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1 Inledning

Det har kapitlet borjar med att presentera bakgrunden till det &mne vi avser att
behandla och darefter redogdrs tidigare forskning inom amnet. Vidare foljer en
problemdiskussion som leder fram till uppsatsens syfte och avgransningar.
Kapitlet avslutas med en o6verblick av uppsatsens upplagg med hjéalp av en
disposition.

1.1 Bakgrund

Halvfabrikat — ett laddat ord som vécker starka kénslor och som i dagsliget &r ett
dmne som debatteras friskt av savil branschfolk som gemene man. Asikterna #r
vitt skilda och nyligen kunde vi ldsa i Restaurang och Storhushéll (nr 9, 2005) hur
redaktoren varmt foresprdkade en strdvan at att alltid forsoka tillaga maten fran
grunden och séledes sjdlv forddla ravarorna. Hans asikt delas av ménga, den
allménna uppfattningen hos kockar &r att halvfabrikat &r trist och trékigt och inget
som kan utmana deras gastronomiska kreativitet (Koksproffs trollar med halv-
fabrikat).

Matgister uttrycker géarna sin forkérlek till mat som tillagats fran grunden men
undersokningar visar dock att de vid smakprovningar inte kan pavisa nagon
anmarkningsvird skillnad mellan halvfabrikat och hemlagat (Laga maten sjilv
eller bara virma).

Det faktum att endast 10-15 procent av storforetagen idag subventionerar de
anstilldas luncher i kombination med de stora nedskdrningar som gjorts i deras
personalstyrka har indirekt paverkat personalrestaurangers lonsamhet negativt
(Lars Sjolander spér tuffa tiden for contrakt-catering). Da de anstdlldas lunch inte
langre subventioneras i lika stor utstrdckning som tidigare dr det mojligt att
incitamenten inte ldngre &r lika stora for de anstillda att dta pé foretagets
personalrestaurang. Utbudet av diverse matstillen &r stort och beroende av
geografiskt lage si finns ofta flera andra alternativ dédr en god och relativt billig
lunch kan fortéras.

Aven det rika sortiment av fryst firdigmat som livsmedelsindustrin erbjuder
konsumenter kan bidra till 6kad konkurrens. Den frysta fardigmaten tillagas
snabbt och &r ofta ett billigare alternativ &n att besoka foretagets lunchrestaurang.
Okad konkurrens och nedskirningar i forening med de redan liga marginaler
(Bokforing viktigaste killan till restaurangens ekonomi) som hor till personal-
restaurangers natur innebér en icke gynnsam situation for personalrestaurangen.

En passande metod att angripa problemet &r genom att sdnka restaurangens
rorelsekostnader. Anvidndande av forberedda livsmedel mojliggdr personal-
kostnadsbesparingar da tillagningstiden forkortas men samtidigt okar inkops-



kostnaderna vid en 6verging till mer forddlade ravaror. Huruvida besparingarna
overstiger kostnaderna dr nagot som samtliga aktorer inom restaurangbranschen
efterlyser ett svar pa.

Djupfrysningsbyran dr en motesplats for idé- och kompetensutveckling inom
restaurangbranschen och de behandlar och informerar om diverse fragor sasom
lagstiftning, kvalitet, miljé och sidkerhet. De olika leden inom vardekedjan ar alla
representerade och diribland de storsta foretagen inom sektorn. Da djupare och
bredare kunskap saknas om forddlade rdvaror och dess paverkan péd personal-
restaurangers lonsamhet initierade Djupfrysningsbyran ar 2003 projektet
Lonsammare Krog. Syftet med projektet var att:

”Skapa battre I6nsamhet och effektivitet i olika typer av storhushall genom
utnyttjande av modern produktionsteknik, logistik och informationsteknologi’
(Djupfrysningsbyran, Seminarie den 26 oktober 2004)

Utredningen skedde internt och for att komplettera och vidareutveckla studien
tillfrigades ekonomie doktor Hans Knutsson vid Ekonomihdgskolan, Lunds
universitet for tjdnsten som projektledare och under varen 2005 péborjade han det
omfattande arbetet med Lonsammare Krog II.(www.djupfrysningsbyran.se)

1.2 Positionering

Efter att ha studerat aktuella tidskrifter och tidigare forskning inom omradet finner
vi att kunskapen &r begrinsad och intresset stort for nya infallsvinklar och
fragestillningar om huruvida anvidndande av forberedda livsmedel ar ett
konkurrenskraftigt medel for att forbéttra lonsamheten. Lonsammare Krog
genomfordes som ovan ndmnt av Djupfrysningsbyran och maélet var att kartligga
forddlade livsmedels potentiella paverkan och anvindning inom en personal-
restaurangs verksambhet. (ibid.)

Undersokningen genomfordes pa en av Stockholms personalrestauranger dir
hélften av révarorna ersattes av mer forddlade alternativ. Olika faktorer av
betydelse for undersokningen studerades fore forandringen for att sedan f6ljas upp
efter genomforandet. En gastundersokning anvindes for att utréna om dvergangen
till ett mer forddlat alternativ pdverkade kundtillfredsstéllelsen positivt eller
negativt men utfallet forblev oforandrat. Vilka produkter som ldmpade sig bést for
att utbytas mot mer forddlade livsmedel, med tidsatgdng och inkopspris i
beaktande, sammanstilldes med en enklare modell. De villkor och rddande
forutséttningar som personalrestaurangen mdter i vardagen har dven de beaktas
for att pa ett optimalt sitt skapa ett hallbart beslutsstodssystem for det aktiva val
som maste tas vid inkop. Vilket alternativ som dr mest 16nsamt, foradlad eller icke
forddlad ravara ér fragan som maste besvaras. (ibid.)

Enligt undersokningen s& kan personalkostnadsbesparingar goras da tidsatgangen
for att forbereda maltiden minskar. Ytterligare besparingar sker genom minskat



svinn och anvéndande av forddlade livsmedel medfor att en jdmnare kvalitet kan
bibehéllas och bittre logistiska l6sningar kan uppnés vilket bér ge gynnsamma
utslag pa 1onsamheten. (Djupfrysningsbyran, Seminarie den 26 oktober 2004)

Ytterligare forskning och en vidareutveckling av den modell som projektet
Lonsammare Krog sammanstéllde kravs for att kunskapen ska kunna anvéndas 1
praktiken. Lonsammare Krog II som sker pd uppdrag av Djupfrysningsbyran tar
vid dir forsta studien slutade och bedrivs av Hans Knutsson. Modellen ska
utvecklas och malet dr att ta fram ett hjdlpmedel for att berdkna produkters
beredningsindex pa ett adekvat sétt. (www.djupfrysningsbyran.se)

Datainsamlingen i Lonsammare Krog II skedde genom diverse tidsstudier som
sedan underléttade arbetet med framtagande av en beslutsmodell. For att f4 fram
ett anviandbart beredningsindex (kvoten mellan inkdp av ravara och arbetsatgéng
dividerat med ink&pskostnaden for den mer forddlade rdvaran) sa krivdes rigordsa
tidtagningsprocesser vid ett upprepat antal tillfdllen vilket var ett tidskravande
arbete. Projektet pagér i skrivande stund och sedan hdsten 2005 s& deltar dven
uppsatsgrupper pa kandidat- och magisternivd vid Ekonomihodgskolan, Lunds
universitet i det fortsatta arbetet med vidare forskning och kartldggning. (Hans
Knutsson, Handledningsmote)

Da det i stor utstrickning saknas fakta och siffror om vilken paverkan en over-
gang till mer forddlade ravaror har pd fOretagets rdkenskaper s& kommer var
uppsats att fokusera pa de poster inom balans- och resultatrakning som paverkas
da foretaget genomfor en Overgidng. Vidare kommer eventuella hinder som kan
uppsté vid 6vergéngen att diskuteras. Uppsatsens dmnesval innebér saledes att den
forhéller sig som en delstudie i Lonsammare Krog II eftersom den kartldgger de
villkor och radande forutsittningar som personalrestaurangen maste beakta for att
kunna besluta huruvida mer foradlade ravaror ska anskaffas eller e;j.

1.3 Problemdiskussion

Sedan ar 2000 har personalrestaurangers lonsamhet haft en stark negativ
utveckling och dven om trenden avtar nagot sa ser framtiden ldngt ifran ljus ut
(Lonsamheten i branschen kvar pa samma laga nivd). Marginalerna i branschen &r
laga (Bokforing viktigaste kéllan till restaurangens ekonomi) da personal-
kostnader och inkdpskostnader dr relativt hoga medan intdkterna begriansas av en
strdvan att erbjuda bra mat till konkurrenskraftiga priser. For att 6ka Ionsamheten
och pd si sitt vinda den negativa trenden krdvs det nytinkande och
innovationsrikedom fran personalrestaurangernas sida.

Som ovan ndmnt mdter personalrestauranger allt hardare krav och med redan smé
marginaler krivs det att en fordndring sker inom foretaget for att lonsamhet ska
kunna bibehillas eller 6ka. Att anvdnda forberedda livsmedel kan vara en mojlig



vag for att minska rorelsekostnaderna och pa sa sitt oka 16nsamheten (Fredrik
Stromblad, verksamhetsansvarig pa Djupfrysningsbyrén, telefonintervju).

Foradlingsgraden pa de varor som efterfrigas paverkar i stor utstrickning andra
led 1 védrdekedjan da det krdvs harmoni mellan utbud och efterfragan. For att
kunna svara pa den Okade efterfrdgan av forddlade ravaror som en eventuell
overgang skulle innebédra for andra aktorer géllande produktutbud, lagerstruktur
och logistik finns foljaktligen dven ett intresse for var studie frén tillverkare och
grossister. (ibid.)

Var studie avser att kartldgga kostnadsposters fordndring vid en omstrukturering
mot mer forddlade révaror och sdledes besvara frigan huruvida de kostnads-
besparingar som kan uppstd vida overstiger de 6kade inkdpskostnaderna. Vidare
kommer eventuella hinder som uppstir vid en &vergang att belysas och
analyseras. Uppsatsen problemstéllning lyder foljaktligen:

Hur paverkar foradlingsgraden av ravaror personalrestaurangens balans- och
resultatrakning samt vilka eventuella hinder patraffas vid omstrukturering mot
anvandande av mer féradlade ravaror?

1.4 Syfte

Syftet med uppsatsen &r att studera hur en personalrestaurangs Ionsamhet
paverkas av en dvergang till mer forberedda livsmedel och utreda vilka hinder
som kan uppsta vid en eventuell Gverging.

1.5 Avgréansningar

Kundtillfredsstillelse, mindre svinn, jamnare kvalitet och fordndrad logistik som
Lonsammare Krog beaktade ar faktorer som i véar studie bortser frdn dé vi
analyserar de olika kostnadsposterna inom rikenskaperna. Kundtillfredsstillelsen
antas vara konstant da tidigare studier som gjorts visar att en omstrukturering mot
mer forddlade ravaror inte paverkar smakupplevelsen (Laga maten sjilv eller bara
viarma). D& kundtillfredsstéllelsen inte paverkas antas inte heller antalet dtande
géster fordndras namnvirt och saledes antas omsittningen vara konstant da lunch-
priset och kundtillférseln d4r densamma oavsett forddlingsgrad.

1.6 Definitioner

Begreppet halvfabrikat har inom branschen dalig klang och forknippas ofta med
livsmedel av lag kvalitet, dalig smak och hog forddlingsgrad. D& det tidigare
ndmnda begreppet forknippas med ndgot negativt sa har nya mer neutrala begrepp
sasom forberedda livsmedel och forddlade ravaror utvecklats. I den hér uppsatsen
anvands samtliga begrepp och de betyder alla att en vara forddlats och bearbetats i
viss min men den behover vidare tillagning for att kunna serveras som en del av
en maltid. (Hans Knutsson, handledarméte)



Med begreppet hinder avses diverse faktorer som kan forsvara eller rent av

omdgjliggora en dverging till anvindande av mer forberedda livsmedel.

