjélv tillreda fardiga produkter fran

ravaror.

Inkop — For att uppehalla en viss standard och minska inventarieforluster, haller sig de
olika nyckelpersonerna starkt till att oberoende av kostnad maste koksmastarna fa gora
dagliga inkép. Lund har markt ett problem med detta: Vissa kok har samlat at sig ono-
digt stora lager som de borde kunna forbruka snabbt. Enligt koksméstaren Strom stravar
man till i restaurangen Star att halla forraden sma. Koksmastaren bestéller den méangd
av varor han ser sig behova, utan att ha nagon inkopsgrans i euron eller kvantitet. Strom

sjalv sdger sig kdpa in mindre och mindre langs veckan.
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Koksmastaren for lunchrestaurangen Star tror sig halla sig inom vissa procentuella
granser nar det géller inkopskostnader av ravaror. Bade han och VD Hogbacka anser att
det &r rimligt inom restaurangbranschen att 60 % av omséttningen ats upp av inkops-
kostnader. Med hanvisning till teorin om ideala kostnader sa kan restauranger planera
deras ideala inkdpskostnadsvarden med en enkel kalkyl (se tabell 4.). For kalkylen an-
vands en estimerad omsattning. Den estimerade omséttningen kan baseras pa hur manga
matgéster forvantas dagligen under en viss period (t.ex. en vecka, eftersom daglig pla-
nering havdas vara svar). Ledningen faststaller hur stor andel av omsattningen ravaruin-
kop idealt far utgora i en bransch dar 60 % ar rimlig. Fran kalkylen far koksmastaren ett
varde i euron pa hur mycket inkopskostnaderna borde idealt vara inom vald tidsperiod.
Koksmastaren kan ocksa anvanda sig av Ojugos kalkyl (se tabell 2.) pa att berakna ett
idealt inkopskostnadsvarde, baserad pa en estimerad omsattning och genom att ocksa

beakta fasta kostnader.

Tabell 4. Kalkyl av ideal inkdpskostnad.

Omsdttning 1 000,00 € 100 %

Inkdpskostnader 600,00 € 60 %
(1000€ x 60%)

Systematisk bestallning — Néar det géller bestéllningsprocedurer skiljer sig koksmasta-
rens praktik stort fran teori. Han séager sig veta vad han har och behover. Han litar pa det
som restaurangens anstallda informerar honom om via ett hafte. Koksmaéstaren visar in-
tresse for att gora mera bestallningar elektronisk. Enligt koksmastaren ar leverantdrens
system for komplicerad och restaurangens bytande behov gor det svart att sétta sig in i
det elektroniska systemet. Eftersom han gor inkopsbestallningar per telefon far koks-

mastaren inte ett dokument pa det som bestéllts.

Systematiskt mottagande av varor — Lika som i ovanstaende strategisk punkt blir doku-

mentation bortglomd. Teoretiskt har dokumentation stor betydelse nér det galler kvali-

tetskontroll och mgjlig reklamation av mottagna varor. Koksmastaren Strom satter inte

stor tyngd pa dokumentation, eftersom leverantéren har hans fértro och han har inte haft
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problem med att gora reklamationer. De andra kockarna skoéter mottagandet av varor
p.g.a. vana och arbetsfordelning. Eftersom de inte underskriver en bekréftelse av mot-
tagning har restaurangen réttighet att gora reklamation. Kockarna som mottar varorna
borde dnda ha en kopia av inkopsbestallningen for att kontrollera att mangderna och

produkterna stimmer med det som bestéllts.

Inventariekontroll — Den fysiska proceduren av inventariekontroll foljer inte de rekom-
mendationer Ojugo ger (2009, kapitel 11). Inventering sker dock enligt rekommenderad
frekvens (1 gang i manaden) och tidpunkt (efter att restaurangen stangts). K6ksméstaren

sager att frekvensen beror mera pa bokforarens krav éan vad han sjalv ser att behovs.

