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Sammandrag:

Den hér studien undersdker hanteringen av matsvinn bland restauranger 1 Storhelsingfors.
Matsvinn pdverkar naturens mangfald negativt och orsakar onddiga koldioxidutslépp. Fran en
restaurangs synvinkel dr hantering av matsvinn viktigt for att kunna konkurrera i ett samhélle
var konsumenter dr miljomedvetna. Studiens tema beror cirkuldr ekonomi. Syftet med studien
var att undersoka vilka metoder restauranger anvénder for att minska pa matsvinn och vilka
utmaningar de mdter. Genom semistrukturerade intervjuer med yrkeskunniga respondenter
fran sex olika restauranger samlades data in och analyserades for att identifiera gemensamma
drag mellan restauranger. Metoden som anvéndes i analyseringen av data fran intervjuerna var
tematisk analys. Begrinsningar inkluderar urvalsbegransningar till Storhelsingfors och
frivilliga deltagare, vilket kan paverka generaliserbarheten av resultaten. Metodbegransningar
relaterar till tolkning av intervjufrdgor. Resultaten visar medvetenhet och engagemang for att
minska matsvinnet bland restaurangerna. Matsvinnshantering beror flera processer 1
restaurangverksamhet. Vidare visar resultaten att hanteringen av matsvinn 1
restaurangverksamhet dr en komplex process som paverkar flera aspekter av verksamheten,
inklusive lagerhantering, inkdpsplanering och menyplanering. Restaurangerna anvénder
liknande metoder i hantering av matsvinn, sasom FIFO principen i lagerhantering, noggrann
planering av inkOp samt ateranvdndning av ingredienser och fédrdiga matprodukter.
Utmaningarna restaurangerna moéter i minskning av matsvinn dr oundvikligt matsvinn,

ekonomiska motstridigheter och svarigheter att forutspa kundbeteende.
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Abstract:

This study examines food waste management practices among restaurants in Greater Helsinki.
Food waste negatively impacts biodiversity and contributes to unnecessary carbon dioxide
emissions. From a restaurant's perspective, effective food waste management is crucial for
competitiveness in a society where consumers are increasingly environmentally conscious. The
study's theme revolves around the concept of circular economy. The aim of the study was to
investigate the methods used by restaurants to reduce food waste and the challenges they
encounter. Through semi-structured interviews with professionals from six different
restaurants, data was collected and analyzed to identify commonalities among restaurants.
Thematic analysis was employed to analyze the interview data. Limitations include sample
restrictions to Greater Helsinki and voluntary participation, which may affect the
generalizability of the findings. Methodological limitations relate to the interpretation of
interview questions. The results demonstrate awareness and commitment among restaurants to
reduce food waste. Food waste management encompasses various processes within restaurant
operations. Furthermore, the results indicate that food waste management in restaurant
operations is a complex process affecting multiple aspects of the business, including inventory
management, purchasing planning, and menu planning. Restaurants employ common methods
in food waste management, including the FIFO principle in inventory management, careful
procurement planning, and the reuse of ingredients and prepared food products. Challenges
faced by restaurants in reducing food waste include unavoidable food waste, economic

contradictions, and difficulties in predicting consumer behavior.
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Innehall

1

L] L= o g 1 T 6
11 ProblemformMUIEIING .......eoiiii ettt e s b e e saee s beeesnee e 7
1.2 Y ettt — e e e e e e et —ae e e e ——eeeataeeeaatateea——eeeatteeeeartaeeearreeeaanraeeeataeeeanns 7
1.3 FNYFq = 10 1 11 = OSSOSO OTOROTPON 8
1.4 DY T VAo =T PSPPSR TR PO PPP 8

- o 9
2.1 Y LAYV o o PP P PP PPPPOPPRN 9
2.2 THAIBArE STUTIT -.eetieeee ettt sttt e sbe e s bt s bt e s bt e e s bt e e bt e e sabeesneeesaneennees 10

2.2.1 Orsaker till MAtSVIND ..co.eiiiiieeeee e st st sttt ettt sbe e b e e b s 11
2.3 Processer for att MinSka MatSViNm .......cooiiiiiireee et e 12

231 [0 (o o TSP SP PSRt 13
24 CIrKUIAE @KONMOMI ..ottt st st sb e sb ettt e bt e e b e sbe e b e e b e e b e eanesmtesmeenee 14

24.1 F AN 1| o TT= = T USRSt 15
2.5 LAGSEITENMING oottt st et sttt s e et e bt e e bt e s bt e et e sbeeeanee s 16

1= o T 17
3.1 LV 1=V 44 1] e o USSP 18
3.2 RESPONUENTEN ...ttt ettt et e st e et e st e e bt e s bt e s bt e sabeeeabeesabeeenseesabeeenneesn 18
3.3 TaL =T oY [T =qUT o [T PSPPI 20
3.4 TilIVEZAZANGSSATLOT ..eecuiiee ettt et e et e ettt e e e sttt e e e e tte e e s tbeeeesabaeeeeasteeessbaaeeeataeseessaeessraaaans 21
3.5 F N E 1 VA3 VAo - - U UUR 21
3.6 Validitet 0Ch reliabilitet ........ooviiiiieii e e 22
3.7 I T 1Y =1 g o =T USSR 23

RESUILAL ... —————————— 23
4.1 Metoder fOr att MINSKa MatSVINN......c.ccooiiiiiiireee e 23

4.1.1 TNTKOP ettt ettt ettt ettt ettt ettt s bt s bt s bt et e bt e a bt e h e e b e e bt e b e e b e et e e besabesheesheenbeenbeenteens 23

4.1.2 T2 4 g YN =T o T oY PSSR 24

413 VL ENY P ANEIING ceeeiieeiieeeetiee e ctee e ettt et e e st ee e e st e e seaaeeeesstaeeessteeessseaeesssaeesansseeesanseeeesnssnesnnes 24

4.1.4 TV EIKNINESPIOCESS ... evitieieeeeeiiitte e e e e e cectre e e e e e e e eata e e e e e e sesasbaaseaeesesasstaaseeeeeesastasseasaessaansssens 25

4.1.5 Metoder att paverka kundbeteendet ..........cccueiiieeeiiiiiieecee e 25
4.2 Utmaningar att Minska MatSViNN .......uuiiiiiii e e et e e e e e e eratae e e e e e seennneaes 26

421 KUNADEEEENTE ...ttt reen e e eee 27

422 EKONOMISKA ULMANINGAT c.ociiiiiieieie ettt e e e e et e e e e e st aa e e e e e e e enasaaaaeeeaas 27

423 OVIIZA UEMANINEAT vttt ettt ettt s et s b e st e st st e st ess st e st e s e st e ssessste st enesaeseeneane 27

D TS (T =T o o 28
5.1 RESUIATAISKUSSION ..ttt ettt st e et sab e et e sab e e sabeesabeesanee s 29

5.1.1 AVFAIISNTEIarKin ..coveeieeeee et e 29

5.2 FIFO OCh FEFO ...ttt s 30



5.3 THAIBAIE STUTII ..ttt st b e st e bt e s b et e s bt e e bt e e smreesneeesaneennees 30

5.4 MELOAAISKUSSION ..ottt st e st e s be e s be e sabeesabe e sabeesabeesnbeesabaesareens 31
6 L] 1121 =) PSSR 32
6.1 R 0o T o oYY = = ] 11 V= T RS 32
6.2 Forslag till vidare UndersOKNINGAr .......coicciiie ettt e e st e e et e e e e eae e e enreeeens 33
(- 1] o SR 34
=1 Vo - e 38
Bilaga 2......oo iR 39

=] =V - T 41



1 Inledning

I Europeiska unionen uppstod 131 kilogram matsvinn per person ar 2021. I Finland var totala
mingden matsvinn per person 125 kilogram. Storsta delen uppstod i hushéllen men
restaurangerna spelar ocksa en stor roll. Ungefir tio procent av matsvinnet i EU uppstar inom
restaurangsektorn (Eurostat, 2023). Forenta nationerna har utsett den 29:e september som en
dag vars mening r att hela vdrldens befolkning ska fésta uppmarksamhet p4 matsvinnet som
uppstar globalt. Malet dr att minska matsvinnet pa alla nivaer i logistikkedjan, vart restauranger
ocksa tillhor. Europeiska unionen &r ocksa en aktiv aktor i detta projekt (Forenta nationerna,

s.f.).

Under senaste dren har problemet med matsvinn blivit alltmer aktuellt och olika sétt samt
tekniska 16sningar provas for att minska matsvinn. Enligt Méntykivi (2021) har man lyckats

minska matsvinnet genom att for konsumenten synliggéra hur mycket matsvinn hen orsakar.

Sitra presenterar pé sin nétsida olika intressanta foretag som jobbar med cirkuldr ekonomi. Jag
har valt ett av foretagen ResQ Club, och presenterar det hér. Foretaget jobbar med att minska
matsvinn 1 restaurangmiljo. Restauranger kan med hjidlp av ResQ Club silja mat at
konsumenter som annars skulle bli matsvinn. Foretaget hjdlper bland annat restauranger att
minska pd matsvinn och 6ka omséttningen. Ett annat foretag som presenteras dr Fiksuruoka.
Foretaget siljer matprodukter pd ndtet 4t konsumenter. Produkterna som siljs skulle tidigare
ha blivit matsvinn och konsumenten far oftast varor billigare fran Fiksuruoka jamfort med
detaljhandelspris. De hér tva foretagen dr goda exempel pa hur det finns mycket efterfragan pa

innovativa logistikldsningar i restaurangbranschen for att minska pd matsvinn. (Sitra, 2021).

Det finns olika kéllor av matsvinn 1 restauranger, samt olika typer av restauranger. Vissa
restauranger fokuserar pd att silja mat som féardiga portioner och en del fokuserar pa buffémat,
som lunchrestauranger (Luonnonvarakeskus, 2020). Matsvinnet i buffétrestauranger ér storre

j@mfort med a la carte restauranger (MaRa).