1.7 Disposition

Kapitel 1

Kapitel 2

Kapitel 3

Kapitel 4

Kapitel 5

Inledning

Kapitlet borjar med att presentera bakgrunden till det &mne vi avser
att behandla och dérefter redogors tidigare forskning inom dmnet.
Vidare foljer en problemdiskussion som leder fram till uppsatsens
syfte och avgrinsningar. Kapitlet avslutas med en 6verblick av
uppsatsens upplagg med hjélp av en disposition

Teoretisk referensram

Det hir kapitlet redogor for de for uppsatsen valda teorierna och
dess praktiska tillimpning for studien. Vidare diskuteras bade de
positiva som negativa aspekter som de valda teorierna innebér.

Metod

I kapitlet ges en beskrivning av de tillvigagangssétt som valts vid
insamlande och bearbetning av empiri samt genomférande av
undersokningen. En presentation av de utvalda respondenterna ges
och dess betydelse for undersokningen utreds. Avslutningsvis sé
belyses de svagheter som de facto existerar med det valda
tillvigagangssittet.

Empiri

Kapitlet redogér for den empiri som insamlats med avsikt att
anviandas som underlag vid beslut om en overgang till mer
forddlade révaror bor ske eller ej. Insamlad primér- och sekundir-
data presenteras och vidare framldggs och diskuteras den
information som kokscheferna gett angdende eventuella hinder som
kan uppkomma vid en 6vergang

Analys

Det hir kapitlet sammankopplar den for uppsatsen valda
referensramen med de data som genomforandet av empiriinsamling
genererade. Uppldgget foljer teorikapitlets disposition med
beaktande av de modeller och teorier som redogdrs for att pa ett
pedagogiskt sétt underldtta for ldsaren. Frdgan huruvida det &r
lonsamt for personalrestaurangen att Overga till ett Okat
anvindande av forddlade livsmedel diskuteras och besvaras.
Slutligen behandlas de eventuella hinder som restaurangen kan
pastota vid en dvergang.



Kapitel 6

Slutsats

I kapitlet sker en aterkoppling mellan den slutsats som framkommit
genom empiri och analys samt uppsatsens syfte. Vidare utreds den
paverkan som det framarbetade resultatet kan innebéra 1 praktiken
och andra icke ekonomiska aspekter angaende forddlade livsmedel
framfors. Avslutningsvis ges forslag pé fortsatt forskning med vér
uppsats som utgdngspunkt.



2 Teoretisk referensram

Det har kapitlet redogor for de for uppsatsen valda teorierna och dess praktiska
tillampning for studien. Vidare diskuteras bade de positiva som negativa aspekter
som de valda teorierna innebar.

2.1 Val av teori

Under vér litteratursokning har vi gétt igenom relevanta teorier som kan anvindas
for att analysera insamlad empiri. De utvalda modellerna kan i stor utstrickning
klargéra och visa de skillnader som en Overgdng mot mer forddlade ravaror kan
innebdra. Valet av modeller priglar véra antagande och avgrinsningar vid
informationsinsamling och dven utformandet av undersokningsmetod paverkas.
Vid analysering av informationsmaterialet kommer referensram och data att
sammankopplas for att pd ett lampligt forfaringssatt framarbeta slutsatser utifran
uppsatsens problemstéllning.

I balans- och resultatrdkningen kan olika kostnadsposter studeras pa ett
overskadligt satt och da flertalet kostnadsposter dr av vikt i var undersdkning s&
ter sig valet att anvinda foretagets rakenskaper naturligt. Forandringar som sker
géllande till exempel personalstyrka och inkOpspreferenser syns i resultat-
rakningen och péverkar foretagets lonsamhet.

Du Pont-modellen redogdr pé ett strukturerat sitt for sambandet mellan vinst-
marginal, kapitalomséttningshastighet och rintabilitet pd totalt kapital. De hir
faktorerna dr av stor betydelse for var analys som fokuserar pa huruvida det ar
mojligt att bibehélla eller hoja réntabiliteten samtidigt som flera kostnadsposter
fordndras.

I du Pont modellen s& anvidnds empiri fran balans- och resultatrakningen for att
kunna se vilken péverkan olika poster inom rikenskaperna har pa fOretagets
avkastning. Genom anvindande av modellen kan vil grundade slutsatser dras i
frdgan huruvida det &r ekonomiskt forsvarbart att 6verga till mer foradlade ravaror
och pé sé sétt mojliggora en forbéttring av foretagets lonsambhet.

Om det visar sig att det &r mer ekonomiskt 16nsamt att for foretaget anvinda sig
av forberedda livsmedel sé kan eventuella hinder for 6vergangen inte uteslutas. En
SWOT-analys anvinds da for att urskilja foretagets starka och svaga sidor
samtidigt som hot och mojligheter i omvirlden identifieras. Med hjilp av SWOT-
analysen kan de hinder som behandlas ldngre fram i uppsatsen forutspas och pa sa
sdtt skapas forbattrade mojligheter att 6vervinna och kringga de hot som finns for
forandring.

Figuren nedan visar hur de valda modellerna som ingar i referensramen &ar
sammankopplade for att tillgodose uppsatsens syfte.



Balansrakning
&
Resultatrakning

| v

Overstiger kostnadsbesparingarna de dkade
inképskostnaderna?

Du Pont-
modellen

! A NEJ

Om svaret ar JA sa bor en évergang till
anvandande av mer foéradlade ravaror ske och for
att identifiera och om mojligt kringga eventuella
hinder som kan uppsta anvands en SWOT-analys

FIGUR 1 Schematisk overblick for anvandande av teorier

2.2 Balans- och Resultatrakning

For att pd ett systematiskt sidtt kunna undersoka vilka effekter en eventuell
overgang till mer forddlade ravaror har for foretagets I6nsamhet studerar vi dess
balans- och resultatrakning. Balansrdkningen visar foretagets tillgangar respektive
eget kapital och skulder medan resultatrikningen askadliggoér de intdkter och
kostnader som foretaget 16pande bokfor under verksamhetséret. Pa debetsidan 1
balansrikningen hittas anldggnings- och omséttningstillgingar medan vi finner
eget kapital, avséttningar och langfristiga samt kortfristiga skulder pa kreditsidan.
Som tidigare ndmnts visas foretagets intdkter och kostnader i resultatrdkningen
och differensen mellan de tva bildar arets resultat. (FARs samlingsvolym, 2004)

2.2.1 Foérandring av poster

I studien som gors kommer endast poster som pédverkas nimnvért av en dvergang
att studeras och de Ovriga antas vara ofordndrade. I balansrikningen kommer
materiella anldggningstillgdngar och varulager att studeras pd debetsidan da deras
ursprungliga védrde fOrvédntas reagera pa Overgédngen. Anledningen att
anlidggningstillgingarna forviantas paverkas av en Overgdng beror pa det
fordndrade maskinbehov som eventuellt uppstdr. Varulagret forvintas dven det
paverkas da fordndrade inkGpsmonster kan leda till bade okad eller minskad
lagerhéllning.

P& kreditsidan studeras posterna avsdttningar och kortfristiga skulder mer
ingdende vilka dven de fOrvidntas reagera péd foretagets fordndrade



inkdpspreferenser. Avsédttningar beaktas da en Overgdng antas leda till
nedskdrningar 1 personalstyrka vilket indirekt paverkar diverse kostnader for
personalen. Dé inkdpspreferenserna éndras till att anvinda mer fordadlade ravaror
s& kommer foretaget att f4& okade inkOpskostnader pa grund av att forberedda
livsmedel dr dyrare &n ravaror. Vidare sker stor del av betalning till leverantorer
via kredit och foljaktligen kommer leverantorsskulderna att 6ka i omfattning och
séledes dven de kortfristiga skulderna.

Som tidigare ndmnts dndras inkopsmonstret vid en omstrukturering vilket far till
foljd att posten ravaror och fornddenheter i resultatrdkningen fordndras. Vidare
paverkas personalkostnaderna da anvdndande av forddlade livsmedel mdjliggor
tidsbesparingar och saledes &dven kostnadsbesparingar gédllande personal.
Avskrivningar och nedskrivningar av materiella anldggningstillgingar kan dven
de dndras da en 6vergang eventuellt medfor andrade maskinbehov.

2.2.2 Risker vid anvdndande av balans- och resultatrékning

Vid anvidndande av balans- och resultatrikning sa ldggs fokus endast pa siffror
vilket medfor att faktorer som inte kan maétas 1 absoluta tal bortses. Ett beslut som
forbattrar foretagets resultat kan ha negativa konsekvenser pad den nérliggande
miljon eller pd de anstdlldas hilsa och attityd gentemot fOretaget. De hir
effekterna syns ej pa lonsamheten pa kort sikt men risken &r stor for ett bakslag pa
lang sikt. Séledes ar det viktigt for foretaget att ha i1 atanke att en fordndring i en
kostnads- eller intdktspost positiv som negativ kan ha motsatt effekt pa lang sikt.

Enligt forfattarna till boken Relevance Lost (Johnson och Kaplan, 1987) sa kan
problem uppstd om foretagets ledning endast fokuserar pa kvartalsrapporter och
arsredovisningar vid beslutstagande. Risken med att endast anvédnda
rakenskaperna som underlag vid strategiska och operationella beslut grundar sig
enligt forfattarna pa de svagheter som existerar géllande siffrornas aktualitet och
korrekthet. Foretag tenderar att fokusera pa att moéta finansiellt uppsatta mal
kvartalsvis och pé arsbasis vilket kan fa som foljd att revisorer manipulerar vissa
siffror fOr att foretaget pa sa sétt kan uppvisa ett mer gynnsamt resultat. En posts
forandring enligt bokforingen behdver noddvindigtvis inte vara en faktisk
forandring och sdledes kan ett beslut som tagits utifran ridkenskaperna fa
forodande konsekvenser pa lang sikt. Det intensiva arbetet med att uppnd de
kortsiktiga finansiella mal som satts upp kvartalsvis och pa érsbasis kan f4 som
resultat att ladngsiktiga investeringar bortprioriteras till fordel for kortsiktigt
l6nsamma projekt. (Johnson och Kaplan, 1987)



2.3 Du Pont

Det finns flera olika réntabilitetsmatt och respektive matt beskriver rintabiliteten
ur olika synvinklar utifran foretaget sett. Ett annat ord fOr rantabilitet ar
avkastning och de olika rédntabilitetsmatt som existerar beskriver alla vilken
avkastning som foretaget uppnatt eller forvantas uppnd med olika utgdngspunkter
1 balans- och resultatrikning. (Ax et al, 2002)

Réntabiliteten pa totalt kapital vilket dr det matt som vi valt att tillimpa 1 var
uppsats relaterar pa ett sakenligt sitt verksamhetens totala kapital till dess totala
Overskott som tas fram med hjilp av foretagets rikenskaper. Maittet
sammanbinder sdledes de resultat som aterfinns pa resultatrikningen med det
kapital som balansridkningen visar. (Greve, 2003)

Réntabiliteten pé totalt kapital (Rt) ar ett nyckeltal av stor betydelse for manga
foretag da det pé ett Overskadligt sitt bidrar till 6kad insikt i hur vil foretaget
fungerar. I borjan av 1900- talet utarbetade foretaget du Pont ett schema dir de
olika faktorer som péverkar rantabiliteten kartlades och dess inbordes samband
klargjordes. Enligt deras schema s paverkas Ry av foretagets vinstmarginal och
kapitalomsittningshastighet, vilka multipliceras for att fa fram avkastningen. Om
vinstmarginalen paverkas i ndgon riktning s& maste kapitalomsittningshastigheten
Oka eller minska i samma utstrickning fast i motsatt riktning for att bibehélla
samma avkastning. (ibid.)