5.2 Attraktivitet

”Attraktivitet” dr ett tema som kom starkt fram 1 undersokningen. Vissa kostnadskon-
trollstrategier anvinds for att foretaget skall vara mera “attraktiv” till kunden. Andra
strategier forkastas for att uppehalla attraktivitet. Nar koksmastaren planerar vad som
skall bjudas i lunchrestaurangen, beaktar han vad kunden vill ha, vilken standardniva
stamkunden har pa maten och hur bred urvalet maste vara (t.ex. borde restaurangen bju-
da pa en vegetarisk ratt varje dag?). Restaurangchefen korrigerar menyn for att gora
den mera “attraktiv”’. Han kan be att koksmastaren valjer pa forhand om potatisen &r
kokt eller stekt, eller bjuder koket kokta gronsaker vid sidan om huvudrétten. Restau-
rangchefen kan kréva att man specificerar om gris- eller notkott anvands i huvudrétten,
eller vilket bar man kommer att anvanda i efterratten. Desto specifikare meny, desto

svarare blir det for koksmastaren att kdpa in varor som kommer pa rea.

For att halla dagens utbud attraktiv till kunden, vill inte koksmastaren Strom ta till bruk
restaurangchefens plan att sélja gardagens ”billigare” mat vid sidan om en mindre
mangd av den “dyrare”. Strdm beskriver sin stamkundkrets att vara folk som &r vana
med en hogre standard pa den mat de serveras. Restaurangchefens plan kan kanske fun-
gera i en annan restaurang, beroende pa kundkretsen och dess matvanor (d.v.s. vill de
dta samma mat tva dagar i strack). Strom vill inte heller bjuda ut restaurangens lunch-
mat till kunden utanfor matsalen, oberoende av dess kvalitetsstandard. Om kunden vill

ha réksallad for fyra koper koksmastaren Strom in rékor, oberoende om det finns rakor
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pa menyn den veckan. Detta strider mot kostnadskontrollstrategin att spara pengar ge-

nom att bestalla farre ravaror i stérre mangder, an flera varor i sma mangder.

Verkstallande direktéren Hogbacka medger, att foretaget medvetet haller deras bidrag
laga, fastan de har stora krav pa kvalitet av varor — battre mat for mindre pris. ldén ar att
imponera kunden med vad de kan fa for ett lagre pris an restaurangbranschens standard-
prisniva. Pa detta vis far de kunden att komma tillbaka till dem. Food Ab valjer alltsa att
tjana in mindre bidrag i flertal, &n farre storre bidrag. Matens attraktivitet utgor ocksa
storsta delen av foretagets marknadsvérde, eftersom kunder lockas in med rekommenda-

tioner. Matens attraktivitet fas till dels genom att tillreda allt mera sjalv i restaurangen.

Kvaliteten som gor Food Ab attraktiv kommer med ett pris. For att garantera kvaliteten
av ravarorna, véljer styrelsen att lata koksmastarna kopa in sa ofta som de behdver. Det-
ta oberoende av att varje inkop innehaller logistiska kostnader. Fran ett kostnadskon-
trollperspektiv, sa borde foretaget strava att sanka sitt antal inkopsbestéllningar. Da
minskar de logistiska kostnaderna med varje inkopsbestélining. Nedanom finns en
kalkyl pa hur mycket foretaget skulle kunna spara i leverantdrens logistiska kostnader,
om de gjorde en inkdpsbestéllning mindre i veckan fran en leverantér som de anvander
dagligen (se tabell 5.). Logistiska kostnaden som kalkylen baserar sig pa kan observeras

fran foretagets inkopsfakturor.

Tabell 5. Kalkyl av logistiska kostnader vid inkop.

Kalkyl av logistiska kostnader for inkép

Leverantirens logistiska kostnad / inkipsleverans 14,50 €
(moms 0%)

Sparad summa om -1 leverans f vecka / restaurang

1vecka 14,50 €
1 manad 58,00 €
A8 veckor® 696,00 €

For hela lunchrestaurangkedjan (9 restauranger)

1vecka 130,50 €
1 manad 522,00 £€
a3 veckor® 6 264,00 €

*Anvands som berdkningsvirde, eftersom 2/3 av restaurangerna
ar stingda i Juli (4 veckor) fr.o.m. ar 2012
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5.3 Rapporteringskedjan

Baserat pa intervju med verkstillande direktdren och observering av faktureringen och
rapporteringen i lunchrestaurangkedjan, sammanstélls foljande nedanstaende figurer for
att representera informationsflodet och rapporteringsansvaret inom kedjan (se figur 2.
och 3.). Lénsamheten av perioden berédknas med dessa rapporter efter att koksmastaren

tillsammans med restaurangchefen stravat till att halla kostnader i kontroll.