Matsvinn i restaurangmiljo intresserar mig inte bara for att temat &r mycket aktuellt 1 dagens
samhélle utan ocksa for att jag har arbetserfarenhet inom branschen och jag jobbar ocksa for

tillfallet med livsmedel.



1.1 Problemformulering

Mycket dtbar mat kastas bort i Finland, samtidigt som manga méanniskor 1 virlden lider av
hunger. Restauranger i Finland belastar naturresurser onddigt pa grund av matsvinn. Klimatet
paverkas ocksa, mest av kott- och mjolkprodukter (Havikkiviikko, 2023). For att ett foretag
ska kunna tévla i en miljo dir konsumenter dr mycket miljomedvetna och priset dr inte alltid
det viktigaste, dr det mycket viktigt for finska restauranger att behandla matsvinn och pa sé sétt
kunna fortjéna olika certifikat. En restaurang med Svanenmarket beréttar for konsumenten att
restaurangen tar matsvinn seriost. Enligt Svanenmérkets artikel som utkom 2022, ar behandling
av matsvinn pa ett rationellt sitt en betydande del for att restaurangen ska bli Svanenmaérkt. For
att f4 bli Svanenmaérkt behdver man ta ekologiska val som omfattar gronsaksalternativ och
nirproducerad mat. En restaurang med Svanenmérket ska aktivt minska pad matsvinn. Det &r
dyrt att producera mat som bara landar i bioavfall. Matsvinn belastar inte bara klimatet, utan

har ocksé en negativ inverkan pa naturens mangfald. (Joutsenmerkki, 2022).

Wikstrom och Williams beskriver i boken ”Stoppa Matsvinnet!” att speciellt storkdk &r bra pa
att anvianda Overbliven mat i tillredning av nya ritter. Stora utmaningar med att minska pa
matsvinn finns 4ndd. Om buffétrestauranger inte vill att maten ska ta slut, uppstar det
naturligtvis matsvinn. Maten far inte heller std framme hur linge som helst och fara illa och
kunder bli sjuka. Det hir viktigt ocksa med tanke pa livsmedelssékerhetslagar. Det finns ocksé
mycket med andra utmaningar som berdr alla typs restauranger och inte bara

buffétrestauranger. (Wikstrom & Williams, 2022).

1.2 Syfte

Syftet med studien &r att jamfora, vilka olika metoder restauranger i Storhelsingfors anvénder
for att minska pa matsvinn. Med att undersdka och jdmfora matsvinn i restaurangmiljo,
kommer studien att ge en battre bild pa hur matsvinn behandlas inom restaurangsektorn. For
att kunna undersoka matsvinn maste man forstd 1 hurudana omstindigheter matsvinn bildas
och vilka olika typers matsvinn det finns. Dessutom gér studien ut pd att undersoka vilka

utmaningar restauranger maéter 1 minskning av matsvinn.

Forskningsfragorna for den hér studien dr: Vilka metoder anvinder restauranger for att minska
pa matsvinn? Den andra fragan som ska besvaras dr vilka utmaningar mdter restauranger i

minskning av matsvinn?



1.3 Avgransning

Den hér studien ar inriktad pa restaurangverksamhet i Finland och inkluderar sex restauranger
av olika storlekar och typer. Den hér studien fokuserar bara p& matsvinn i
restaurangverksamhet och inte pd andra aspekter av héllbarhet som till exempel
energiforbrukning eller avfallshantering. Genom att avgrénsa fokusen 1 studien, dr det enklare
att gora jamforelse mellan olika aktorer i restaurangsektorn. Studien fokuserar enbart pa

restauranger i Storhelsingfors.

1.4 Definitioner

Cirkulér ekonomi

Med cirkuldr ekonomi avser man ett annorlunda system jamfort med den linjéra ekonomin.
Med cirkuldr ekonomi avser man att avfall inte ska bildas och produkterna eller materialet ska
behélla sitt virde sa linge som mdjligt i logistikkedjan. Samhéllen och foretag stravar med
hjilp av cirkuldr ekonomi att skapa arbetsplatser och spara pa naturresurser. En fungerande
cirkuldr ekonomi kriver nya innovationer i logistikkedjans olika skeden. Vattnets kretslopp pa
huvudstadsregionen i Finland &r ett bra exempel pa ett cirkuldrt system. (HSY). Antti Lehtinen
betonar i sin artikel "Forlusten av biologisk mangfald kan stoppas med cirkuléra 16sningar —
livsmedel och jordbruk avgoérande” att minskning av matsvinn dr en effektiv cirkuldr atgard

inom livsmedels- och jordbrukssektorn (Lehtinen, 2022).

Eurostat
Eurostat dr EU:s statistikkontor vars uppgift ar att publicera statistik fran olika land i EU. Med
hjélp av statistiken som publiceras, dr det mdjligt att jamfora olika EU ldnder med varandra.

(Euroopan Komissio).

Svanenmirket

Svanenmairket dr ett miljomérke som kan ansdkas av foretag for ndgon viss produkt eller tjénst.
Svanen krdver miljovinlighet i en produkts hela livscykel for att en produkt skall kunna fa
mirket. Svanen eller Svanenmérket verkar i alla Nordens ldnder och det dr det mest kidnda

miljomarket i Norden. (Joutsenmerkki).



2 Teori

I det hér kapitlet berittar jag om olika teorier som berdr den hir studien for att skapa en teoretisk
referensram. Mélet med det hér kapitlet &r att ge ldsaren en béttre forstaelse av hurudana teorier
berdr den hér studiens tema. Teorierna som presenteras i det har kapitlet paverkar ocksa

metodvalet och hur intervjuerna utfors.

2.1 Matsvinn

Silvennoinen (2021) skriver att matsvinn har betydande miljopéverkan, och dess koppling till
koldioxidutsldpp &r tydlig. Globalt sett orsakar matsvinn 8—10 procent av alla ménskligt
orsakade véaxthusgasutsldpp. [ Finland utgér matens klimatpaverkan cirka 20 procent den totala
klimatpdverkan, orsakad av konsumtion. Restaurangsektorn star for cirka en femtedel av
matsvinnet. Atgérder for att minska matsvinn kan ha en betydande inverkan pa individuella
koldioxidavtryck. Utdver klimatpéverkan har matsvinn dven negativa effekter pd vattenmiljon
och ekonomin. I Finlands matsystem kan en halvering av matsvinnet leda till en betydande

minskning av koldioxidavtrycket, 6ver 400 000 ton. (Silvennoinen, 2021)

I vardagssprak ar matsvinn ganska litt forstatt, man talar om mat man inte éter upp, alltsd mat
som blir avfall. Matsvinn definieras pa olika sétt beroende pa kédllan. Vissa instanser raknar

skal av frukter och ben av djur till matsvinn medan andra gor de inte. (Riipi et al, 2021).

Matsvinn dr ett begrepp som anvénds i litteraturen och vetenskapliga studier med olika termer
och definitioner. I vetenskapliga studier finns det ingen tydligt gemensam definition for
matavfall. Termerna och definitionerna som anvénds for matavfall varierar ofta beroende pa
perspektiv, studier och forfattare. Gemensamt for definitionerna dr dock att de avser livsmedel
som ursprungligen producerats for ménsklig konsumtion men av nadgon anledning slutar som

avfall raknas som matsvinn. (HLPE, 2014).

I FUSIONS-projekten inom Europeiska unionen definieras matavfall som all dtbar och oétbar
mat samt deras delar som blir avfall var som helst i livsmedelskedjan. Denna definition
inkluderar dven komposterat avfall, oskordad groda som lamnas pa dkrarna, nedbrytning under
syrefattiga forhallanden, produktion av bioenergi, produktion av elektricitet och vérme,

avfallsforbranning samt avfall som kastas eller ldmnas i avloppet, pd soptippen eller i havet. I



FUSIONS-projekten inkluderas d@ven drycker och flytande avfall i definitionen av matavfall.
(Food waste definition, 2016).

I Finland varierar definitionerna av matavfall bade nationellt och internationellt. I en
undersokning utford av MTT (Institutet for jord- och skogsbruksforskning) av Koivupuro,
Jalkanen, Katajajuuri, Reinikainen och Silvennoinen (2010) definieras matavfall endast som
dtbara livsmedel och deras delar som blir avfall, men vars uppkomst kunde ha undvikits genom
att gora nagot annorlunda. Enligt deras definition inkluderar matavfall exempelvis torkat brdd,
mat fran maltider som inte blivit uppétet och forstorda frukter. I deras definition kan matavfall

ocksa kallas ”undvikbart matavfall”.

I en senare undersokning utford av MTT (Institutet for jord- och skogsbruksforskning),
Silvennoinen et al (2012) definierar matavfall lite annorlunda &n Koivupuro at al (2010).
Gemensamt med de hér tva definitionerna &r att alla ursprungligen dtbara livsmedel och révaror
som blir avfall, sisom dverbliven mat av serveringen, mat som producerats for mycket i volym
eller mat som blivit dalig i lagret rdknas som matsvinn. Till skillnad frén Koivupuro et al (2010)
inkluderar definitionen av Silvennoinen et al (2012) dven avfall som bildas frdén mjdélk och

gradde samt mat som anvénds som djurfoder.

Enligt Betz et al. (2014) kan man kategorisera matsvinn i restauranger till fyra olika kategorier.
Den forsta dr matsvinnet som beror pd felaktig lagring av livsmedel samt buffémat som
forvaras i1 lagret 6vernatt for nésta dagen. Den andra kategorin dr matsvinnet vid tillredningen
av maten. Till den hér kategorin tillhor skal av frukter och gronsaker, mat som har gatt illa och
mat som faller pa golvet. Den tredje kategorin dr matsvinn som bildas vid servering av maten.
Till det har rdknas mat 1 en buffé som blir oétet. Till den fjdrde kategorin hor svinnet som bildas
av maten kunderna har ldmnat kvar pé sin tallrik. (Betz et al, 2014). I detta arbete kommer jag

att studera matsvinn pa basis av dessa fyra kategorier.