Vid anvindande av alternativa resultatméatt sdsom rintabilitet pa sysselsatt kapital,
riantabilitet pa eget kapital eller rintabilitet pa operativt kapital anvinds andra
poster fran rdkenskaperna dn vid berdkning av réntabilitet pa totalt kapital. Valet
av rantabilitetsmatt dr enligt Greve (2003) av underordnad betydelse men det dr
dock viktigt att konsekvent anvinda de poster som &r aktuella for det valda mattet.
(ibid.)

2.3.1 Tillampning av du Pont-schema

For att pa ett schematiskt sitt tydliggéra hur du Pont-schemats faktorer ar
sammankopplade visas nedan 1 figur 2 en illustration av faktorernas inbordes
forhallande. Foretagets vinstmarginal berdknas genom att dividera fOretagets
rorelseresultat och rénteintdkter med dess omsittning som utgdrs av rorelsens
intdkter. For att fi fram foretagets omséttning multipliceras forsiljningsvolymen
med priset pa varan som erbjuds. Rorelseresultatet 1 sin tur berdknas genom att
subtrahera omsattningen med rorelsens kostnader. (ibid.)

Kapitalomséttningshastigheten berdknas genom att dividera foretagets omsittning
med dess totala kapital vilket bestar av anldggnings- och omséttningstillgangar.
(ibid.)
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Omesattning
(Rorelsens intakter)

Rorelseresultat

Rorelsens kostnader

+

Rorelseresultat +
Réanteintakter

Ranteintakter

Vinstmarginal

Pris x Forsaljnings-
volym

Omsattning
(Rorelsens intakter)

Pris x Forsaljnings-

Omséttning

AN

Rantabilitet pa
X Totalt kapital (Ry)

/

volym (Rorelsens intakter)
- Kapitalomséattnings-
Fastigheter Anlaggnings- hastigheten
Maskiner > tillgangar
Inventarier
+ Totalt kapital

Varulager Omséattnings-
Kundfordringar > tillgangar
Likvida medel

FIGUR 2 Du Pont-schema (Ax et al, 2002)

Du Pont-schemat ger som tidigare ndmnt en tydlig overblick over vilka faktorer
som péaverkar foretagets lonsamhet och dess inbordes samband. I uppsatsen har vi
valt att anvinda oss av schemat, som en del av var referensram, for att pa ett
sakenligt sétt kartligga och sedermera analysera insamlat material. Modellen ar
ett verktyg som anvéinds for att klargora forhallandet mellan anvdndande av
forddlade ravaror och paverkan pd rantabiliteten pé totalt kapital. D4 uppsatsens
syfte dr att utrona huruvida det ur foretagets synpunkt dr mer 16nsamt att anvinda
mer forddlade rdvaror dr schemat av stor betydelse for analys och slutsats.

2.3.2 Svagheter med du Pont

Du Pont-schemat anvinds som tidigare nimnt for att systematiskt analysera
fordndringar hos personalrestaurangens réntabilitet over tid. Modellen kan dock
inte forklara orsakerna till ett eventuellt fall i 16nsamheten och saledes bor
personalrestaurangen prioritera arbetet med att hirleda de olika posternas
fordndring for att pa sé sitt finna den verkliga forklaringen till fordndringen. For
att kunna paverka och forbéttra réntabiliteten sa krdvs det sdledes att problemet
utreds fran grunden. (Greve, 2002)

D& modellen utgar fran siffror i rdkenskaperna bor siledes dven de svagheter som
ovan beskrivits i avsnitt 2.2.2 géllande arsredovisningars och rapporters aktualitet
och korrekthet beaktas.

11



2.4 SWOT-analys

For att identifiera ett foretags styrkor och svagheter samt de hot och mojligheter
som de stills infor sa anvinds ofta en sa kallad SWOT-analys. Forkortningen
SWOT hirstammar fran de engelska termerna Strenghts, Weaknesses,
Opportunities och Threaths. Syftet med en analys ar att identifiera och utarbeta
strategier som sammankopplar personalrestaurangens tillgangar och formégor for
att pa bédsta mojliga sitt mota det behov och den efterfrigan som finns 1 dess
omvérld. (Hill och Jones, 2001)

2.4.1 Styrkor och svagheter

John March, forskare inom strategi vid Leeds Business School ger foljande
definition av begreppen styrka och svaghet:

En styrka ar en tillgang eller en forméaga som tillater organisationen att prestera
battre &n konkurrenter inom samma bransch.

En svaghet ar en tillgang eller en forméaga som hos organisationen ar bristfallig
eller saknas i jamforelse med konkurrenter inom samma bransch.

Dé styrkor och svagheter inom foretaget ska urskiljas studeras den interna
organisationen med dess tillgdngar och formagan att anvéinda dessa. Vilka
tillgdngar som foretaget besitter 1 kombination med den kunskap och erfarenhet
som finns internt leder fram till organisationens styrkor och svagheter. Det finns
olika tillgangar vilka kan delas upp i tva kategorier, materiella och immateriella
tillgdngar. Exempel pa materiella tillgdngar &r utrustning, de anstédllda och ravaror
medan patent, varumirke och rykte dr exempel pd immateriella tillgdngar. De
flesta tillgangar kan enkelt kopas eller sdljas och vanligtvis sa minskar tillgangens
viarde med tiden om den inte underhélls. Foretagets tillgangar dr séledes vad det
har medan dess formaga beskriver vad det gor med sina tillgangar. Férmagan kan
diaremot inte enkelt kdpas eller séljas och den &r svar for konkurrenter att kopiera.
Till skillnad fréan tillgdngarna sa utvecklas formagan Gver tid och dess viarde okar.
(ibid.)

Konkreta exempel pa hur foretagets tillgangar och formagor kan leda fram till
antingen styrkor eller svagheter &r svért att ge men det finns dock viss korrelation
mellan uppfyllande av vissa kriterier och wupplevd styrka eller svaghet.
Framstdende forskning och utveckling, dverligsen marknadsforing och manga
produktlinjer &r potentiella styrkor som en organisation kan besitta. Foraldrade
produktionstekniker och produkterbjudande, otillfredsstéllande finansiell ledning
och avsaknad av strategi dr potentiella svagheter hos en organisation. (Johnson et
al, 2005)
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2.4.2 Mdjligheter och hot
John March ger foljande definition av begreppen mdjligheter och hot:

Mojligheter och hot moter organisationen i dess operativa omvarld. Ett hot
innebar att foretaget maste forbattra sin prestation for att bibehalla samma
konkurrenskraft som tidigare. Mojligheter daremot innebdar att foretagets utsikter
forbattras utan att prestationen har andrats.

Hot och mgjligheter mdter foretaget i dess externa omgivning vilken bestar av
kundmarknad, industri och dess ekonomiska omvirld. Potentiella mgjligheter som
organisationen mdter kan bero pé flertalet faktorer i dess omvérld. En mojlighet
kan bestda av demografiska fordndringar som innebdr att organisationens
kundsegment okar vilket paverkar efterfragan av foretagets produkter positivt.
Fallande rantenivd ger Okat konsumtionsbeteende och innebdr dven det en
mojlighet for foretaget att forbéttra sin 16nsamhet. En avtagande marknadstillvaxt
och 6kad konkurrens badde inom landet och internationellt innebér ett hot mot
foretaget och dess tillvixt. For att organisationen ska overleva dr det av stor vikt
att resurser ldggs pa att identifiera eventuella hot och potentiella mojligheter for
att pa sa sitt kombinera dessa med foretagets styrkor och uppnid komparativa
fordelar. (Johnson et al, 2005)

2.4.3 Praktisk tillampning

Valet att anvéinda den hiar modellen som en del i uppsatsens referensram grundas
pa de fordelar den innebér i arbetet med att systematiskt identifiera och analysera
de eventuella hinder som uppstdr vid en Overgang till anvindande av mer
forddlade rdvaror. Modellen innebér dven en mdjlighet att pd ett strukturerat sétt
analysera vilken paverkan personalrestaurangens styrkor och svagheter har pé de
mojligheter som existerar for att kringgd de hinder som eventuellt uppstér. (Hill
och Jones, 2001)

SWOT-analysen kan anvéndas pd tva olika sétt och det forsta medfor att personal-
restaurangen ska anvénda dess styrkor for att forsoka vanda de hot som finns i den
operativa omvirlden till mdjligheter samt inta aktiv stéllning for att bearbeta
svagheter. Det andra alternativet (se figur 3) betyder att olika strategier ska
matchas for att erhalla onskat utfall. Om foretaget vill vixa sé ska det anvédnda
sina styrkor for att ta fordel av de mojligheter som omvérlden erbjuder men om
foretaget ddremot vill inta en mer konkurrensinriktad position sd ska styrkorna
anvindas for att undvika de hot som existerar 1 dess omvérld. For att en
forbéttring av det egna foretaget ska ske sd maste svagheter elimineras genom att
de mojligheter som omvirlden ger utnyttjas. Ar syftet diremot en omorganisering
eller fordndring av inriktning sa ska svagheterna minimeras och hoten undvikas.
(Johnson et al, 2005; The Tows matrix, A tool for situational analysis)
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STYRKOR SVAGHETER

MOJLIGHETER TILLVAXT FORBATTRING
Anviénd styrkor for Eliminera svagheter
att ta fordel av genom att utnyttja
mojligheter mojligheter
HOT

KONKURRERA OMORGANISERING
Anvind styrkor for Minimera svagheter och
att undvika hot undvik hot

FIGUR 3 Matchningsstrategier (Johnson et al, 2005; The Tows matrix, A tool for

situational analysis)

2.4.4 For- och nackdelar med SWOT-analys

Fordelarna med att anvinda SWOT-analysen é&r atskilliga och modellen har
manga kvalitéer som gor den badde mangsidig och anpassningsbar. Modellen ar
latt att tillampa pa olika situationer och relativt okomplicerad att anvénda.
Fordelarna gor den till ett bra verktyg for var analys av de eventuella hinder som
uppstar vid en omstrukturering. Dock bor modellen anvéndas med forsiktighet da
den kan uppmuntra till ytligt tinkande och forvirring da det ibland &r tvetydigt
huruvida en viss egenskap ér en styrka eller svaghet for foretaget. (Hill och Jones,
2001)
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3 Metod

Det har kapitlet ger en beskrivning av de tillvagagangssatt som valts vid
insamlande och bearbetning av empiri samt genomférande av undersékningen. En
presentation av de utvalda respondenterna ges och dess betydelse for
undersokningen utreds. Avslutningsvis sa belyses de svagheter som de facto
existerar med det valda tillvagagangssattet.

3.1 Tillvagagangssatt

Enligt Nationalencyklopedin s& dr metod ett planméssigt tillvigagangssitt for att
uppna ett visst resultat. Oavsett vilken insamlingsmetod som anvénds sa kravs det
att den insamlade empirin dr reliabel och valid. Saledes ska empirin vara bade
tillforlitlig och trovérdig sévil som giltig och relevant. For att 6ka validiteten och
reliabiliteten pa var undersokning s& anvinds fOrutom empiri fran den
personalrestaurang som dr fokus for undersokningen &ven empiri fran en
personalrestaurang som redan har Overgatt till anvdndande av forberedda
livsmedel. Genom den hér kombinationen sa okas reliabiliteten och validiteten i
de prognoser som gors for att forutspa ett framtida kostnadslige.