Kassoren (i vissa fall i samarbete med receptionen) beréknar dagligen lunchrestaurang-
ens forséljning. Denna omséttning rapporteras till koksméstaren for en skild rapport som
restaurangchefen kontrollerar regelbundet. | form av en inkomstrapport skickas en gang
i manaden information om forséljningsinkomster till den externa bokféraren. Denna in-
komstrapport innehéller en kalkyl av kontantinkomsten, kortinképsinkomsten, samlade
lunchsedlar och faktureringsinkomster. Rapporten bor stdmma med det som slagits in i
kassan. Ocksa kassarapporten skickas in till bokforaren i samband med inkomstrappor-
ten. Inkomstrapporten jamfors med verkliga inkomster. Informationen skrivs in i NetBa-
ron av bokforaren, dar VD:n kan se lunchrestaurangernas manadliga omséttning (se fi-
gur 2.). | fall det finns stora skillnader mellan inkomstrapporten och verkliga inkomster,
kontaktar bokforaren direkt antingen VD:n eller restaurangchefen. De kan da be restau-
rangens personal att undersoka var felen ligger.

NetBaron
programmet

Extern

bokférare Restaurangchef

Kassor /
Receptionist

Kéksmadstare

Figur 2. Schema dver rapporteringskedjan av forsaljning.
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Koksmastaren uppdaterar sin egen rapport dagligen. | kéksmaéstarens rapport skrivs in
dagens forsaljning, d.v.s. summan av dagens total mat- och dryckforsaljningen fran in-
komstrapporten. Dessutom skrivs in dagens rorliga kostnader och antalet matgaster i
lunchrestaurangen. Rapporten réknar ut och presenterar relationen mellan kostnaderna
och omsattningen. Rapporten ger ocksa koksmaéstaren statistik av kundméngderna.
Summan av dagens kostnader far koksmastaren fran NetBaron i form av inskrivna in-
kopsfakturor. Ocksa restaurangchefen och VD:n kan se kostnaderna i realtid via NetBa-
ron. Kdksmastaren ar skyldig att rapportera lunchrestaurangens vinster och mojliga for-
luster regelbundet till restaurangchefen, om restaurangchefen inte har mojlighet att kon-
trollera rapporten sjélv. Restaurangchefen rapportera denna information vidare till
VD:n. Kéksmastarna rapporterar i vissa fall restaurangens finansiella situation direkt till

verkstallande direktoren. (Se figur 3.)

NetBaron Extern
programmet bokférare

Restaurangchef

Koksmastare

Figur 3. Schema dver rapporteringskedjan av kostnader och vinst.
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5.3.1 Bristerirapporteringskedjan

Redan pa grundnivan av rapporteringskedjan - berakningen av dagliga forséljningsin-
komster - strider praktik mot de direktiv Food Ab:s bokforare faststéllt. I vissa fall ar
omséttningen bristfallig: En del av dagliga inkomsten blir inte berdknad. En annan del
blir beraknad men slas inte in i kassan som forsaljning. Detta gor senare att det rapporte-
rade vardet inte stdmmer jamfort med den verkliga inkomsten. | andra fall berdknas vér-
de pa dagens omsattning med fel varden, eller den verkliga omséttningen rapporteras
inte pa ett dagligt basis. | ett fall visar det sig att en koksmastare avstod fran sin rappor-
teringsskyldighet, vilket strider mot de ansvarsuppgifter koksmastaren har. Eftersom
felen existerar sa tidigt i rapporteringskedjan sjunker validiteten av resten av informa-
tionen som passeras langs kedjan. Koksmastarens rapport baserar sig dels pa den berak-
nade och rapporterade forséljningsinkomsten, och darfor blir ocksa den rapporten brist-
fallig och inkorrekt. Med inkorrekt information kan inte kostnadskontrollen vara effek-

tiv.
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6 SLUTSATSER

| detta kapitel sammanfattas det som undersdkts och analysen av empirin. Detta kapitel

kommer dessutom att innehalla rekommendationer till det studerade foretaget.