2.2 Tidigare studier

Matsvinn ér ett aktuellt tema och det har gjorts studier om @mnet. Silvennoinen et al. (2019)
presenterar i en rapport, resultat om CIRCWASTE-projektet. I projektet tog man reda pa hur
man kan méta matsvinn i restauranger och hur man kan minska p& matsvinn. Fokusen 1 studien

var mest pa buffétrestauranger. I rapporten kommer fram att storsta delen av bortslingd mat
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forekommer 1 serveringskategorin, alltsd mat som blev kvar och std i buffén. De viktigaste
metoderna for att minska pa matsvinn som kom fram var att utveckla ledarskapet, planeringen
och att kunna f6lja med matsvinnet som bildas i olika skeden for att kunna veta hurudana
fordndringar ska goras. Silvennoinen ndmner hur man ska i fortséttningen satsa pd att minska
pa matsvinn och att médta mdangden matsvinn som bildas. Kommunikation och samarbete med
kunderna anses ocksa vara viktigt, for att kunderna ska forsta hurudana dndringar en restaurang

madste gora for att forsoka minska pa matsvinn.

2.2.1 Orsaker till matsvinn

Heikkild et al. (2016) skriver om orsaker till matsvinn i restaurangverksamhet. Ett visst
samhélle med sina normer och lagar har en enorm effekt pa hur ménniskor som lever i det
samhéllet hanterar mat. Till exempel kan de strikta livsmedelslagarna i Finland leda till att mat
kastas bort medan den fortfarande ar dtbar. Konceptet for en restaurang kan vara en faktor som
paverkar mingden matavfall den genererar. Till exempel ér restauranger med buffé-stil mer
bendgna att producera mer matavfall dn andra restaurangtyper. Om mat lagas av lagkvalitativa
ingredienser #r chansen stor att det blir mer mat kvar pd kundernas tallrikar. A andra sidan
finns inte alla ingredienser tillgéngliga i 1dmplig storlek att kopa. Konsekvensen dr att fler

oanvinda ingredienser lamnas kvar i lagret. (Heikkila et al, 2016).

En chefs ledarforméga spelar en betydande roll for méngden matavfall, inklusive koksavfall,
serveringsforluster och tallriksrester. Anledningen &r att ledningsuppgifter inom
restaurangbranschen innebér beslut om méngden mat som ska forberedas, menyplanering,
lagring och inventering. Dessutom innefattar en chefs uppgifter ocksa att hantera personal. Att
trdna personal och planera deras arbetsuppgifter hjélper till att forbattra deras prestanda 1 koket
och didrmed minska matsvinnet. Yrkeskunskaper paverkar ocksa bildningen av matsvinn. En
otrdnad kock dr benédgen att gora fler misstag och generera dirmed mer matavfall. (Heikkila et

al, 2016).

Forvintningarna av kunderna och deras personliga smaker, virderingar och attityder paverkar
ocksa matavfall. Om maten inte ser bra ut eller smakar daligt och inte uppfyller kundens
forvintningar kan han eller hon limna den pé tallriken. A andra sidan paverkar kundens etiska
varderingar och attityd deras sétt att hantera mat. En person som uppskattar mat dr mindre

bendgen att Iimna mat pa sin tallrik. En restaurangs konkurrenter pidverkar méngden matavfall
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som restaurangen producerar. Till exempel maste en restaurang for att locka fler kunder halla
sin buffé full och frestande hela tiden, annars kommer kunderna att ga till konkurrentens buffe.
Detta leder till att mer matavfall genereras. Ineffektiv kommunikation mellan restaurangen och
dess leverantdrer samt dess kunder kan leda till matavfall. Intern kommunikation mellan
personal inom en restaurang paverkar ocksd mangden matavfall. Till exempel, om en servitor
missforstar vad en kund bestéller kommer koket att laga en felaktig ritt vilket skulle leda till

matavfall. (Heikkila et al, 2016).

2.3 Processer for att minska matsvinn

Nieminen och Yli-Viitala (2021) skriver om vad processen att minska matsvinn betyder for
restauranger. Processen att minska pd matsvinn innehaller minga olika skeden. Restauranger
kan effektivt minska sitt matsvinn genom att forst och framst granska och utvérdera hela sin
process. Det dr viktigt att noggrant analysera var i verksamheten matsvinnet uppstar, oavsett
om det dr i koket, serveringen eller forvaringen. En central atgird &r att utbilda koks- och
serveringspersonal om betydelsen av att minska matsvinn och hur varje individ kan bidra till
detta mél. Genom att 6ka medvetenheten kan personalen aktivt delta i insatser for att minska
overskott och avfall. Vidare kan restauranger gora ansvarsfulla inkdp genom att véilja
leverantorer som prioriterar héllbarhet. En effektiv lagerhantering, baserad pé principen “first
in, first out” (FIFO), dr ocksa avgorande for att undvika att varor blir gamla och ogiltiga.

(Nieminen & Yli-Viitala, 2021).

FIFO, alltsé first in, first out principen &r ett lagerhanteringssystem. Principen gar ut pa att
varorna som forst anldnder till ett lager skall ocksa forst bort darifran. FIFO anvénds i synnerhet

nér det dr frdga om varor som har ett utgangsdatum, sa som livsmedel. (Logistiikan Maailma).

Ett annat lagerhanteringssystem dar FEFO, alltsd “first expired, first out”. FEFO ir ett
modernare tankesdtt som baserar sig pd konceptet av dynamisk livstid. Syftet med FEFO
modellen dr att varorna som forst blir gamla, skall anvdndas forst. RFID-teknik ér till stor hjdlp

for att kunna tilldampa FEFO modellen. (Spagnol et al, 2018).

Implementering av noggrann portionskontroll och kreativ menyplanering kan minimera
overflodiga méngder mat och bidra till att ingredienser anvinds effektivt 1 olika ritter, dock

spelar teknologiska l6sningar en alltmer central roll. Genom att anvinda verktyg for att
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overvaka lager och forsédljning i realtid samt implementera digitala system for orderhantering
kan restauranger minimera fel och ddrmed onddigt matsvinn. Avslutningsvis ar det viktigt att
kontinuerligt méta och f6lja upp matsvinnsnivéderna. Regelbundna utvérderingar av
effektiviteten i genomforda atgarder ger mojlighet att gora justeringar och forbattringar efter
behov. Sammantaget kan dessa strategier hjélpa restauranger att effektivt minska sitt matsvinn

och frimja en mer hallbar verksamhet. (Nieminen & Yli-Viitala, 2021).

2.3.1 Inkop

Korpela och Kukkonen fran livsmedelsverket berittar att restauranger har olika mojligheter vid
anskaffning av livsmedel. Restauranger kan bestilla varorna rakt fran producenten, frin en
partihandel, utomlands eller av ndgon annan aktdr inom livsmedelsbranschen. Alla livsmedel

som skaffas skall gé att sparas. (Korpela & Kukkonen, 2019).

Inkdp kan uppdelas i strategiska, taktiska och operativa processer. Inom strategiskt inkdp
fokuseras framst pa planering och utveckling av verksamheten, val av leverantorer, utviardering
och utveckling av leverantorsrelationer samt prognoser. Taktiskt inkOp avser budgetering och
avtalsforhandlingar, medan operativt inkdp innebdr fokus pa vardagliga rutiner som
bestéllning, leveransdvervakning och kontroll av fakturor. Processen &r inte entydig, och dess
faser definieras pa olika sitt i litteraturen. Inom inkOpsprocesser kan antalet faser variera
beroende pé forfattaren: vissa kan dela upp processen i manga detaljerade faser, medan andra

kan definiera hela inkdpsprocessen med nagra fa faser. (Huuhka, 2019).

Nieminen och Yli-Viitala (2021) skriver om hur restauranger kan minska matsvinn beroende
pa hurudana beslut de gor i inkOpsprocessen. Genom att folja en strategi for héllbara och
ansvarsfulla inkop kan restauranger effektivt bidra till att minska matsvinn. En viktig aspekt ér
att prioritera ansvarsfullt producerade livsmedel som har minimal paverkan pa miljon. Vid
inkOp bor restauranger strava efter hog kvalitet och helhetsekonomisk hallbarhet. Det dr ocksd
viktigt att inkludera kvalitet som ett kriterium vid upphandlingar och dokumentera detta 1

inkopsavtal.

Att anvinda forbehandlade ravaror kan vara en tidsbesparande atgdrd samtidigt som det
minskar matsvinnet. Valet av bearbetningsgrad bor noga Overvidgas for att optimera

anvindningen av rdvarorna. Att folja sdsongscykler och basera inkdp pad sdsongens och
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skordens tillgdnglighet kan leda till béttre kvalitets rdvaror och minskat matsvinn. Att halla
produktutbudet mattligt och anpassa det efter sdsong kan ytterligare bidra till att minimera
overskott och avfall. For att kontinuerligt dvervaka och forbittra kvaliteten pd inkopta
livsmedel dr det viktigt att reklamera avvikelser frdn forvéntad kvalitet. Kontinuerlig
kvalitetskontroll och -sdkring dr avgorande for att uppritthélla hog standard. Optimala
forpackningsstorlekar och forséljningspartier ar ytterligare faktorer som kan bidra till att
minska matsvinnet. En integrerad del av processen ér att stindigt utveckla inkdpsprocessen.
Att informera leverantdrer om bindande férhandsbestéllningar, exempelvis genom anvdndning
av verktyg som “Ennustepankki”, kan forbittra leveranssidkerheten och minska matsvinn

genom att forutsdga och anpassa sig till efterfrigan. (Nieminen & Yli-Viitala, 2021).