Vi efterstriavar dven en hog grad av replicerbarhet vid undersdkningen vilket ar
Onskvart d& det innebédr att en oberoende utredare som genomfor en identisk
undersokning far samma resultat som var undersdkning ger. Det har skett genom
att undersokningen genomforts pa en personalrestaurang som har en traditionell
struktur gillande personal och matlagning och saledes &ar det resultat som
uppsatsen genererar dven applicerbart pa andra personalrestauranger. Aven val av
metod och efterfoljande empiriinsamling efterstravar ett korrekt tillvigagangssétt
som resulterar i reliabel och valid empiri. (Jacobsen, 2002)

3.1.1 Induktivt och deduktivt arbetssatt

Genom att anvdnda en induktiv ansats sa forsdkrar forskaren sig om att den
insamlade empirin korrekt aterger verkligheten vilket dr av betydelse for
undersokningens reliabilitet och validitet. Det hér arbetssdttet innebdr att
forskaren paborjar utredningen utan nagra forutfattade meningar om dmnet och
ansatsen ar saledes oppen. Den induktiva ansatsen medfor flera fordelar som dess
motsats, den deduktiva ansatsen, saknar. Dock ar det induktiva arbetsséittet svart
att genomfora i praktiken. Asikterna om vilken ansats som dr mest fordelaktig gar
vida isdr och anhidngare till den deduktiva hdvdar att det arbetssittet medfor
uppenbara fordelar vid utformande av informationsinsamling. Det dr enligt dem
optimalt att forst inforskaffa kunskap om hur dmnet ser ut for att sedan undersoka
huruvida praktiken gar att forutse med hjilp av teori.(ibid.)
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For att kunna genomfora var undersokning med den tidsbegrénsning som de facto
forekommer 1 beaktande sa var informationsinhdmtning om dmnet fore under-
sokningen nddvéindig. Da det existerar vissa avgransningar i var utredning sa
tenderar var ansats att vara deduktiv. Avgransningarna som har vuxit fram under
den forberedande litteraturinhdmtningen innebir att endast de faktorer som antas
paverkas av 6vergangen till mer forddlade ravaror beaktas.

3.1.2 Kvalitativ kontra kvantitativ metod

Da tidigare forskning &r begridnsad och behovet dr stort pd ny kunskap géllande
forhallandet mellan forddlade och icke forddlade ravaror sa &r valet av tillviga-
gangssitt for var informationsinhdmtning kvalitativt. Vid en kvalitativ metod som
ofta sker med hjélp av intervjuer sa erhalls djup och detaljforstielse av ett
fenomen som tidigare ar forhdllandevis ostuderat vilket &r onskvért for var studie.
Flexibilitet och helhetsforstaelse uppnas dven med hjédlp av den hdr metoden som
innebér att empirin bestar av ord och inte siffror sdsom den kvantitativa metoden
innebér. Informationsinhdmtningen vid den kvalitativa metoden medfor att
undersokningen resulterar 1 mycket och innehallsrik information fran fa
respondenter medan kvantitativ metod fokuserar pd manga svar frdn ménga
respondenter vilket betyder att generalisering ldttare kan genomforas. (ibid.)

3.1.2 Sekundar- och priméardata

Personalrestaurangens balans- och resultatrdkning anvénds 1 var undersdkning for
att kartlagga nuldget 1 organisationen d& de endast anvédnder sig av oforddlade
ravaror i sin produktion. Vid framarbetning av ett mdjligt framtida ldge med andra
inkOpspreferenser anvidnds en produktkatalog innehallande livsmedel med
varierande forddlingsgrad och prisinformation. Information som ursprungligen ar
insamlad for ett annat &ndaméal bendmns i metodlitteratur som sekundérdata och
foljaktligen tillhor rdkenskaperna den hir kategorin. Vid anvédndande av
sekundérdata dr det av vikt att tillimpa kritiskt tinkande och ifrdgasétta var
uppgifterna kommer ifran och vad det primira syftet med datainsamlingen var.
(Bryman och Bell, 2005)

Nér informationen samlas in for att tillgodose syftet och insamlingsmetoden
saledes &dr skrdddarsydd for en speciell problemstdllning sa &r den insamlade
empirin inte sekundir som i fallet ovan utan primér. Lidmpliga tillvigagangssétt
for insamlande av primérdata dr att anvinda sig av intervju, observation eller
frageformuldr for att pé s sitt fi information direkt fran kéllan. (Jacobsen, 2002)
Viér uppsats kommer i1 huvudsak att anvédnda olika sorters intervjuer for insamling
av empiri. Sdledes kommer vi att anvédnda oss av bade primér och sekundér empiri
1 vdr undersokning.
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3.1.3 Intervju

En intervju kan utformas pd manga olika sitt beroende péd vad som é&r syftet med
den och vilken typ av data som efterfragas. Den strukturerade intervjun innebér att
varje fraga som stills dr forberedd och sd dven svarsalternativen vilket medfor att
sammanstéllning och jamforelse underldttas. Ostrukturerad intervju dr motsatsen
till den nyss ndmnda dd den kan liknas vid ett vanligt samtal dédr varken fragor
eller svarsalternativ dr forberedda 1 forvdg. Ett mellanting mellan de tva
ytterligheterna dr den semistrukturerade intervjun vilket innebér att en del fragor
forberetts fore intervjun. Under vara intervjuer anvinds den semistrukturerade
formen d& stor frihet ges att stdlla foljdfrdgor, nya frdgor och f4 oklarheter
forklarade utan att det paverkar intervjun negativt pa nagot sitt. (Bryman och
Bell, 2005)

Vér studie baseras siledes som ovan ndmnt pd intervjuer da det dr ett lampligt
forfarande for att samla in nddvéndig information for studien. D& vér kunskap om
branschen &r begrdansad s& mojliggdér en intervju, vilket ger oss 6kad kunskap ju
langre den fortskrider, att kunna stdlla spontana foljdfrdgor och utveckla redan
forberedda fragor sa att bade djup och detaljforstaelse tillgodoses. (Rienecker och
Jorgensen, 2004)

Insamlande av empiri har skett med hjilp av telefonintervjuer och
besoksintervjuer. Vid besoksintervjuerna sa har bada gruppmedlemmarna nérvarat
for att pa sé satt minska risken for feltolkning och genom att fordela arbetet sa att
en person antecknade och den andra intervjuade sd& kunde risken for
informationsbortfall reduceras. For att f4 respondenten s& bekvidm som mojligt 1
situationen sd har besoksintervjuerna skett pad deras kontor. Inledningsvis sa
ombads respondenterna att berdtta om sig sjilva for att pa sd sitt skapa en
avslappnad atmosfar.

P& grund av avstandet mellan Lund och Stockholm, dér Djupfrysningsbyran har
sin utgdngspunkt sd genomfordes ett antal telefonintervjuer for att komplettera
den insamlade empirin. Telefonintervjuer medfér mindre tidsatgang och lidgre
resekostnader vilket innebdr att det &r ett billigare alternativ &n att goéra en
besoksintervju. Intervjuformen har dock vissa svagheter dd varken respondenten
eller intervjuaren kan se motpartens ansiktsuttryck under intervju och pa sa sétt
kan misstolkningar och forvirring uppsta. (Bryman och Bell, 2005)

3.1.4 Fragor

Av stor betydelse dr de frdgor som kommer att stillas under intervjun och
huruvida svarsalternativ ska anvindas eller ej dr en fraga som maste besvaras. Att
anvinda Oppna fragor, vilket dr aktuellt 1 var undersdkning, innebédr att
respondenten kan svara med sina egna ord och dd ge uttryck for kénslor,
reaktioner, kunskap och erfarenhet i1 storre utstrickning &n vad en sluten fraga
mojliggér. Den okade informationsmingd som denna frigeform innebdr medfor

17



dock tidsodande sammanstéllning och en jamforelse mellan olika respondenter ar
svar att gora. (ibid.)

3.2 Overvaganden — Vad vill vi veta?

Personalrestaurangens balans- och resultatrdkning far vi tillgdng till och saledes
kan en kartlaggning av nulédget, vilket innebar icke forddlade ravaror, ske. For att
kunna pavisa skillnader vid en 6vergang till mer forddlade ravaror si fokuserar vi
vid datainsamlingen pé de kostnadsposter som antas fordndras.

Vilka besparingar som kan genomforas vid en 6vergang till mer forddlade ravaror
ar av vésentlig betydelse for vér studie och det krivs saledes att vi fér tillgang till
information gillande de anstilldas 16n, utbildning och anstillningsform. Aven hur
manga anstdllda som arbetar pd restaurangen &r av stort intresse for var
datainsamling.

Ytterligare information om de dvriga poster i rikenskaperna som paverkas krivs
och for att fa vetskap om hur de fordndras vid overgangen sa &r inkdpspriser for
ravaror kontra priser for forberedda livsmedel av stor vikt. Uppgifter om hur stora
tidsbesparingar som anviandande av forberedda livsmedel mdjliggér behdvs dven
de beaktas och dr séledes dven de en del av datainsamlingen. En fordndrad
arbetsorganisation kan innebéra fordndringar gillande belastning pa befintliga och
efterfrigan pa nya maskiner samt ha eventuell paverkan pa leverantdrskredittid
och varulagrets storlek. Foljaktligen méste informationsinhdmtning angéende
dessa faktorer ske.

En del av uppsatsens syfte r att identifiera eventuella hinder om en dvergang blir
aktuell och det innebdr foljaktligen bland annat att bestimmelser angiende
hyreskontraktet méste utredas och eventuella emotionella hinder klargoras. De
anstilldas attityd gentemot anvéndande av forddlade ravaror dr dven det en faktor
av vikt.

3.3 Val av respondenter

De personer som intervjuades valdes ut pad grund av deras tidigare erfarenheter
och nuvarande befattning. Intervjupersonerna hade alla nagot att tillfora till vart
arbete och de har alla bidragit till vart insamlande av primardata. Metoden som
anvindes vid urvalet bendmns enligt Jacobsen (2002) for informationsurval da de
utvalda personerna besitter kunskap om det dmne som &r av intresse for var
undersokning. Intervjupersonerna gav oss svar av varierande kvalitet men de
formedlade 6verlag en god inblick i1 branschen. Nedan beskrivs de personer som
vi intervjuat for att ge en tydlig bild av deras individuella bidrag till
undersokningen och deras erfarenheter inom branschen, i det fortsatta arbetet
bendmns de dock endast med fornamn.
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Fredrik Stromblad

Dé Fredrik Stromblad dr verksamhetsansvarig for Djupfrysningsbyran foll det sig
naturligt att intervjua honom angdende projektet Lonsammare krog och
branschens utveckling samt dess attityd gentemot ett Okat anvidndande av
forberedda livsmedel. Syftet med intervjun var att fa allmdn kdnnedom om
branschen men édven att fa ta del av den erfarenhet som Fredrik Stromblad besitter
da han har flera betydelsefulla uppdrag pé sin meritlista. Fredrik Stromblad ar
utbildad civilekonom och har bland annat tidigare varit verksam som
managementkonsult inom dagligvaruhandeln, VD for Kuponginlésen AB och VD
och édgare for ett IT-bolag.