6.1 Sammanfattning av studie

Vid analys av empirin kommer det fram att de olika nyckelpersonerna delar till storsta
del samma syner pa kostnadskontrollstrategier. En skillnad ar koksmastarens och VD:ns
tankar angaende tillredning av varor sjalv i restaurangerna. Koksmastaren ser det som
kostnadseffektivt, medan styrelsen anser att det bara ger immateriellt vérde till foreta-
get. Denna praktik kommer att fortsatta eftersom sjalvproduktion har blivit en del av
foretagets image. En annan skillnad av asikt finns mellan restaurangchefen och koks-
mastaren angaende planering och ateranvandning av mat. Restaurangchefens ideal kan
mojligen anpassas till andra restauranger, beroende pa kundkretsen. Den undersokta
restaurangens och styrelsens kostnadskontrollstrategier skiljer sig dels fran teoretisk

ideal.

| analysen kartlaggs rapporteringskedjan langs vilken information av kostnader och 16n-
samhet flyter genom organisationen. Informationen i sig sjalv ar i flera fall bristfallig
fr.o.m. faststallandet av daglig inkomst. Felen &r allt fran berékning av forséljningsin-
komst med for laga/hdga summor, fel summor rapporteras eller rapporteras inte alls. |

vissa fall fattas regelbundenhet i rapporteringen.

6.2 Rekommendationer till féretaget

| de tva foljande delarna finner foretaget som undersokts rekommendationer hur de kan

mojligen forbattra sin existerande kostnadskontroll av ravaror och rapporteringskedjan.
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6.2.1 Rekommendationer for kostnadskontroll av ravaror

Fastan foretaget inte vill faststalla en budget kan de med hjalp av kostnadsplanerings-
strategier kontrollera hur stor andel ravarornas inkopskostnad utgor av totala kostnader-
na. Ifall den dverskrider den procentuella andelen som styrelsen faststaller, bor koks-
mastaren tillsammans med restaurangchefen ifragaséatta om restaurangen koper in och
tillreder mera mat an det finns efterfraga. De kan ocksa ifragaséatta om inkopsvarorna &r
for dyra. Med hjélp av tidigare namnd kalkyl (se tabell 4.), respektive Ojugos kalkyl (se
tabell 2.) kan restauranger med for hoga inképskostnader berédkna ett idealt inkdpskost-

nadsvarde fOr deras restaurang inom en viss tidsperiod.

Teoretiskt sétt har inképsplaneringen och bestallningsprocessen brister. Koksmastaren
Strom havdar att det beror pa tidsbrist. Ett hjalpmedel for inkOpsprocessen ar att ha en
lista dit personalen kan skriva upp vad som kommer att ta slut, eller tagit slut i koket. Pa
detta satt sparar koksmastaren tid pa att sjalv fysiskt ga igenom lagret. Genom att invol-
vera resten av kokspersonal far koksmastaren extra par 6gon i restaurangen, vilket hojer
pa sannolikheten att ingenting gloms bort. Det kréavs dock att koksmastaren litar pa de
anstallda. Att ha ett bra team i restaurangen visar sig vara allt viktigare. Koksmastaren
havdar att han inte har tid att kolla upp specialpris, men restaurangchefen séger sig ha
koll p& dessa. Idealt skulle restaurangchefen dela med koksmaéstarna den information
han insamlat. Da har att alla restauranger har lika stor mgjlighet att anvéanda sig av

samma erbjudande.