2.4 Cirkular ekonomi

Cirkuldr ekonomi &r inte nagot nytt koncept nér man kollar tillrdckligt langt bak i historien.
Mainskan har levt i synergi med naturen i hundratals &r men i samband med industrialiseringen
ville médnskan borja kontrollera naturen. P4 1960-talet borjade man tala om modern cirkulér
ekonomi pa grund av att forskare var oroliga hurudan inverkan ekonomisk tillvéxt har pa
hallbarheten av var planet. Cirkuldr ekonomi dr en mycket bred teori och den kan definieras pa
manga olika sitt beroende av vilken synpunkt man studerar amnet. (Sillanpad & Ncibi, 2019).
Miljomedvetenhet dr en drivkraft till cirkuldr ekonomi. Manga naturresurser ér inte fornybara
vilket betyder att vi i ndgot skede kommer i1 ndgot skede att ha anvént slut just den resursen.
Med att minska pa materialvolymer och med att forlinga en produkts livslaingd kan man

bekdmpa det hér problemet. (Storhagen, 2011).

Ellen MacArthur Foundation beskriver att cirkuldr ekonomi baserar sig pa tre principer. Att
eliminera avfall och féroreningar, cirkulera produkter och material vid deras hdgsta virde och
att aterstiilla naturen. Aterstillning av naturen betyder att minskor ska 1ata naturen utfora sina
naturliga processer i stéllet for att hindra naturens kretslopp. Ellen MacArthur Foundation
ndmner pé sin webbplats hur naturen har i miljardtals &r klarat sig och att skrép och avfall ar

nagot manskan har hamtat med sig. (Ellen MacArthur Foundation).

Inom ramen for cirkuldr ekonomi identifierar man ofta tvd olika cykler for héllbar
resurshantering: den biologiska och den tekniska. Den biologiska cykeln fokuserar pd att

aterfora organiskt material till naturen genom processer som kompostering, diar matavfall och
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andra biologiskt nedbrytbara material bryts ned och omvandlas till niringsrik jordforbattring.
Denna cykel ar inriktad pa att skapa en sluten loop dér organiska dmnen atergar till naturens

kretslopp utan att skapa onddigt avfall.

I den tekniska cykeln strdvar man efter att behélla material och produkter inom ekonomin sa
lange som mojligt. Det innebér att maximera ateranvindningen av varor 1 deras ursprungliga
skick eller anvinda komponenter och material for att tillverka nya produkter. Genom att
integrera avancerade teknologier och héllbara tillverkningsmetoder strévar den tekniska cykeln

efter att minimera avfall och optimera nyttjandet av resurser. (Delchet-Cochet, 2020)

2.4.1 Avfallshierarki

Ett av de centrala mélen inom EU:s avfallspolitik dr att Gverga till ett samhélle med effektivt
aterbruk och anvindning av resurser. Finlands avfallslagstiftning grundar sig pad EU:s
avfallsdirektiv (2008/98/EG), dir det framsta méilet dr att forebygga avfall och minska bade
méngden och farligheten av avfall. I direktivet faststdlls avfallshierarkin, som tillampas i forsta
hand vid forebyggande av avfall och i lagstiftning samt politik som ror avfallshantering.

Avfallshierarkin ser ut som foljer, med prioritering frdn hogst till 14gst:

1. Forebyggande: Minska médngden avfall genom att undvika dess skapande.

2. Ateranviindning: Frimja ateranvindning av produkter eller material for att forlinga deras
livsldngd.

3. Atervinning: Utvinna rimaterial fran avfall for att minska méngden som hamnar p& deponi.
4. Energianvdndning: Anvdnda avfall som energikdlla genom forbranning eller annan
energiproduktion.

5. Deponering: Sista alternativet om ingen annan behandling dr mojlig.

Genom att folja denna hierarki strdvar man efter att hantera avfall pd ett sitt som &r mest
gynnsamt for miljon och framjar en cirkuldr ekonomi. Hierarkin anvinds som riktlinje vid
utformning av avfallspolicy och lagstiftning for att frimja héllbar avfallshantering. (Europeiska

unionen, 2008).
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2.5 Lagstiftning

Syftet med avfallsslagen 1 Finland 4r bland annat att frdmja cirkuldr ekonomi och minska
naturens belastning av avfallshanteringen. [ avfallslagen ndmns det att aktdrer i
livsmedelsbranschen har skyldighet att bokfora hur mycket livsmedelsavfall det bildas och hur
man hanterar det. I livsmedelslagen finns det ndrmare beskrivning vad det hir betyder. Aktoren
inom livsmedelsbranschen skall folja upp att hanteringen av avfallet gors péa korrekt sétt och
uppfyller lagens krav. En restaurang eller annan aktdr inom livsmedelsbranschen som bryter

mot avfallsslagen kan bestraffas pd olika sitt. (Finlex A).

Kespro forklarar pa sin nétsida vad den nyaste avfallslagen betyder at restauranger. Naturligtvis
fornyas lagstiftningen i Finland for att héllas aktuell och det betyder att restauranger maste vara
flexibla att utveckla sin verksamhet pa sa sitt att de foljer alla nuvarande lagar. Enligt den
nyaste lagen maste restauranger sortera sina avfall noggrannare dn tidigare. Skyldigheten att
sortera avfallen géller foretag da det bildas minst 10 kilogram bioavfall, minst 5 kilogram
plastférpackningar och minst 2 kilogram av glasférpackningar i veckan. Den nya avfallslagen
géller till exempel inte sma sommarcafeér vars omséttning ar relativt liten. Restauranger borde

ockséd anmila hur mycket dtbar mat de kastar bort. (Kespro).

Luonnonvarakeskus forklarar vad den nya avfallslagen betyder. Restauranger dr skyldiga att
distribuera vidare livsmedel som inte anvénts, 1 forsta hand till ménskondring om det kan goras
utan att livsmedelsdkerheten riskeras. De oanvdnda livsmedlen som distribueras vidare
klassificeras som livsmedel och inte som avfall, vilket betyder att bade restaurangen som
overldmnar maten och den andra aktoren som tar emot maten, ska folja livsmedelslagen. Ifall
kostnaderna av distribueringen dr orimliga behdver restaurangen inte distribuera vidare de
oanvénda livsmedlen. Restaurangen maste sjdlv kunna bevisa att kostnaderna ar orimliga, till
exempel att kostnaderna for distribueringen av livsmedlen &r hogre 4n vérdet pa de oanvédnda
livsmedlen. Luonnonvarakeskus har i februari 2023 publicerat en guide for att hjélpa
restauranger att folja den nya lagstiftningen och gora sin bokforing av livsmedelsavfall pa

korrekt sitt. (Luke, 2023).

Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien forklarar hur olika
livsmedel ska behandlas. Forordningen beréttar 1 hurudana temperaturen olika livsmedel skall

forvaras, vilket naturligtvis har en direkt pdverkan pa en restaurangs verksamhet och
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behandling av matsvinn. I paragrafen 23 beskrivs i vilka olika temperaturer olika livsmedel ska

forvaras. (Finlex B). I tabell 1 presenteras forvaringstemperaturer for olika livsmedel.

Tabell 1 Forvaringstemperatur av livsmedel i restauranger (Ruokavirasto)

Livsmedel Forvaringstemperatur (Celsius)

Sura mjolkprodukter och ostar Hogst 8°C

Mjolk, kott, fardig mat, skurna gronsaker | Hogst 6°C
Sushi och levande musslor

Malet kott Hogst 4°C

Fiskprodukter: Varmrokt fisk, kallrokt | 0-3°C
fisk, vakumpackad rokt fisk, smultna
rakor, kokta kréftor, saltad rom

Farsk opackad fisk 0-2°

3 Metod

I ldroboken om foretagsekonomiska forskningsmetoder, skriven av Bryman och Bell &r 2017,
diskuteras grundldggande skillnader mellan kvalitativa och kvantitativa forskningsstrategier.
De kvantitativa forskningsstrategierna karakteriseras som deduktiva, vilket innebér att de
bygger pa att testa teorier. A andra sidan #r kvalitativa forskningsstrategier induktiva, vilket
betyder att de baseras pa erfarenheter som samlas in som analyserbara kvalitativa data, ofta
genom metoder som intervjuer. Kvantitativa data samlas vanligtvis in genom enkéter. En
ytterligare distinktion mellan kvalitativa och kvantitativa forskningsmetoder &r att kvantitativa
metoder tenderar att ge medelvirdet av ett storre urval, medan kvalitativa metoder syftar till att
oka forstaelsen for ett fenomen pé djupet. Det betonas vikten av att vilja ritt forskningsmetod,
eftersom detta har en direkt pdverkan pa kvaliteten av slutresultatet. Anvéndning av fel
forskningsmetod Okar risken for att samla in otillrickliga data, vilket i sin tur kan leda till

snedvridna slutresultat.
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I samband med insamling av kvalitativa forskningsdata anvinds termen snarare "asidosatt
urval" @n "urval". Forskaren kan sjélv vilja de intervjuade eller anvinda sig av snobollsurval,
dér ndgra nyckelpersoner ombeds foresld andra respondenter, eller genom att sprida ordet, dir
respondenterna sjdlva anmaéler sitt intresse for att delta i forskningen. (Hirsjérvi, Remes &

Sajavaara, 2009).

3.1 Val av metod

Jag valde att anvénda mig av kvalitativa forskningsmetoder eftersom forskningsfrdgorna

ar formulerade pa ett Oppet sitt, vilket skulle gora det utmanande att erhélla tillrdckligt
omfattande data genom deduktiva och kvantitativa forskningsmetoder. Kvalitativa metoder
anvinds specifikt for att samla in information av mer beskrivande och djupgiende karaktir,

snarare dn att kvantifiera den i métbara termer eller pa en skala (Bryman & Bell, 2017).