Ilhan Barjosef

Det faktum att Ilhan Barjosef sedan fem é&r tillbaka &r restaurangchef for den av
Fazer Amicas personalrestauranger i Malmo som vi studerar gér honom till ett
sjalvklart intervjuobjekt. Ilhan Barjosef har inblick i verksamheten som studeras
och kunde besvara manga av de fragor gillande bland annat tillagning, inkdp och
personal som var av betydelse for undersdkningen. Ursprungligen &r Ilhan
utbildad fritidspedagog som sadlat om till kock och kallskidnka efter en utbildning
hos Lernia. Han har férutom sin fem ar som restaurangchef inom Fazer Amica
dven arbetat som kock, servitdr och bartender péd olika restauranger i Eslov och
Lund samt drivit egen rorelse inom café och lunchverksamhet.

Ola Moberg

Valet att anvinda Ola Moberg som bollplank vid insamlande av empiri baseras pa
den erfarenhet och kunskap han besitter inom anvéndande av redan foradlade
ravaror och vilka konsekvenser det kan medfora. Ola Moberg har studerat
Gastronomiprogrammet vid Umeds universitet och har dven hunnit med att starta
en egen fiskrestaurang pad bista ldge 1 Helsingborgs hamn innan han borjade
arbeta som kokschef pa Persgdrden. Den Oppna personalrestaurangen pa
Persgarden drivs av ett av vérldens storsta contrakt-catering foretag Eurest, dir
Ola Moberg forutom sin roll som kokschef dven ingér i ett traineeprogram som
foretaget erbjuder.

Ake Lindsmyr

D4 Ake Lindsmyr dr produktchef for Fazer Amica har han bide kunskap och
betydelsefull information om vér valda personalrestaurangs rdkenskaper och
verksamhet. Ake Lindsmyr har 1ang erfarenhet av restaurangbranschen och har
bland annat arbetat som koks- och restaurangchef pd Loka brunn Grythyttan.
Vidare har Ake Lindsmyr deltagit i tivlingar sdsom Arets Kock och da placerat
sig bland de framsta. Hans karridr inom branschen borjade pé restaurangskolan i
Orebro dir han gick en tvairig gymnasial utbildning.
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3.4 Bearbetning av insamlad empiri

For undersokningen valdes som tidigare ndmnt ett kvalitativt angreppssétt vilket
innebdr att den insamlade empirin resulterade 1 mycket och innehéllsrik
information fran f4 respondenter. D& intervjuerna var semistrukturerade till
formen gavs frihet att stélla foljdfragor, nya frdgor och fa oklarheter forklarade
utan att det paverkade intervjun negativt. Valet av metodforfarande resulterade
saledes 1 att riklig information som hade bade bredd och djup inhdmtades.

All den insamlade empirin sammanstélldes sedan i ett gemensamt dokument for
att pa ett systematiskt sétt strukturera informationen och péd sd sitt forbattra
overskadligheten. Eventuella oklarheter som uppkom vid tolkning av intervjusvar
utreddes snabbt och enkelt di vi utvecklade en bra relation till vara respondenter
som uppmanade till fortsatt kontakt via e-post och telefon om problem uppstod.

3.5 Kallkritik och medvetenhet

Det finns vissa nackdelar med det tillvigagangssitt som vi valt vid genomforande
av var studie, bland annat ar risken for den sa kallade intervjueffekten pétaglig.
Da vi valt att tillimpa en kvalitativ ansats och semi-strukturerade intervjuer var
det av vikt vid analysen att vi visade medvetenhet for den péverkan som
intervjuaren kan ha pé respondenten (Bryman och Bell, 2005). Enligt Jacobsen
(2002) kan intervjuarens blotta nirvaro medfora att respondenten upptrader pa ett
sdtt som avviker fran personens normala beteende. Vid de telefonintervjuer som vi
genomforde var risken for intervjueffekt ligre da endast tonfall och intonation
kunde paverka respondenten (Jacobsen, 2002).

Ytterliggare en risk som beaktades vid intervjuerna var att respondenternas
personliga asikter och attityder gentemot anvdndande av forberedda livsmedel
kunde avspeglas pa de svar som gavs. Intervjueffekten som tidigare ndmnts och
risken att personliga &sikter firgar svaren é&r faktorer som paverkar vér
undersoknings reliabilitet och validitet negativt. Dock medfor en medvetenhet om
faktorernas existens och deras paverkan pd svaren att den negativa paverkan pa
reliabiliteten och validiteten minskar i omfattning.

Vid insamlande av data s& anvdndes empiri fran endast tva personalrestauranger
vilket kan medfora svarigheter att géra en generell bedomning av huruvida det ar
mer lonsamt for personalrestauranger att anvianda forddlade ravaror dn oforddlade
ravaror. D4 urvalet av undersdkningsobjekt dr begrinsat finns risken att en annan
identisk undersokning gjord péd en annan personalrestaurang resulterar i ett annat
utfall, foljaktligen dr vi medvetna om att det finns brister i replicerbarheten.

Slutligen vill vi poédngtera att vi & medvetna om den risk géllande bristande
sjalvstandighet som det kan innebdra att var handledare samtidigt ar var
uppdragsgivare. Vi vill darfor betona att uppsatsen ér ett sjalvstindigt arbete dir
obundenhet och eget tinkande prioriterats. Var handledare har inte utgjort ndgon
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paverkan pa de val som gjorts under uppsatsen bortsett fran att uppsatsens
problemstillning redan var given och att rekommendationer angdende vilka
respondenter som kunde vara aktuella for uppsatsen erholls.
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4 Empiri

Det har kapitlet redogor for den empiri som samlats med avsikt att anvandas som
underlag vid beslut om en 6évergang till mer foradlade ravaror bor ske eller ej.
Insamlad primér- och sekundardata presenteras och vidare framlaggs och
diskuteras den information som kokscheferna gett angaende eventuella hinder
som kan uppkomma vid en 6vergang

4.1 Insamlande av data

Dé tidigare forskning inom &mnet dr begrdnsad &r intresset fran branschen stort
for en kompletterande och kartldggande uppsats inom omrédet. Olika hinder som
personalrestaurangen eventuellt kan patriffa vid en dvergdng mot mer forddlade
ravaror belyses 1 uppsatsen for att 6ka medvetenheten innan problemen de facto
uppstér hos de foretag som ar aktuella for en 6vergéng.

Vi har kontaktat en av Fazer Amicas slutna personalrestauranger i Malmo vilken
endast anvénder sig av icke forddlade ravaror och den hir personalrestaurangen ar
var priméra killa for informationsinhdmtning. Att restaurangen endast anvinder
oforddlade révaror underléttar arbetet med studien dd en jamfOrelse ska goras
mellan tvd olika scenario. Ett nuldge vilket innebdr att all forddling sker i
restaurang och ett alternativt lage déir foretaget koper in redan forddlade ravaror.

For att komplettera den data som samlats in pd personalrestaurangen i Malmo sa
sker ytterligare intervjuer med Ola Moberg som d&r ansvarig for en
personalrestaurang i Perstorp som redan anvinder sig av forberedda livsmedel.
Olas kunskap och erfarenhet hjilper oss dven att identifiera svarigheter som
eventuellt kan uppstd vid en omstrukturering till anvindande av mer forddlade
ravaror.

Eftersom vi saknar tidigare erfarenhet fran restaurangbranschen har det varit av
betydelse for bredare och djupare forstdelse att en vilfungerande dialog med
erfarna personer inom branschen uppréttats.

4.2 Fazer-koncernen

Fazer-koncernen bildades ar 1891 och har for tillfdllet en &rlig omséttning om 916
miljoner euro. Koncernen bestér av tre stycken affirsomraden (se figur 4) med
Fazer Amica som det storsta och 1 storleksordning kommer dérefter
affarsomrédena Fazer Bageri och Candyking. Norden, Finland och Baltikum utgor
Fazerkoncernens huvudsakliga marknad och resurser liggs for att bade forsvara
och utoka befintliga marknadsandelar. Totalt sett har koncernen en
personalstyrka om 13 000 anstéllda vilka &r utspridda 6ver de lander dér foretaget
ar verksamt. (www.fazergroup.com)
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FAZERKONCERNEN

FAZER AMICA FAZER BAGERI CANDYKING

FIGUR 4 Fazer-koncernens uppbyggnad (www. fazergroup.com)

4.2.1 Fazer Amica

Fazer Amica ér ett av de ledande foretagen inom maltidstjdnster och har som
avsikt att erbjuda sina kunder god mat och kundanpassade servicelosningar. Att
driva restauranger for personal, studerande och varuhus samt bedriva catering-
verksamhet inom offentliga inrdttningar bendmns ofta som contrakt-catering och
beskriver foretagets verksamhet. Varje dag serverar Fazer Amica cirka 300 000
maltider runtom pa sina restauranger i Norden, Estland och Lettland och bara 1
Sverige finns 200 restauranger. Antalet restauranger som drivs av fOretaget
forvintas att stiga de ndrmsta aren dé deras vision dr att bli det ledande foretaget 1
Norden och Baltikum inom maéltidsservice. Tillvixten for Fazer Amica har varit
gynnsam trots det allt hardare klimatet som uppkommit pa marknaden. Foretaget
upplever den Svenska marknaden som den storsta utmaningen dé det finns ménga
konkurrenter pd marknaden. (ibid.)

4.3 Primardata

Nar information samlas in for att tillgodose syftet med wuppsatsen och
insamlingsmetoden &r skrdddarsydd for en speciell problemstillning sa dr den
insamlade empirin primdr (Jacobsen, 2002). Valet av tillvigagangssitt for
insamlande av var primirdata har varit att genomfora intervjuer, bade per telefon
och via besok.

4.3.1 Omséttning

Antalet dtande matgiister pad personalrestaurangen i Malmo haller sig relativt
konstant varje dag oberoende vilken veckodag det &r. Ilhan uppskattade antalet
atande lunchgister till ungefar 170 stycken per dag och uteslutande &r gisterna
anstillda hos det foretag som slutit avtal med restaurangen. Det faktum att de
dtande gésterna dr anstdllda hos restaurangens uppdragsgivare innebdr att ett
rabatterat lunchpris erbjuds dem 1 jaimforelse med vad en utomstidende besdkare
behover betala. Priset som en matgist behdver betala dd de dr anstdllda hos
uppdragsgivaren dr 55 kronor och da ingar dven salladsbuffé, brod och dricka.
Skulle déremot en besdkande matgédst komma till restaurangen 4r lunchpriset
istéllet 65 kronor for samma erbjudna matritt. (Ilhan Barjosef, besdksintervju)
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4.3.2 Personal

Personalrestaurangen 1 Malmd har en kokschef, en diskare och tre stycken
utbildade kockar. For att kunna f4 en anstillning som kock pa
personalrestaurangen 1 Malmo krdvs det en yrkesutbildning samt flera &rs
yrkeserfarenhet inom branschen. Kreativitet och eget initiativtagande &dr enligt
IlThan vésentliga egenskaper hos de anstéllda kockarna da stor del av arbetet stéller
dessa krav. Ilhan, personen som vi intervjuat i undersokningen &r restaurangens
kokschef och han arbetar heltid med att driva restaurangen och skota de
operationella fragor som verksamheten méter 1 vardagen. Férutom Ilhan arbetar
ytterligare tva personer heltid vilka bada arbetar med matlagning 1 koket.
Personen som skoter disken arbetar ej heltid utan dr endast anstélld till 75 procent
och avslutningsvis dr den femte personen som dven den arbetar med matlagning
anstélld till 87.5 procent. (ibid.)

Enligt kollektivavtal har de utbildade kockarna och kdkschefen en ingangslon pa
17 600 kronor per mdnad medan personen som arbetar med att diska rdknas som
ett ekonomibitrdde och foljaktligen har en nagot ldgre ingéngslon pa 16 300
kronor per ménad. Ingangslonen som de anstillda erhaller stiger med tiden och
séledes har de anstéllda pa restaurangen i Malmo de facto hdgre 16ner. (ibid.)