Nér inkopsbestélliningar gors ofta hojs risken av att varor forblir oanvanda och lagret
vaxer. Om foretaget fortsatter att gora dagliga inkdp borde lagerkontrollen stérkas. Re-
staurangchefen Lunds uppmaning att anvénda bort lagervaror regelbundet bor tas ikraft
for att halla koll pa lagervolymen. Da anvands ravaror bort innan de féraldras, oberoen-
de om det ar en farsk-, torr- eller nerfryst vara. Vid dagliga inkop bor koket kunna an-
vanda bort dagligen det de koper in. Det &nda stdndiga lagret bor vara det kéksmastaren
ser sig att alltid behOva som reservlager. Ett mindre lager gor inventariekontrollen latta-
re och koksmastaren kan med mindre arbete anda ga séker om att inventariekontrollen

ar korrekt.

Brist pa dokumentation av inkOpsbestallningar och mottagning av varor beror pa att
koksmastaren litar pa leverantoren. For att forebygga majliga framtida dispyter med le-
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verantdren, bor koksmastaren alltid ha nagon form av inképsdokumentation och forbli
att kvittera levererade varor innan varorna kontrollerats. Foretaget bor ta reda pa om le-
verantorerna kan skicka en bekraftelse pa bestallningar ocksa da bestallningen gors per

telefon.

6.2.2 Rekommendationer for rapporteringskedjan

Den information som rapporteras ar bristfallig och inkorrekt. Rekommendationen for att
forbéattra rapporteringssystemet ar att skapa en manual som delas ut till alla kassorer och
receptionister. Manualen skall goras i samarbete med bokféraren, som ger direktiv pa
vad som skall rapporteras. Manualen skall tacka bade vad som skall och vad som inte
skall beraknas, respektive slas in i kassan. Da man &r osaker pa vad som skall géras kan

man kolla upp ett definitivt svar. Exempel pa punkter i manual ar foljande:

e Lunchkompensation — Antal x varde foretaget kompenserar. Summan slas in i
kassan som faktureringsinkomst, rapporteras som inkomst.

e Lunchsedlar — Antal x varde. Summan slas in i kassan som lunchsedlar, rappor-
teras som inkomst. Rapporteras ocksa i lunchsedelkalkylen.

e Hyresinkomster — Pris x tid. Faktureras. Summan slas inte i kassan och rapporte-

ras inte.

Samma manual skall delas ut till alla kassérer och receptionister. Onddiga punkter for
nagon idag kan komma i bruk hos dem senare. Tillsammans med restaurangchefen kan
de kolla igenom vilka punkter de har tidigare gjort fel och satsar pa att korrigera dessa.
Samma manual ges som en kopia at den externa bokfdraren sa att bokforaren ar medve-
ten om vad som slas in i kassan och vilka summor i NetBaron som skall jamforas. Ge-
nom att pa detta satt standardisera rapporternas innehall ar det lttare for restaurangche-
fen, bokfdraren och VD:n att kolla upp mojliga fel och skillnader. Da det uppstar skill-
nader mellan det som rapporteras och verkligheten, kan man vanda sig till manualen och

kolla punkt for punkt vilken del som har gatt fel.
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BILAGOR

Bilaga 1.
Faststallning av varden fran bokforing, Food Ab:s externa bokforare vid
Bokfdringsbyra Ab, 2012. Oversittning av Stefanie Liljendal, 2012.

Food Ab

Omsatining 1.5.2011-30.4.2012 5115564,17 €
Tot. Kostnader 5003 268,20€
Rorelsevinst 112 295,91 €

Food Ab, lunchrestaurangen Star

Omsittning 1.5.2011-30.4.2012 738 050,90 €
Tot. Kostnader 629 225,81 €
Rorelsevinst 108 825,09 €
Vinstmarginal av omsattning 14,74 %

Omsattningens andel av
foretagets tot. omsattning 14,43 %

Inkdpkostnaders andel
av farsdljning (13% moms)* 39,88 %

Inkdpkostnaders (13% moms)™ andel
av tot. kostnader 39,80 %

*Moms pa matprodukter och deras logistiska kostnader
dr 13%. Logistiska kostnader rdknas med, eftersom de &r
direkta bikostnader av ravaruinkép