En semistrukturerad intervju innebér att forutbestimda teman tas upp under intervjun, och att
intervjupersonen ges frihet att besvara fragorna pa ett ppet sétt. I denna typ av intervju tillats
intervjuaren att avvika fran de forbestimda frdgorna och eventuellt stilla kompletterande fragor
for att fordjupa diskussionen inom ett specifikt &mne. Aven om intervjuguiden inte behover
foljas exakt, fungerar den som ett stod och indikerar en gemensam utgéngspunkt for alla
intervjuer. (Bryman & Bell, 2017). I denna undersdkning valdes semistrukturerade intervjuer

som metod for datainsamling, eftersom det finns specifika fragestéllningar som jag soker svar

o

pa.

3.2 Respondenter

I en intervjustudie dr vanligtvis urvalet betydligt mer begrinsat jamfort med en kvantitativ
studie dir en enkét kan distribueras till en stor mdngd respondenter for att sedan utvinna ett
medeltal fran resultaten. Intervjuer tar oftast lingre tid och endast ett begrdnsat antal
respondenter kan delta i dem (Bryman & Bell, 2017). Respondenterna valde jag med att
kontakta restauranger i1 Storhelsingfors. Jag kontaktade restauranger med att ringa till dem eller
med att g& fysiskt pa plats till restaurangen. Jag fick kontaktuppgifter till andra mojliga
respondenter av en respondent. Den hir formen av urval kallas for snobollsurval. Enligt Patel
och Davidson (2020) betyder snobollsurval att forskaren tar kontakt med relevanta
respondenter och med hjilp av de hir respondenterna, far forskaren kontakt med mera

respondenter. Man kan inte séga att stickprovet man gor med hjilp av snobollsurval skulle vara
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representativt for en population, men det hér séttet att samla ihop respondenter passar thop med

en kvalitativ studie. (Patel & Davidson, 2020).

Respondenterna i studien dr sex olika foretag inom restaurangbranschen. Information om

respondenterna beskrivs nedan.

Foretag A

Ett stort finskt foretag inom restaurangbranschen. Foretaget har bade egna restauranger och
cateringverksamhet. I den hér studien ar fokuset pa foretagets cateringverksamhet.
Respondenten jobbar som skiftledare i foretaget. Intervjun holl plats 1 foretagets utrymmen i

Storhelsingfors.

Foretag B
En internationell hotellkedja. Fokusen i intervjun var pd hotellets restaurang 1 Storhelsingfors.

Respondenten jobbar som produktutvecklingschef'i foretaget.

Foretag C
Stor finsk restaurangkedja. Intervjun omfattade en av foretags lunchrestauranger i
Storhelsingfors. Respondenten jobbar som restaurangforman i restaurangen. Kunderna ar mest

manskor som jobbar i nirheten.

Foretag D
Ett finskt foretag inom hotell- och restaurangbranschen. Intervjun omfattade en av foretagets
hotellrestauranger 1 Storhelsingfors. Respondenten jobbar som driftschef for foretagets

restauranger.

Foretag E
En finsk restaurangkedja som fokuserar pé att bara silja soppa. Respondenten jag intervjuade

jobbar som driftschef i foretaget. Restaurangen jag intervjuade dr belégen i Storhelsingfors.

Foretag F
En finsk restaurangkedja. Respondenten dr restaurangchef for restaurangen jag intervjuade.
Restaurangen &r en lunchrestaurang i Storhelsingfors. Kunderna dr mest de som jobbar i samma

byggnad eller i ndrheten.
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Respondenterna presenteras i tabell 2. Tabellen visar vilken roll respondenten har i foretaget,

samt ndr och var intervjun holls.

Tabell 2 Respondenterna

Respondent Platsen pé intervjun Datum
Respondent A I foretagets lokal i 19.3.2024
(skiftledare) Storhelsingfors

Respondent B Pé Teams 20.3.2024
(produktutvecklingscheft)

Respondent C Svarade pa fragorna per 22.3.2024
(restaurangforman) e-post

Respondent D I hotellets restaurang i 22.3.2024
(driftschef) Storhelsingfors

Respondent E I restaurangens utrymmen | 26.3.2024
(driftschef) i Storhelsingfors

Respondent F I restaurangens utrymmen | 8.4.2024
(restaurangchef) i Storhelsingfors

3.3 Intervjuguide

En intervjuguide refererar till en lista med intervjufrdgor som dr organiserade under olika
teman. Denna typ av guide anvinds vanligtvis under ostrukturerade eller semistrukturerade
intervjuer och fungerar som ett verktyg for att underlétta och strukturera intervjun (Bryman &
Bell, 2017). I min studie, dir jag genomforde semistrukturerade intervjuer, anvinde jag en

intervjuguide som ett stod under intervjuprocessen.

Fragorna 1-7 handlar om metoderna restaurangen anvander for att minska pa matsvinn medan
fragorna 8—11 handlar om utmaningar som restaurangen méter i minskning av matsvinn. Under
intervjuerna foljde jag intervjuguiden mycket noggrant, jag fragade ndgra extra frdgor per
intervju om det fanns nagot som respondenten talade om och jag ville fa mera information om
det. Intervjuguiden presenteras i bilaga 1 och samtyckesblanketten som fylldes 1 fore

intervjuerna finns som bilaga 2.
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3.4 Tillvagagangssattet

Respondent A fick jag forst kontakt med eftersom hen dr bekant for mig fran arbetslivet.
Intervjun holls pé plats i foretagets utrymmen den 19 mars. Respondent B intervjuade jag pé
Teams den 20 mars. Jag fick tag pa respondenten med att ringa till en annan person inom
foretaget, som sedan beréttade att de har en produktutvecklingschef som skulle méjligen kunna
delta 1 intervjun. Vi kom &verens om intervjuns tidpunkt per telefon och respondenten fick
fragorna i forvig. Respondent C ringde jag till och de svarade pa mina frdgor per e-post. Svaren
pa fragorna fick jag den 22 mars. Respondent D fick jag kontakt med likadant som med
respondent B, alltsa jag ringde till en annan person 1 foretaget som styrde mig till den rétta
personen. Intervjun tog plats 1 hotellets restaurang den 22 mars. Den 26 mars gick jag fysiskt
pa plats till respondent E:s restaurang utan ndgon férvarning och de gick med pé intervjun. Den
sista respondenten, alltsd respondent F fick jag tag med att ta kontakt med foretagets
utvecklingschef som sedan lovade ordna en intervju med ndgon av foretagets restauranger inom
Storhelsingfors. Utvecklingschefen hittade en passlig restaurang som hade tid med intervjun
och jag fick kontaktuppgifterna till restaurangen. Efter att jag fatt kontaktuppgifterna, kom vi
overens med restaurangens restaurangchef att intervjun ordnas i deras lunchrestaurang den 8

april. Alla intervjuer transkriberade jag inom 48 timmar av intervjun.

Jag kontaktade flera restauranger dn de sex som gick med pa intervjun. Restaurangerna som

tackade nej till intervjun, forklarade saken med tidsbrist.

3.5 Analys av data

Patel och Davidson skriver om analys av kvalitativa data i ldroboken forskningsmetodikens
grunder. Vid analys av kvalitativa data kan det vara lonsamt att géra 16pande analyser vilket
betyder 1 praktiken att man analyserar en intervju genast efter man har gjort det, 1 stillet for att
vénta att man har intervjuat alla respondenter. Det dr mgjligt att respondenter tolkar fragor pa
annat sétt &n man har ténkt sig, vilket gor det mojligt att gora dndringar fore man intervjuar den

nésta personen. (Patel & Davidson, 2020)

En vil balanserad kvalitativ analys bestér av bade citat fran intervjuer, tillsammans med egna
tolkningar av materialet. Nar man har tillrickligt 1ange ldst igenom materialen ar det mojligt
att borja se ndgra monster 1 svaren. For att kunna tolka kvalitativa data dr det en bra id¢ att bilda

kategorier av materialet man har samlat in via intervjuerna. (Patel & Davidson, 2020)
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Bryman och Bell skriver att tematisk analys ar ett vanligt sitt att behandla kvalitativa data. Det
specificeras inte noggrant hur man bildar ett tema av sin kvalitativa data men vissa riktlinjer
finns dnd&. Teman som forskaren bildar kan styras av forskningsfragorna eller koder som gjorts

av materialet. (Bryman & Bell, 2017)

I den hér studien gjorde jag en tematisk analys av den kvalitativa data jag fick samlat via
intervjuerna. Fore min tematiska analys bekantade jag mig med mitt material, alltsa
transkriptionerna av intervjuerna. Min intervjuguide var strukturerad enligt olika processer i
restaurangverksamheten och jag ansag att fragorna i sig sjilv bildade logiska teman. Men
eftersom jag stéllde vissa foljdfragor under intervjuerna och respondenterna kom ihag att
tilligga information senare i intervjun, blev ordningen pa teman i de olika intervjuerna inte
identiska. For att kunna att kunna bilda logiska teman, anvinde jag ocksd mig av olika
nyckelord som kom fram under flera olika intervjuer och som har att géra med den storre
teman. Den tematiska analysen finns som bilaga 3. Den vénstra kolumnen anger teman, den
mittersta nyckelorden och i hogra kolumnen finns exempel pa citat var nyckelordet dr med fet

stil.

Malet med analysen av kvalitativa datan var att hitta svar p4 mina forskningsfragor: Vilka
logistiska metoder anvinder restauranger for att minska pd matsvinn? Den andra fragan som

skulle besvaras var vilka utmaningar moter restauranger i minskning av matsvinn?