Dé de anstéllda har arbetat pa restaurangen i flera ar sa ér deras 16ner hogre dn de
som angivits som ingéngsloner i kollektivavtalet. For att kunna berdkna de
kostnadsbesparingar som anvindande av forddlade livsmedel mojliggér behovs de
loner som de facto betalas ut klargdéras. Vid berdkning av dessa sd beaktas
inflation och Okad erfarenhet samt de indikationer som resultatrdkningen visar.
Efter noga avviganden sd antas de anstélldas medellon uppga till cirka 18 500
kronor.

4.3.3 Ink6p

Med hjélp av Ilhan och Ola har en veckomeny komponerats dir de befintliga
ratterna dr av den karaktéren att dess huvudkomponent kan erséttas av ett mer
foradlat livsmedel. En vil komponerad maltid bor bestd av 150 gram kott, fisk
eller fagel och 100 gram potatis, pasta eller ris samt sallad och brod som
tillsammans uppgar till cirka 65 gram. Inkdpspriserna for de rdvaror som behdvs
for att tillaga de olika maltiderna fran grunden har erhallits frdn [lhan men dé en
onskan finnes att dessa ska hallas konfidentiella pd grund av grossisters
individuella prisséttning publicerar vi de ej i den hér uppsatsen. Samma scenario
géller de priser som erhdllits for mer forddlade ravaror, dock kommer de resultat
som erhdlls vid en jamfOrelse av de tva alternativen att publiceras da de inte
avslgjar ursprungspriserna. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola Moberg,
besoksintervju)

Da restaurangen redan anvénder sig av fardigskalade rotfrukter, ris och pasta som
endast behdver kokas innan servering och fardigbakat bréd antas marginalerna for
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forandring mot ytterligare forddling vara minimala och sdledes beaktas de ej 1

uppsatsen.

LIVSMEDEL PRISSKIIl_é_é\ISAODN\é:?D(:l\IrI:r%%FOR 170
Sprodbakad lax 200
Rotfruktsgryta/Tradgardsméstargryta 260
Slottsstek (Fransyska) 250
Stekt flask 500
Farsbiffar 150
Stekt sill 125
Fiskgrating 365
Kottbullar 150
Schnitzel 100
Kycklingfilé 50

TABELL 1 Schematisk bild éver prisskillnader vid inkdp mellan forberedda
livsmedel och ravaror.

4.3.4 Tillagning

Med den framarbetade veckomenyn som utgangspunkt sd uppskattade Ilhan de
olika tillagningstider som det krdvdes for att tillaga de oférberedda ravarorna till
den komponent i ritten som kan ersdttas med ett mer forddlat alternativ. D4 Ilhan
besitter stor erfarenhet att tillaga diverse matritter frdn grunden och pd sé sitt
forddla ravarorna pa plats dr han en trovérdig killa for insamlande av de
tillagningstider som kridvs for forddlande av ravaror. For att uppskatta de
tidsbesparingar som dr mdjliga vid anvindande av mer forberedda livsmedel sa
tillfrigades bade Ilhan och Ola. Ilhan som saknar erfarenhet av anvidndande av
forberedda livsmedel gav sa riktiga uppskattningar han kunde men for att oka
tillforlitligheten i uppskattningarna s& ombads Ola, som har stor erfarenhet av
tillagning av forberedda livsmedel, att kommentera och i vissa fall dven korrigera
ndgra av de uppskattningar som Ilhan gett oss.

25




Den tid det tar for livsmedlet att koka, tillagas i ugn och dylikt beaktas ej vid
uppskattning av tid for tillagning di kocken kan foreta nagon annan syssla under
livsmedlets tillagning.

LIVSMEDEL TIDSBESPARI(IRIA?n\JtIe?)TILLAGNING
Sprodbakad lax 85
Rotfruktsgryta/Tradgardsméistargryta 130
Slottsstek (Fransyska) 100
Stekt flask 180
Férsbiffar 180
Stekt sill 130
Fiskgrating 100
Kottbullar 200
Schnitzel 130
Kycklingfilé 100

TABELL 2 Schematisk bild 6ver tidsbesparing vid anvandande av forberedda
livsmedel

4.3.5 Maskinbehov

Innan undersokningen genomfordes fanns en hypotes i vart resonemang om att
maskinbehovet vid en dvergéng till att anvinda mer forddlade livsmedel skulle
innebédra en forandring. Dock framkom det efter att ha diskuterat &mnet ingaende
med bade Ola och Ilhan att en sddan fordndring troligen ej skulle uppkomma da
maskinbehovet antas vara relativt konstant oavsett vilka inkdpspreferenser som
tillampas hos personalrestaurangen. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola Moberg,
besoksintervju)

Aven om maskinbehovet de facto skulle forindras s #r det ingen kostnadspost
som paverkar restaurangen da det dr uppdragsgivaren som enligt avtal fOrser
lokalen med de maskiner som behovs for att kunna tillaga den mat som
efterfrdgas. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola Moberg, besoksintervju)
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4.3.6 Varulager

Hur stort varulagret dr beror pa hur ofta som personalrestaurangen fér leverans av
varor frdn dess grossister. P4 var valda restaurang sd anvinder de sig av tvd
stycken huvudleverantorer vilka forser foretaget med en majoritet av de livsmedel
som behdvs. For att kunna erbjuda en friasch maltid till kund sé far restaurangen 1
Malmé leverans av kott och fisk en géng per vecka och leverans av frukt och
gronsaker varje dag. (Ilhan Barjosef, besdksintervju)

Huruvida varulagret dndras vid en omstrukturering mot anvidndande av mer
forberedda livsmedel ar Ola och Ilhan oense om och nagot enkelt svar pa fragan
finns tyvarr ej. [lhan menar att da restaurangens varulager idag till stor del bestar
av produkter som dr overflodiga vid en dvergang sd kommer lagret att drastiskt
minska till hilften av dess ursprungliga storlek. Ola anser daremot att
restaurangens varulager kommer att bibehdlla sin storlek och sédledes forbli
konstant vid en Overgang. Sitt resonemang grundar han pa de erfarenheter som
han besitter och han menar att det utrymme som tidigare bestatt av rdvaror och
produkter for att kunna forddla ravarorna nu istdllet kommer att bestd av de
forberedda livsmedel som restaurangen avser att anvénda i sin produktion. Ola
medgav dock att en viss minskning av varulagret kan ske beroende pa hur ofta
restaurangen far leveranser fran sina grossister. (Ilhan Barjosef, besdksintervju;
Ola Moberg, besoksintervju)

Da asikterna skiljer sig at huruvida en minskning av varulagret kommer att ske
eller ej och i sa fall med hur mycket har vi enats om att en skélig minskning av
varulagret storlek vid en omstrukturering &r 25 procent. En &vergéng kraver
sdledes inte extra lagerutrymme och paverkar inte de avtal som slutits med
uppdragsgivaren. Dock medfor inte en minskning av varulagrets storlek en
proportionell virdeminskning utan da de mer forddlade alternativen ar dyrare sa
antas varulagrets virde besta.

4.3.7 Avtal med uppdragsgivare

De avtal som slutits mellan restaurangen i Malmd och dess uppdragsgivare
reglerar och identifierar de bdda parternas ansvarsomraden samt fortydligar vad
som krévs for att uppfylla de krav som avtalet stiller. Avtalen har ingen 16ptid
utan de fortskrider utan fornyelse sd linge som de bada parterna dr néjda. Skulle
déremot problem uppsta sker da en diskussion gillande vilka punkter i avtalet som
bor korrigeras for att uppn ett resultat som tillfredsstiller bada parter. (ibid.)

Avtalet mellan foretagen reglerar de &taganden som restaurangen respektive
uppdragsgivaren ska fullfolja med avseende pd kokets interiér och utrustning.
Generellt kan sdgas att Fazer Amica endast tillhandahaller arbetskraft och ravaror
medan uppdragsgivaren ansvarar for bland annat maskiner och utrustning. Fazer
Amica &dr sédledes beroende av uppdragsgivaren nir de vill inforskaffa nya
maskiner till personalrestaurangens kok. Dyrare inkdp av maskiner och storre
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forandringar inom restaurangen kan fa som konsekvens att det nuvarande avtalet
behover korrigeras. Varken Ola eller Ilhan har haft nagra storre problem med
deras respektive uppdragsgivare da de har visat sig vara tillmotesgaende och
flexibla angaende kokschefernas utrustningsbehov. (ibid.)

4.4 Sekundardata

Information som ursprungligen ar insamlad for ett annat &ndamél bendmns enligt
Bryman och Bell (2005) som sekundidrdata och f6ljaktligen dr siledes bade
balans- och resultatrdkning samt den produktkatalog innehallande priser pa
livsmedel som anvénts vid undersdkningen sekundérdata.

4.4.1 Resultatrakning

For att kunna pavisa vilka effekter en 6vergang till anvindande av mer forddlade
ravaror har pa personalrestaurangens resultat s studeras som tidigare ndmnt de
poster som antas fordndras vid overgangen. Stor del av produktionen idag bestar
av ravaror som forddlas 1 restaurangkoket och de kostnader som uppstar med
avseende pa inkdp, personal och avskrivningar finns védl dokumenterade 1
foretagets resultatrdkning. Empirin presenteras manadsvis och d& var
undersokning har en planerad veckomeny som utgdngspunkt sa maste den empiri
som erhéllits som sekunddrmaterial justeras for att kunna tillimpas i1 under-
sokningen. Resultatrdkningen for ar 2005 har fungerat som en vigvisare vid fram-
arbetning av de olika kostnadsposternas storlek per vecka.

De inkodpskostnader som anvidnds vid berdknande av veckans kostnader bestar
endast av de rdvaror som vi har for avsikt att ersdtta med ett mer forddlat
alternativ. Ovriga inkdp forblir konstanta di efterfrigan pa de livsmedlen ej pa-
verkas av valet att ersitta ravaror med ett mer forddlat alternativ. Restaurangens
inkdpskostnader for den komponerade veckan berdknas genom att kombinera den
primirdata som erhallits av Ilhan angéende ink&pspriser samt den sekundérdata
som ges 1 resultatrdkningen under posten ravaror. Med hinsyn till restaurangen 1
Malmoé och Fazer Amica sa publiceras ej de inkdpspriser som vi fatt tillgdng till
men ovan i avsnitt 4.3.3 visas de prisskillnader som foretaget moter vid dndrade
inkdpspreferenser. (Restaurangens resultatrdkning 2005; Ilhan Barjosef, besoks-
intervju)

Vid framtagande av de personalkostnader som anvdnds i berdkningarna har
resultatrikningen som ovan ndmnt endast fungerat som en végvisare. Storre
betydelse for framtagandet har de kollektivavtal som anger ingdngslonerna for de
anstéllda. Vi antar med hjilp av en kombination av primér- och sekundirdata
sdledes att medellonen for restaurangens anstdllda uppgar till 18 500 kronor.
(ibid.)

Innan empiriinsamlande antogs avskrivningarna paverkas av en dvergéang till mer
forddlade rdvaror men d& maskinbehovet som tidigare ndmnt dr konstant sa ar
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séledes avskrivningarna likasd. De avskrivningar som avser de koksmaskiner som
anvénds 1 restaurangen belastar dock ej Fazer Amica da det dr uppdragsgivaren
som tillhandahaller utrustningen. (ibid.)

4.4.2 Balansrékning

Poster som behandlas i det hir avsnittet dr av sddan karaktir att de antas fordndras
vid en dndring av inkdpspreferenser. Med hénsyn till Fazer Amicas dnskemal om
sekretess gillande den information som rdkenskaperna ger s& publiceras inga
siffror frdn balansrdkningen.