3.6 Validitet och reliabilitet

Validitet syftar till att méta relevansen i sammanhanget, medan reliabilitet indikerar hur vél
matningarna utfors. For att skapa en trovardig studie ar det viktigt att validitet och reliabilitet
ar kopplade till varandra. Reliabilitet handlar om att bedoma tillforlitligheten i en studie, dér
samma undersokning forvéntas ge liknande resultat vid upprepade forsok. Det innebir att det
ar centralt att noggrant beskriva hur data samlats in och bearbetats pa ett systematiskt sitt for

att sikerstélla bade validitet och reliabilitet 1 studien. (Bryman & Bell, 2017).

Validiteten 1 studien forsdkrade jag med att géra min intervjuguide pd basis av mina
forskningsfragor och jag 1t respondenten tilldgga information om respondenten tyckte att jag

hade ldmnat bort nagon relevant fraga. Jag utforde ocksa alla intervjuer pd respondenternas

22



starkaste sprak, alltsd finska, for att kunna forsikra mig av validiteten. Reliabiliteten 1 studien
forsdkrade jag med att dokumentera hur jag har gétt till vdaga nér jag gjorde studien. En viktig
sak angaende reliabiliteten &r att jag forsédkrade mig att de jag intervjuar forstar frdgorna. Det

uppkom nagra génger att respondenten ville att jag forklarar fridgan tydligare.

3.7 Etiska aspekter

Etik inom vetenskapliga undersokningar handlar om hur deltagare och foretag som intervjuas
behandlas och studeras. Det finns etiska riktlinjer for hur urvalet ska hanteras och behandlas.

(Bryman & Bell, 2017).

Jag gav alla deltagare i intervjuerna mojlighet att l&sa om studiens syfte och jag berdttade om
deras rattigheter. Jag fragade samtycke av att banda in intervjuerna, av varje respondent jag
intervjuade. Namn pa foretagen eller pa personerna jag intervjuade framkommer inte i studien

och jag berdttade det hér at deltagarna.

4 Resultat

I det hér kapitlet presenterar jag resultaten av de sex intervjuerna jag utforde. Jag har

strukturerat kapitlen enligt mina tva forskningsfragor.

4.1 Metoder for att minska matsvinn

I det hdr underkapitlet presenterar jag de metoderna som restaurangerna jag intervjuade,
anvander for att minska matsvinn. Kapitlet innehéller bade text samt en tabell (tabell 3) for att

ge lasaren en béttre visualisering av resultatet.

411 Inkép

Gemensamt med alla restauranger ar att inkopandet ska vara meningsfullt och inga onddiga
inkdp ska utféras.  Restaurangerna betonar &ndd olika saker 1 inkdpsprocessen.
Cateringrestaurangen A och hotellrestaurangerna B och D kan bittre forutspd méngden mat
som behovs jamfort med de tre andra restaurangerna. Respondent A ndmner hur inkdpen
baserar sig pa hurudana reserveringar har gjorts, likadant som 1 hotellrestaurangerna var de kan

forutspa méangden kunder pa basis av hur manga Overnattare hotellet har eller hur ménga
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motesgister de har. Respondent B nimner ocksa hur viktig roll noggrann reseptik har i inkopen.
De har ocksa ett eget sortiment for hela hotellkedjan varifrdn de bestéller for att undvika
onddiga inkdp. Respondent C betonade ocksa hur restaurangkedjan i stort drag bestimmer vad
de kan bestilla och varifrdn. Bada lunchrestaurangerna, alltsa respondent C och F beréttade hur

de anvinder historiska data for att forutspd méangden mat som behdvs bestéllas.

4.1.2 Lagerhantering

Fifo, alltsa first in first out processen kom fram under varje intervju nir jag stillde frigan om
lagerhantering. Respondent A betonade ockséd hur viktigt det ar att varje kédrl som innehaller
livsmedel och ar i1 kylen, ska ha klar markering pd vad kérlet innehaller och nér det blir
gammalt. Respondent D betonade vikten av rétt forvaring av livsmedel i restaurangmiljo och

att matsvinn pa grund av felaktig forvaring r mycket onodigt.

Det kom fram att alla restauranger gor regelbundna inventarier av alla matvaror utom
restaurang E. Restaurang E beréttade hur de varje dag gor en ny bestéllning och malet &r att
allting de bestiller ska siljas under samma dag, med vissa undantag. Utrymmen i den hér
restaurangen dr sd pass mycket mindre 4n i de andra restaurangerna vilket paverkar ocksa
lagerhanteringen. Respondent B tog upp att varor som oljor, konserverade livsmedel och olika
sdser gér inte snabbt illa men de kan ha en langsam lageromséttning. Restaurangen foljer bast

fore datum for att kunna anvénda de hér livsmedlen till olika matrétter fore de blir gamla.

4.1.3 Menyplanering

Flera av respondenterna redigerar deras menyer, sa att de kan anvinda ravaror pa nytt. Bada
hotellrestaurangerna anvinder overblivna ravaror fran frukosten och integrerar dem i andra
matratter. Badde respondent A och F ndmner att de skapar sallader av Overbliven mat.
Respondent A gav som exempel att gora en sallad av dverblivna rotfrukter medan respondent
F berdttade hur de kan gora en sallad av 6verbliven kyckling och ris. Respondent F betonar
dock att ingenting som har statt framme 1 lunchbuffén kan anvédndas pd nytt pa grund av

lagstiftning och livsmedelssédkerhet.
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41.4 Tillverkningsprocess

Respondenterna C, D och F tog upp en viktig sak géllande minskandet av matsvinn. Namligen
att restaurangerna inte tillverkar all mat fore sin lunchbuffé. I stillet tillverkar de i samband

med lunchen mera mat, om det verkar behovas.

Alla respondenter har metoder att anvidnda ravaror pa nytt och tillverka nagot annat av dem én
vad som ursprungligen var meningen. Respondent C ger ett exempel av det hir (citatet versatt

fran finska):

"Wok pd nétkétt, allt kétt tas inte fram pd en gang. Om det kommer férre antal kunder dn

férvintat, kan den dyra ravaran anvdndas en annan dag.”

Respondent F har satsat pa en ”Smart Kitchen” vdg som é&r kopplat till restaurangens
produktionsstyrningssystem. Under intervjun fick jag sjilv ga in i restaurangens kok och se hur
vagen fungerar. Alltid nir restaurangen tillreder en matrétt for lunchbuffén, viger de maten
och de fir med en grams noggrannhet vikten. Vagen hjilper ocksd med att viga matsvinnet
och fora in informationen i systemet. Restaurang B har ocksa investerat i en vag som hjélper

till att f6lja med méngden matsvinn.

Respondent E, alltsa restaurangen som bara séljer soppa ndmner att de anpassar miangden mat
de tillreder pé basis av utomstaende omstdndigheter. Respondenten beréttar hur de anpassade

mingden mat de tillredde under en strejk i kollektiva trafiken. (Citatet Oversatt fran finska).

"Busstrejken var ndgot som klart pdverkar. Men ddr visste vi de i forvdg, sd jag gav som instruktion

att halvera méngden soppa jimfort med normala méngden.”

4.1.5 Metoder att paverka kundbeteendet

Béde respondent A och Respondent F ndmnde hur noggrant det dr planerat att i vilken ordning
matratterna dr 1 buffen. Restaurangerna kan pé detta vis styra kundernas val. Respondent A och
D ndmner hur man kan med storleken av tallrikarna styra kunderna att ta mindre mat.
Respondent A ndmner att de kan ocksd paverka kundbeteendet med valet av besticken som

anvinds 1 buffen att ta mat.

25



Metoderna for att minska matsvinn dr sammanstillda i tabell 3. Siffran i parentesen visar antalet
respondenter som deltog i1 studien, alltsd 6. Siffran fore parentesen anger hur ménga av
respondenterna anviander den nidmnda metoden och siffran efter parentesen visar specifikt
vilken eller vilka av respondenterna anvénder den nimnda metoden. Jag anvinder samma

bokstdver som pa alla andra stéllen 1 texten (A-F) for att urskilja respondenterna.

Tabell 3 Metoder restaurangerna anvdnder for att minska pd matsvinn.

Omrade Metoder att minska matsvinn
Noggrann planering 6 (6)
Ink6p Foretaget har eget inkOpsprogram for att
undvika onddiga kop 2 (6) B, C
” First in first out” (FIFO) 6 (6)
Lagerhantering Regelbundna inventarier 5 (6) A, B, C, D
och F
Informerar personalen om vikten av att
minska matsvinn 5 (6) A, B, C, D och F
Kokspersonalens  yrkeskunskap  och
yrkesstolthet 6 (6)
Tillverkningsprocess Tillverkar inte allting pa en gang till en
bufté 3 (6) C, D och F
Ateranviindning av ingredienser och
fardig mat som var ursprungligen menat
till annan anviandning. 6 (6)
Anvindning av fardiga komponent 1 (6) B
Har investerat i en vag som hjélper 1 att
Teknologiska metoder folja med mingden matsvinn 2 (6) B och
F

4.2 Utmaningar att minska matsvinn

I det har underkapitlet presenterar jag utmaningar som restaurangerna jag intervjuade, moter 1
minskning av matsvinn. Kapitlet innehaller bade text samt en tabell (tabell 4) for att ge

lasaren en bittre visualisering av resultatet.

26



4.2.1 Kundbeteende

Hotellrestaurangen, Respondent D beréttade hur vissa kundsegment orsakar mera matsvinn
med att ldmna mat pa tallriken under frukostbuffén. Personer som reser i1 affarer kan ta den
mangd mat de faktiskt dter jamfort med méinskor som gor fritidsresor som samlar mycket mat

pa faten och kan ldmna en stor del pa tallriken.

Béde respondent D och F tog upp hur svért det &r att uppskatta miangden kunder som kommer
just idag och dta. Respondent F, papekar att ménskor jobbar ocksa pé distans vilket gor det
svart att forutspa kundméangden. Bada respondenterna sa ocksé att det hiander att en stor grupp

med ménskor kommer och &ta efter ndgot businessmote, utan att ha anmélt om saken i forvag.

Béde respondent A och B ndmner att fast de vet mdngden kunder som kommer och idta, ar det
svart att veta hurudan mat kunderna vill dta. Respondent B nimner hur kunderna dter baserat
pa hurudan kénsla de har just idag. En dag kan det uppkomma mera svinn av broiler och ndgon

annan dag mera svinn av notkott.

4.2.2 Ekonomiska utmaningar

Respondent A och D beriéttar om att ekonomiska drivkrafter kan strida emot minskningen av
matsvinn. Cateringrestaurangen A berittar hur de erbjuder antingen en buffé, a la carte eller
kombination av de hir vid evenemang. Hen tilligger att servera mat som buffé sparar pa
kostnader av arbetskraft men orsakar mycket mera matsvinn jaimfort med a la carte. Respondent
D beréttar hur de tidigare hade sin lunch som a la carte men pa grund av att det hade svérigheter
att fa kunder, bytte de till buffé, vilket de ocksd medger att orsakar mera matsvinn. Nedan

presenteras ett citat av vad som respondenten sa under intervjun (citatet dversatt fran finska):

"Vi bérjade och fundera att kanske finnar féredrar buffémat och pa detta vis far vi mera kunder”.

4.2.3 Ovriga utmaningar

Respondent F ndmner hur de inte strivar efter noll matsvinn, eftersom det leder till att kvalitén

av maten forsdmras. Respondenten séger att en matsvinnsprocent mellan 4tta och tio dr oke;.

Till 6vriga utmaningar hor ocksd oundvikligt matsvinn, som mest géller skal av frukter som

hamnar 1 bioavfallet. Badde respondent C och F ndmner hur skal av vattenmelon skapar 1 vikt
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stort matsvinn. Det dr dnda bra att komma ihag ett detta rdknas som odtbart matsvinn.
Respondent F nimnde hur skal av vattenmelon och dverlopps delar fran blomkal komposteras.

Med andra av respondenterna diskuterades det inte kompostering eller annan avfallshantering.

Respondent E ndmner att klimatet i Finland inte &r optimalt for 6rter. Hen ndmner att det bildas
matsvinn av basilika, i synnerhet om aktorerna i leveranskedjans alla skeden inte vet hur man

ska behandla Orterna.

I tabell 4 visas en sammanstéllning av utmaningarna restaurangerna moter i minskning av
matsvinn. Den nedersta raden i tabellen anger hur ménga restauranger anser att den

ovanndmnda utmaningen giller dem.

Tabell 4 Utmaningarna restaurangerna moter i minskning av matsvinn.

Utmaningar | Att forutspa Att forutspa Ekonomiska Oundyvikligt
kundmiingden | hurudan mat | motstridigheter matsvinn
och hur
mycket
kunderna ater

Respondent A X X X
Respondent B X X
Respondent C X
Respondent D X X X
Respondent E X X
Respondent F X X
Totalt 2 2 3 6

5 Diskussion

I det hér kapitlet analyserar jag resultatet av intervjuerna och kopplar det ihop med den
teoretiska referensramen av studien. Jag diskuterar ocksd hur metoden jag anvénde 1 den hir

studien fungerade.
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5.1 Resultatdiskussion

Under intervjuerna kom det fram metoder som restaurangerna anvénder for att minska pa
matsvinn, vilket svarar pd min forsta forskningsfraga. Det kom ocksd fram utmaningar som

restauranger moter i minskning av matsvinn, vilket svarar pa4 min andra forskningsfraga.

Det kom fram bade metoder som alla restauranger anvénder och sddana metoder som bara en
del av de intervjuade restaurangerna anvéinder. Eftersom min studie ar kvalitativ, l4gger jag
vikt pa alla metoder som kom fram under intervjuerna och som svarar pé forskningsfragorna.
Det ar dnda viktigt att betona betydelsen av kvantiteten av respondenter som har svarat pa
samma sitt, for att kunna gora generaliseringar. De metoder som anvdnds mest av
restaurangerna dr: FIFO 1 lagerhantering, noggrann planering av inkOp, regelbundna
inventarier, och &teranvindning av ingredienser och matritter pd olika sétt. Alla av

respondenterna betonade yrkeskunskapen av kdkspersonalen, vilket ocksé ér betydande.

Restaurangerna jag intervjuade var av olika typer och innehdll hotellrestauranger,
lunchrestauranger, en cateringrestaurang och en restaurang som bara séljer soppa. Det kom
fram att metoderna som anvinds for att minska pd matsvinn beror ocksd pa typen av
restaurangen. Det kom fram att tvd restaurangerna som tillhor en storre kedja har ett eget

inkdpsprogram, vilket inte dr aktuellt for de andra respondenterna.

Utmaningen som beror alla av restaurangerna dr oundvikligt matsvinn. Andra utmaningar som
kom fram &r svérigheten att forutspd hur manga kunder kommer och éta, hurudan mat de vill
dta och hur mycket. Ekonomiska motstridigheter &r ocksa ndgot som vissa av restaurangerna

anser att hindrar minskningen av matsvinn.

5.1.1 Awvfallshierarki

EU:s avfallshierarki innehdller fem olika steg som visar hur avfall borde hanteras. Forst i listan
med den hogsta prioriteten dr forebyggande av avfall och ldgst dr deponering av avfall.
(Europeiska unionen, 2008). Alla av respondenterna betonade hur de noggrant planerar sina
inkdp for att hindra onddiga inkdp. Det hér stimmer bra ithop med avfallshierarkins hogsta
prioritet, alltsé att forebygga avfall. I resultatet kan man ocksa se andra metoder som anvénds
for att forebygga bildning av avfall. Korrekt lagerhantering och kdkspersonalens yrkeskunskap

spelaren stor roll 1 forbyggning av avfall, 1 detta fall matsvinn.
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Andra prioriteten i avfallshierarkin &r ateranvindning av produkter (Europeiska unionen,
2008). I resultatkapitlet kan man l4sa hur alla av restaurangerna ateranvinder ingredienser for
att de inte skulle bildas avfall. Den tredje nivén i avfallshierarkin handlar om &tervinning, pa
engelska “recycling”. Den tredje nivan ar aktuell géllande min studie, eftersom kompostering
hor till den tredje nivan. Respondent F ndmnde hur skal fran frukter och gronsaker
komposteras. De tva ldgsta prioriteterna i avfallshierarkin dr inte aktuella géllande den hér

studien.

5.2 FIFO och FEFO

”First in, First out” metoden anvinds inom lagerhantering i synnerhet nér det giller produkter
med ett utgdngsdatum (Logistiikan Maailma). Alla respondenter ndimnde att de anviander FIFO
metoden i sin lagerhantering. Resultatet 4r mycket logiskt och stimmer bra ihop med teorin,
eftersom restaurangerna hanterar och séljer produkter som har ett utgangsdatum. Ingen av
respondenterna ndmnde rakt FEFO principen inom lagerhantering men det kom dnda fram att
restaurangerna agerar enligt den. Ett bra exempel pé det hir som ndmns i resultatkapitlet dr hur
respondent B beskriver anvindningen av varor vars lageromséttning &dr 1&g och vars forfallodag

nidrmar sig.

5.3 Tidigare studier

Silvennoinen et al. (2019) presenterar i en rapport, resultat om CIRCWASTE-projektet som
handlar om hur restauranger kan méta och minska matsvinn. Det finns en del likheter géllande
CIRCWASTE-projektet och min studie. | CIRCWASTE-projektet kom det fram att planering
ar en viktig del i att minska matsvinn Silvennoinen et al. (2019). Likadant resultat kan ses 1 den
hér studien for att alla de intervjuade restaurangerna planerar noggrant sina inkdp. Att folja
med matsvinnet for att kunna minska pd det kom ocksd fram 1 CIRCWASTE-projektet
Silvennoinen et al. (2019). I min studie kan det ses en viss likhet, eftersom tvd av
respondenterna har investerat i en vdg som madter matsvinn och hjilper uppfoljningen av
matsvinn. Silvennoinen et al. (2019) lyfter ocksé fram vikten av kommunikation med kunderna.
I mina intervjuer kom det fram att kundbeteendet kan vara en utmaning for restaurangerna. Har
ser jag en tydlig koppling mellan studierna och att restauranger kan minska pa matsvinn med

hjdlp av bittre kommunikation med kunderna.
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Heikkild et al. (2016) skriver om orsaker till matsvinn i restaurangverksamhet. [ mina intervjuer
kom det fram att en buffé orsakar mera matsvinn 4n mat som serveras som a la carte. Heikkila
et al. skriver ocksd om hur en restaurang med bufféstil dr benéigen att generera matsvinn én en
annan typs restaurang. Heikkila et al. betonar ocksa en chefs ledarformaga samt yrkeskunskap
1 minskning av matsvinn. Varje respondent i min studie berdttade ocksa hur viktigt
yrkeskunskapen av en chef samt andra personalen &r i minskning av matsvinn. Férvéntningarna
av kunderna och deras personliga smaker, virderingar och attityder paverkar ocksa matavfall
(Heikkild et al 2016). I mina intervjuer kom det ocksa fram hur kundbeteendet péverkar
matsvinnet. Respondent B beréttade hur kunden dter vad hen har lust for och det hér beteendet
ar svart att forutspa. Respondent D betonade att en del kundsegment orsakar mera tallriksvinn
dn andra. Det hér stimmer bra ihop med Heikkilds et al. pastdende om att en persons
varderingar har en betydelse i hur mycket mat hen lamnar pé tallriken. Heikkila et. al skriver
ocksd om hur buffétrestauranger méste halla sin buffé frestande for att kunder inte skall g4 till
en annan restaurang och dta. Respondent F berittade under intervjun att de inte siktar pd noll
matsvinn, eftersom det leder till att utseendet och kvalitén av maten som serveras i lunchbuffén

forsdmras.