Genom att applicera de antaganden som vi enats om i avsnitt 4.3.6, det vill sdga
en minskning av det befintliga varulagret med 25 procent, pa de uppgifter som
balansriakningen ger berdknas varulagrets storlek efter en Overgdng mot mer
forddlade ravaror. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola Moberg, besdksintervju;
restaurangens balansrdakning 2005)

Dé behovet av koksmaskiner forblir konstant vid en overgang och da det ar
uppdragsgivaren som tillhandahaller maskinerna s& péverkas posten materiella
anldggningstillgangar ej 1 balansrdkningen. (ibid.)

Forutom att foretaget varje ménad betalar ut 16n till de anstidllda s& maste foretaget
dven betala sociala avgifter, semesterersittning och arbetsgivaravgifter. Enligt
Ake Lindsmyr si uppgér dessa till 66 procent av den anstilldes 16n och siledes
berdknas restaurangens avsittningar genom att multiplicera det nyss ndmnda
procenttalet med de 16ner som de anstillda erhéller. (Ake Lindsmyr, e-post)

De kortfristiga skulderna kommer att paverkas vid en Overgdng da
leverantérsskulderna okar. Det sker pa grund av att inkdpskostnaderna for mer
fordadlade livsmedel &r dyrare dn for icke forddlade ravaror. Restaurangen 1 Malmo
har en genomsnittlig leverantorskredittid om 30 dagar fran dess grossister och vid
en omstrukturering gentemot mer forberedda livsmedel s& kommer saledes
leverantdrsskulderna initialt att 6ka for att sedan héllas konstanta pa den nya
hogre nivéan. (Ilhan Barjosef, besoksintervju)

4.5 Hinder

Med begreppet hinder avses diverse faktorer som kan forsvara eller rent av
omdgjliggora en Overgang till anvindande av mer forberedda livsmedel. Om det
klargdrs att det 4r mer ekonomiskt I6nsamt att ersitta vissa komponenter med ett i
hogre grad forddlat alternativ sa kan nedanstdende hinder forsdmra den prognos
som framarbetats eller forhindra planen om en 6vergéng.
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4.5.1 Kvalitetsforsamring

Enligt [lhan 4r mer forddlade livsmedel generellt av dalig kvalitet men det dr
framforallt farsprodukterna som grossisterna erbjuder som han mest foraktar.
Dessa liknar han vid smakldsa studsbollar som han végrar att virma och servera.
Ola som arbetar mycket med forddlade livsmedel instimmer delvis med Ilhans
pastdende angdende farsprodukter men tilligger dock att det finns manga bra
forberedda livsmedel av hog kvalitet. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola
Moberg, besoksintervju)

En avvdgning mellan de ekonomiska fordelar som forberedda livsmedel innebér
for restaurangen och en 1 vissa fall ndgot forsimrad kvalitet méste goras for att
bibehdlla och foérhoppningsvis forbéttra lonsamheten enligt Ola. Sa lénge
kunderna dr ndjda med maten som restaurangen serverar ser Ola inga skal att
lagga ner dyrbar tid pa forddling av ravaror i1 koket utan fortsitter att anvdnda
livsmedel som 1 stor utstrackning redan dr forddlade vid leverans. Restaurangens
matgister dr deras storsta och enda inkomstkélla och det ar foljaktligen vésentligt
att de dr nojda och fortsitter att fortdra sin maltid hos foretaget. Skulle
anvindande av mer forddlade alternativ f4 konsekvensen att kunderna ldmnar
restaurangen pa grund av forsdmrad kvalitet dr de kostnadsbesparingar som
Overgangen innebér ringa 1 jimforelse med de minskade intdkterna. (Ola Moberg,
besoksintervju)

4.5.2 Utbildning

De anstilldas utbildningsnivd kan innebdra att det finns motséttningar for en
Overgéng till anvindande av livsmedel av hogre forddlingsgrad da de under sin
utbildning fatt ldra sig att tillaga alla matritter frdn grunden. Enligt [lhan dlskar
alla kockar att laga mat och att inte fi tillaga hela matrétten frdn grunden skulle
vara att forakta den kunskap som erhdllits under utbildning och tidigare
arbetserfarenhet. (Ilhan Barjosef, besoksintervju)

De kockar som utbildas fir gedigen kunskap om hur ravaror ska forddlas till
utsokta matritter medan inget utrymme ges i utbildningen for att demonstrera hur
en redan forddlad rdvara kan vidareberedas och ge uttryck for kockens egna touch.
Onskvirt vore att de kockutbildningar som finns skulle ge 6kad kunskap om
anvindande av forddlade ravaror for att pd sd sitt bredda utbildningen och
forbereda kockarna pa de krav som anviandande av forddlade livsmedel stiller pa
dem.( Fredrik Stromblad, telefonintervju)
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4.5.3 Attityder

Vid vért forsta besok pé restaurangen i Malmo sd gavs en rundvandring i1 deras
lokaler och vél inne i1 koket sa fragade Ilhan en av kockarna vad hon ansdg om
forberedda livsmedel och hennes sikt uttrycktes klart som foljer:

”Vad ar det for nagot? Varfor ska man ata sadant nar det finns riktig mat?”

Citatet ovan sammanfattar pa ett bra sitt hur attityderna i branschen ser ut och
vilka asikter som det ges uttryck for. [lhan uttryckte vid ett antal tillfillen vid de
bada intervjuerna att anvdndande av forddlade livsmedel paverkar
smakupplevelsen negativt och att varken konsistens eller utseende é&r
tillfredsstdllande. Hans attityd gentemot anvdndande av mer forddlade ravaror i
verksamheten dr vildigt pessimistisk och Ilhan ser absolut inga fordelar med att
overga till att tillimpa mer forddlade alternativ i sin matlagning. (Ilhan Barjosef,
besoksintervju)

Ola delar inte Ilhans pessimism utan tror starkt pa produkternas positiva paverkan
pa Ionsamheten och har en innovativ och optimistisk instéllning till att utnyttja de
fordelar som produkterna mdjliggér. Den attityd som Ola har dr dock ej vanligt
forekommande inom branschen och det far som effekt att en trogrorlighet uppstar
och det tar da lang tid att genomfOra planerade fordndringar. (Ola Moberg,
besoksintervju)

4.5.4 Emotionella hinder

For att kunna genomfora kostnadsbesparingar kan det vara nddvindigt for
arbetsgivaren att avskeda delar av sin personalstyrka. Att behdva avskeda en eller
flera av de personer som eventuellt efter flera ars samarbete blivit mer 4n bara en
anstilld kan innebéra vissa emotionella svérigheter.

Den emotionella svérigheten ser dock varken Ola eller Ilhan som ndgot reellt
hinder for en 6vergang och de menar att det ingar i de arbetsuppgifter som en
kokschef har. Restaurangens lonsamhet méste enligt Ola vara av hogsta prioritet
och da kan inte hinsyn tas till personliga kédnslor. (Ilhan Barjosef, besoksintervju;
Ola Moberg, besoksintervju)

4.5.5 Begransande avtal

De avtal som ingétts mellan personalrestaurangen och dess uppdragsgivare
identifierar som tidigare ndmnt de bada parternas ansvarsomraden och fortydligar
vad som krévs for att uppfylla de krav som avtalet stiller. De avtal som ingatts
kan utgora hinder for en Overgidng di till exempel krav pa tillagningssétt kan
forekomma 1 avtalet.

Enligt Ilhan sa har restaurangens uppdragsgivare framlagt ett onskemal om att de
vill att matrétterna som erbjuds, 1 sé stor utstrackning som mojligt, ska vara lagade
pa ravaror som forddlats pa plats. Om sd ar fallet innebér avtalet ett reellt hinder
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for en Overgdng och ett nytt avtal maste dd forhandlas fram for att kunna
mojliggdra en fordndring i tillagningsmetoder. (Ilhan Barjosef, besdksintervju)

Om en Overgang till mer forddlade ravaror skulle innebédra dndrade maskinbehov
for restaurangen dr det som tidigare ndmnt uppdragsgivaren som ansvarar for
ink&p av nya maskiner. De nya maskinerna &r en dyr kostnadspost for uppdrags-
givaren och det dr dd mojligt att de vill undvika att restaurangen genomfor en
Oovergang och da uppstér ett hinder for forandring.

Efter att ha talat med bade Ilhan och Ola om det hér problemet framgar det att de
bada har vildigt flexibla och tillmotesgaende uppdragsgivare och Ilhan tror inte
att det nyss ndmnda problemet skulle vara ndgot hinder pé restaurangen i Malmo
och Ola vet pad grund av hans erfarenhet att det inte var niagot hinder vid den
restaurang dér han dr kokschef. (Ilhan Barjosef, besoksintervju; Ola Moberg,
besoksintervju)

I var undersokning s antar vi som ovan ndmnt i avsnitt 4.4.2 att maskinbehovet
kommer att vara konstant vid en 6vergang och saledes uppstar inget hinder med
avseende pa okade inkopskostnader for uppdragsgivaren.
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5 Analys

Det har kapitlet sammankopplar den fér uppsatsen valda referensramen med den
data som genomforandet av empiriinsamling genererade. Upplagget foljer teori-
kapitlets disposition med beaktande av de modeller och teorier som behandlats
for att pa ett pedagogiskt satt underlatta for lasaren. Fragan huruvida det ar
lonsamt for personalrestaurangen att 6verga till ett 6kat anvandande av foradlade
livsmedel diskuteras och besvaras. Slutligen behandlas de eventuella hinder som
restaurangen kan pastota vid en Gvergang.

5.1 Foradlade eller icke foradlade ravaror?

For att kunna besvara frigan huruvida det & mer I6nsamt ur personal-
restaurangens synvinkel att anvdnda mer forddlade ravaror i sin tillagning eller ¢j
sd anvinds utvalda poster ur balans- och resultatrakningen som verktyg. Endast de
poster som de facto fordndras och péverkar foretagets lonsamhet vid en 6vergang
till mer forddlade ravaror beaktas i analysen och de aktuella posterna har
framkommit under insamlande av empiri.

Oforadlade livsmedel dr mindre kostsamma att inforskaffa men ar & andra sidan
ofta tidskrdvande da de har en lang tillagningsprocess. Den ladnga tillagnings-
processen innebdr att antalet arbetstimmar som krévs for att tillreda det bestdllda
antalet maltider dr hogre 4n vid anvindande av mer forberedda livsmedel.