5.4 Metoddiskussion

Metoden jag anvinde hade sina styrkor och svagheter. Som styrkor rdknar jag respondenternas
sammarbetsvillighet och deras yrkeskunskap. Dessutom hade tre av respondenterna bekantat
sig med fragorna i forvédg. Alla respondenter kunde dnda svara bra pa fragorna. Svagheter med
semi-strukturerad intervju som metod var att jag inte hade mycket erfarenhet av att intervjua,
fore den hir studien. Min plan var att helst intervjua respondenterna med att fysiskt vara 1
samma plats men det hér lyckades i bara fyra av intervjuerna. En av intervju méste hallas pa
Teams pé grund av strikta tidtabeller och orsaken var samma med respondenten som svarade
pa fragorna via e-post. Jag anser att validiteten uppfylldes relativt bra eftersom jag fick samlat
in relevant information som svarar pd mina forskningsfragor. Eventuellt finns det information
som respondenterna till exempel glomde sdga under intervjun eller ndgon information de tyckte
inte var relevant och dirfor ldimnade det osagt. Reliabiliteten for studien anser jag att inte dr
perfekt. Orsaken till det hiar dr metoden jag anvinde for att bilda urvalet, som inte ar lika
representativ jimfort med andra urvalsmetoder. Ifall ndgon annan skulle upprepa studien skulle
resultaten kunna variera beroende pa hurudana restauranger skulle intervjuas. Jag tinker ocksa

att restaurangerna som var villiga att delta 1 intervjun, fokuserar mera pd héllbarhet och
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minskning av matsvinn, jimfort med restauranger i medeltal. En restaurang som inte bryr sig
om matsvinn och minskningen av det skulle knappast vilja delta 1 en likadan intervju som jag

gjorde i denna studie.

6 Slutsatser

Syftet med den hér studien var att ta undersoka hur restauranger i Storhelsingfors behandlar
matsvinn. Forskningsfragorna var: Vilka metoder anvinder restauranger for att minska pé

matsvinn och vilka utmaningar méter restauranger i minskning av matsvinn?

Med hénsyn till resultaten frén studien och den teoretiska referensramen kan jag dra flera
slutsatser. For det forsta ar det tydligt att restaurangerna i Storhelsingfors har implementerat
olika metoder for att minska matsvinn, vilket svarar pa den forsta forskningsfrdgan. Dessa
metoder inkluderar noggrann planering av inkdp, anvdndning av FIFO i lagerhantering,
ateranvindning av ingredienser och matritter, samt teknologiska losningar som véagar for att

maéta och Overvaka matsvinn.

Vidare visar resultaten att restaurangerna star infor olika utmaningar i sitt arbete med att minska
matsvinn, vilket besvarar den andra forskningsfragan. Utmaningar inkluderar svérigheter att
forutspd kundméngd och matpreferenser, ekonomiska motstridigheter sdsom forekomsten av
bufféer som genererar mer matsvinn én a la carte-alternativ, samt utmaningar i hantering av

oundvikligt matsvinn.

Sammanfattningsvis visar denna studie att restauranger i Storhelsingfors aktivt arbetar med att
minska matsvinn genom olika metoder och star infor utmaningar som maste hanteras for att

kunna minska pa matsvinnet.

6.1 Studiens begransningar

I min studie om restaurangers matsvinn finns det flera viktiga begrédnsningar och évervidganden
att beakta. For det forsta dr urvalet av restauranger begransat till Storhelsingfors, vilket gor att
det inte gar att generalisera resultaten till andra omréden. Dessutom kan det frivilliga
deltagandet frén restaurangerna skapa en snedvridning, eftersom de som valde att delta kan

vara mer benédgna att fokusera pa hallbarhet én genomsnittet.
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Det ar ocksd viktigt att Overvdga att informationen som samlades in var beroende av
respondenternas korrekthet och minnesprecision. Det kan finnas en risk for att viss information
inte var helt korrekt eller att vissa aspekter av verksamheten inte avslojades. Slutligen, studien
genomfordes under en specifik tidsperiod, sa det dr viktigt att dvervdga hur fordndringar i

restaurangbranschen eller verksamheterna kan ha paverkat resultaten Gver tid.

6.2 Forslag till vidare undersokningar

Det skulle vara vardefullt att analysera bade de ekonomiska och miljoméssiga konsekvenserna
av olika strategier for matsvinnshantering. Detta kan inkludera kostnadsjamforelser av olika

metoder samt bedomningar av koldioxidavtryck och andra miljéeffekter.
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Bilaga 1

INTERVJUGUIDE

Introduktion till intervjun

e Beritta om vad intervjun handlar om och hur manga fragor jag stéller.
e Informerat samtycke om att svaren anvinds i denna studie samt att intervjun bandas in

och transkriberas.

Fragorna
1. Hur planerar och genomfor ni inkdp for att minimera matsvinn?
- Hurudan ar er inkbpsprocess?
2. Hur hanterar ni lagret for att undvika forluster av livsmedel?
- Hur ofta gor ni inventarier?
- Finns de nagra specifika processer for att 6vervaka livsmedelskvalitet och forfallodatum?
3. Hur anpassar ni era menyer for att minimera matsvinn?
- Finns det ndgon slags struktur eller sdsongsvariationer?
4. Finns det nagra riktlinjer eller strategier for att ateranvanda ingredienser i olika ratter?
- Kan ni ge exempel?
Hur organiserar ni arbetsprocessen fér att minimera spill under forberedelse och tillagning?
Hur medvetna ar era anstallda om vikten att minska matsvinn?
Finns det nagra andra metoder ni anvander for att minska pa matsvinn?

Hur paverkar ekonomiska faktorer er mojlighet att implementera atgarder mot matsvinn?

W % N o WU

Finns det nagon viss typ av livsmedel som orsakar mycket matsvinn i er restaurang?
10. Ar era kunder medvetna om matsvinn och dess betydelse?

- Informerar ni era kunder om vikten att minska matsvinn?
11. Andra utmaningar som paverkar mojligheten att minska pa matsvinn?

- Hur paverkar lagstiftningen er mojlighet att minska pa matsvinn?

Tack for deltagandet i intervjun!
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Bilaga 2

Informerat samtycke

Studie: Matsvinnshantering i restaurangverksamhet. Syftet med studien dr att jamfora, vilka
olika logistiska metoder restauranger 1 Helsingfors anvander for att minska pa matsvinn. Med
att undersoka och jamfora matsvinn i restaurangmiljo, kommer studien att ge en béttre bild pa
hur matsvinn behandlas inom restaurangsektorn. For att kunna undersdka matsvinn maste man
forstd 1 hurudana omsténdigheter matsvinn bildas och vilka olika typers matsvinn det finns.
Dessutom gar studien ut pa att undersoka vilka utmaningar restauranger moter i minskning av

matsvinn.

Forskningsfragorna for den hér studien ar: Vilka logistiska metoder anvénder restauranger for
att minska pd matsvinn? Den andra frdgan som ska besvaras dr vilka utmaningar moter

restauranger i minskning av matsvinn?

Jag har fatt, 1dst och forstdtt den givna informationen om undersékningen och dess mél. Jag har
fatt tillrdcklig information om uppsamling, behandling och rapportering av data.

Alla svar och uppgifter kommer att behandlas konfidentiellt, det kommer inte gé att identifiera
ifrdgavarande person eller bank. Allt material kommer att forstoras d& undersokningen ér klar.
Jag dr medveten om att intervjuare, Felix Ahlroth bandar in vér intervju for att fa ett mer

tillforlitligt svar

Jag samtycker att intervjuaren Felix Ahlroth kan kontakta mig vid behov efter intervjun,
om fragor eller oklarheter uppstatt.

Tid och plats

Intervjupersonens underskrift

Kontaktuppgifter

Intervjuarens underskrift
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Intervjuarens namnfortydligande

Kontaktuppgifter epost felix.ahlroth@arcada.fi tel +358 505 660 969
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Bilaga 3

Bilaga 3 Tematisk analys

Tema

Nyckelord

Exempel pa Citat

Inkop

osto, hankinta,

’se on suljettu se
valikoima josta
ostetaan”
(Respondent B).

”meilld tehdddn
ruokaostot
esimerkiksi aina
viikkotasolla”
(Respondent A).

”Kaikki miti tulee, se
tukeutuu sithen
listaan, sieltd saadaan
madarat, sieltd saadaan
kaikki, eli ei tule niitd
yliostojakaan™.
(Respondent E).

Lagerhantering

fifo, first in first out, fefo,

varasto, kierto

“Eli tammoiset
perinteiset first in,
first out.”
(Respondent A).

”Varastot jarjestetdan
silleen, ettd first in,
first out.”
(Respondent D)

”Periaatteessa niinku
kahden péivén kierto
ruoan suhteen. ettd
me tilataan seuraavan
pdivan tavarat sisdén.
Meille tulee kuormat
joka pédivé. Silld me
saadaan niinku
pidettya sitd. Sit tima
fifo.”

(Respondent E)
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Menyplanering

ruokalista, a la carte

”Suunnittelun
pohjana on
ruokalistaohjelma.”
(Respondent C)

”a la carte listat
vaihtuu kaks kertaa
vuodessa.”
(Respondent B)

”A la carten vaihtelu
on nelji kertaa
vuodessa.”
(Respondent D)

Tillverkningsprocess

keittio, valmistus

”Se on semmoinen
kuin Keittiomestarin
ammattitaito.”
(Respondent A)

Ekonomiska
aspekter

talous, taloudellinen

’Se on ainakin yksi
taloudellinen aspekti,
miké rajoittaa sitd.”
(Respondent A)

Kundbeteende

asiakkaat,asiakas

”No varmaan
haasteena on se, ettd
asiakasmaéérit
vaihtelee”
(Respondent D)

”Koska ne asiakkaat
el tdalla ilmoita, ettad
niitd on
viisikymmentd tdndin
taalla koulutuksessa.”
(Respondent F)
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