5.1.1 Okade inképskostnader

Forberedda livsmedel dr som tidigare visats 1 empirin mer kostsamma for
personalrestaurangen att inforskaffa 1 jamforelse med oforddlade révaror. Vid
berdkning av prisskillnad mellan fordadlade och oférddlade ravaror sé framkom det
att alla de livsmedel som ingick i var framarbetade matsedel var dyrare att kopa in
som ett mer forddlat alternativ. Hur mycket dyrare det mer forberedda alternativet
ar 1 forhallande till det oférberedda varierar mellan olika livsmedel. Att anvinda
forberedd kycklingfilé medfor till exempel 50 kronor i 6kade inkdpskostnader
medan stekt flask innebér att inkopskostnaderna stiger med hela 500 kronor.
Totalt innebdr en overgang mot mer forberedda livsmedel en 6kad inkdpskostnad
for personalrestaurangen med 2150 kronor per arbetsvecka.
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veeoe | P o
Sprodbakad lax 200
Rotfruktsgryta/Tradgérdsmastargryta 260
Slottsstek (Fransyska) 250
Stekt flask 500
Farsbiffar 150
Stekt sill 125
Fiskgrating 365
Kottbullar 150
Schnitzel 100
Kycklingfilé 50
SUMMA 2150

TABELL 3 Schematisk bild 6ver totala prisskillnaden vid inkép mellan
forberedda livsmedel och ravaror

5.1.2 Tidsbesparing

Oforidlade rdvaror medfor ofta tidskrdvande tillredning och tillagningsprocessen
innebdr att antalet arbetstimmar ar fler vilket fOljaktligen ger hogre
personalkostnader for restaurangen. Vid den jamforelse som tidigare presenterats i
empirikapitlet visas skillnader i tidsatgdng for tillagning av oforberedda kontra
forberedda livsmedel. Tidsbesparingar pavisas pd alla de livsmedel som ingar i
var utarbetade veckomeny och att anvinda mer forberedda livsmedel medfor totalt
tidsbesparingar om 1335 minuter per arbetsvecka.
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LIVSMEDEL TIDSBESPARIN(_S VID TILLAGNING
(Minuter)

Sprodbakad lax 85
Rotfruktsgryta/Tradgérdsmistargryta
Slottsstek (Fransyska) 100
Stekt flask 180
Farsbiffar 180
Stekt sill 130
Fiskgratidng 100
Kottbullar 200
Schnitzel 130
Kycklingfilé 100
SUMMA 1335

TABELL 4 Schematisk bild 6ver total tidsbesparing vid anvandande av
forberedda livsmedel

Vid berdkning av de kostnadsbesparingar som personalrestaurangen kan uppna da
de anvénder sig av mer forddlade livsmedel maste de kostnader som personalen
utgdr beaktas. Forutom den manatliga 16n som foretaget utbetalar till de anstillda
sd ingdr dven de avsittningar som avser personalen i de totala personal-
kostnaderna. Med beaktande av inflation, de anstdlldas arbetslivserfarenhet och
allminna kollektivavtal s& har medellonen som tidigare ndmnt berdknats till
18 500 kronor per anstilld och manad. Manadslonen tillsammans med
avsittningar om 66 procent ger en kostnad pa 3,20 kronor per minut.

For personalrestaurangen medfor en Overgdng till mer forberedda livsmedel
kostnadsbesparingar pd totalt 4 272 kronor per arbetsvecka. Férsritter sdsom
kottbullar och farsbiffar samt stekt fldsk dr de livsmedel som medfor storst
kostnadsbesparingar for restaurangen. Anmarkningsvirt dr dock att bade IThan och
1 viss man dven Ola riktade kritik mot kvalitén pd de farsprodukter som
tillverkarna erbjuder. D& besparingarna som anvdndande av féarsprodukter
mojliggdr dr stora sd& borde utrymme finnas for kvalitetsforbéattring vilket for
tillverkaren skulle kunna innebira dkad forsiljning. Aven om produkternas pris
mot kund Okar ndgot vid kvalitetsforbéttringen sd antas bibehallen eller dkad
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forsdljning da restaurangerna bade efterfrdgar béttre farsprodukter och
marginalerna dr sa stora att det fortfarande ar 16nsamt att anvinda mer fordadlade

alternativ.

R Wl 4
Sprodbakad lax 272
Rotfruktsgryta/Tradgardsméistargryta 416
Slottsstek (Fransyska) 320
Stekt flask 576
Férsbiffar 576
Stekt sill 416
Fiskgrating 320
Kottbullar 640
Schnitzel 416
Kycklingfilé 320
SUMMA 4272

TABELL 5 Schematisk bild 6ver total kostnadsbesparing vid anvandande av
forberedda livsmedel

5.1.3 Lonsamt eller gj?

For att pé ett systematiskt sitt undersoka vilka effekter en eventuell Gvergang till
mer forddlade rdvaror har for foretagets 16nsamhet studerar vi som tidigare ndmnt
de utvalda poster i1 rdkenskaperna som fordndras och paverkar 16nsamheten. De
okade inkopskostnader som en Overgdng medfor har berdknats till 2 150 kronor
per vecka vilket innebdr en kostnadsokning med 8 600 kronor per manad.
Storleken pa de manatliga kostnadsokningarna kan antas variera ndgot da vi har
utgdtt fran samma veckomeny hela manaden, vilket personalrestaurangen de facto
inte gor.

De tidsbesparingar som anvindande av forddlade livsmedel mojliggor uppgar till
1 335 minuter per vecka vilket omréknat till kronor blir 4 272 kronor per vecka.
Den manatliga tidsbesparingen uppgar till hela 5 340 minuter vilket innebér att
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personalrestaurangen kan minska en eller flera tjanster med totalt 89 arbetstimmar
per ménad.

Saledes kan en besparing om 2 122 kronor (tidsbesparing i kronor minus okade
inkdpskostnader) per arbetsvecka ske om restaurangen véljer att anvdnda mer
forddlade livsmedel 1 sin produktion och genomfér de ovan ndmnda
personalbesparingarna. Besparingarna for restaurangen blir foljaktligen 8 488
kronor per manad och dven om den hiar summan kan tyckas ringa for Malmo-
enheten s&8 kan besparingarna pa koncernniva bli betydliga. De arliga
besparingarna for Malmo-enheten uppgar till drygt 100 000 kronor och med
beaktande pd att Fazer Amica har hela 200 enheter enbart i Sverige sa kan en
overgéng till mer foradlade livsmedel fa stora effekter pa koncernens lonsamhet.

5.2 Du Pont

Réntabiliteten pd totalt kapital dr som tidigare ndmnt det resultatmatt som
tillampas 1 var uppsats da det pa ett fordelaktigt sitt relaterar verksamhetens totala
overskott med dess totala kapital vilket tas fram med hjdlp av foretagets
rakenskaper (Greve, 2003).

Vid berdkning av personalrestaurangens lonsamhet, som gors med hjilp av du
Pont schemat, anvidnds de virden som framkommit under datainsamlingen i form
av primidr- och sekundirdata. Virdet pd de oOkade inkdpskostnaderna och
personalbesparingarna som berdknats i avsnitt 5.1 samt relevanta poster i
rikenskaperna anvénds vid berdkning av restaurangens rintabilitet pa totalt
kapital. Den kalkyl som vid analysen anvints for att utreda hur stor paverkan en
Overgadng har péd vinstmarginal, kapitalomsittningshastighet och avkastning pa
totalt kapital kan ej publiceras med hénsyn till Fazer Amicas dnskan om sekretess
géllande koncernens rikenskaper. Sédledes s& kommer den kalkyl som anvénts
endast beskrivas med ord vilket fir som foljd att inga avsldjande siffror kommer
att publiceras i de nedanstdende avsnitten.

5.2.1 Vinstmarginal

Personalrestaurangens omsittning berdknas vara konstant da kundtillfreds-
stéllelsen inte antas fordndras vid en overgang till anvindande av mer forddlade
livsmedel. Daremot kommer rorelsens kostnader som visats i1 avsnitt 5.1 att
forandras vid en eventuell omstrukturering. D& de personalbesparingar som en
overgang mojliggor overstiger de okade inkOpskostnaderna for mer forddlade
livsmedel minskar rorelsens kostnader. Malmé-enhetens rorelseresultat kommer
séledes att 6ka vilket medfor att restaurangens vinstmarginal forbattras.

Ju storre kostnadsbesparingar som personalrestaurangen kan genomfora via till
exempel en 6vergdng till anvindande av mer forddlade livsmedel desto béttre blir
den vinstmarginal som enheten erhéller pa de erbjudna maltiderna.
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5.2.2 Kapitalomsattningshastighet

Vid berdkning av personalrestaurangens totala kapital sd beaktas ej
anlidggningstillgdngar sdsom maskiner eller inventarier da det dr uppdragsgivaren
som tillhandahdller och innehar de hir tillgdingarna. Aven restaurangens
varulager, likvida medel och eventuella kundfordringarna forblir opaverkade av
en overgdng. Som tidigare behandlats 1 avsnitt 4.3.6 s& antas varulagret minska i
storlek vid en &vergang till mer forddlade livsmedel men da vérdet pd varorna i
lager 0kar paverkas ej posten 1 rikenskaperna och foljaktligen ej heller 1 du Pont
schemat. Da bade personalrestaurangens omséttning och totalt kapital forblir
konstant sa forblir &ven kapitalomséttningshastigheten detsamma.

For att 6ka omséttningshastigheten kriavs det antingen att intdkterna okar 1 storlek
genom att personalrestaurangen siljer fler maltider alternativt hdjer priset pa
maltiderna eller att det totala kapitalet minskar 1 védrde. Sa kan ske genom en
minskning av anldggningstillgdngar eller omsittningstillgangar och dr saledes ett
verktyg for att paverka kapitalomséttningshastigheten.

5.2.3 Rantabilitet pa totalt kapital

D& Malmd-enhetens kapitalomséattningshastighet forblir  konstant vid en
forandring av inkSpspreferenser sa paverkas avkastningen pa totalt kapital endast
av vinstmarginalens 6kning. Som ovan ndmnt kommer personalrestaurangens
vinstmarginal att 6ka ndr de faktiska personalbesparingarna overstiger de kade
inkdpskostnaderna som anvindande av forddlade livsmedel medfor. Réntabiliteten
pa totalt kapital kommer sdlunda att forbdttras di vinstmarginalen hos
restaurangen Okar 1 storlek och anvindande av mer forddlade livsmedel mojliggor
foljaktligen en gynnsam utveckling for 1onsamheten.

Det finns olika tillvdgagangssitt att 6ka fOretagets rintabilitet och det sétt som
redogjorts for i uppsatsen dr en mojlig vég att forbéttra den som tidigare ndmnt
genomgdende l4ga 16nsamheten som branschen upplever. Enligt den hitintills
gjorda analysen sa forbéttras som tidigare nimnt lonsamheten vilket bdde du Pont
schemat och rdkenskaperna pévisar. Personalrestaurangen borde nu enligt
modellerna rent ekonomiskt 6vergé till att anvéinda mer forddlade livsmedel 1 sin
tillagning men dock ej utan att beakta andra icke ekonomiska faktorer sdsom
eventuell kvalitetsforsdmring eller bristande arbetsmotivation vilket pa lang sikt
kan dndra de givna forutsittningarna.

5.3 SWOT-analys

Vi har tidigare i analyskapitlet behandlat och diskuterat frdgan huruvida det dr
ekonomiskt lonsamt att Overgd till att anvinda mer forddlade livsmedel i
personalrestaurangens tillagning och genom att sammankoppla insamlad empiri
med for uppsatsen valda teorier sa framkom det att en dvergang fir gynnsamma
effekter pd lonsamheten. D& vi utgar fran att Fazer Amica dr intresserade av att
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skapa sa hog lonsamhet som mojligt antas en Overgang till att anvinda mer
forberedda livsmedel vara aktuell. Dock bor som ovan ndmnt andra aspekter
utover de ekonomiska tas i beaktande vid beslut om en Overgang did de kan
forsvéra eller rent av omdjliggora en dverging till anvindande av mer forberedda
livsmedel

5.3.1 Kvalitetsforsamring

En avvégning mellan de ekonomiska fordelar som forberedda livsmedel innebir
for restaurangen och en 1 vissa fall nadgot forsdmrad kvalitet maste som tidigare
ndmnt goras for att bibehalla och forhoppningsvis forbéttra 16nsamheten. Sa ldnge
kunderna &r ndjda med maten som restaurangen serverar paverkas ej antalet
atande gister och sédledes inte heller intdkterna. Daremot om en Gvergéng till
anvdndande av mer forddlade alternativ skulle f& konsekvensen att kunderna
lamnar restaurangen pa grund av forsdmrad kvalitet &r de kostnadsbesparingar
som Overgdngen innebdr ringa 1 jdmforelse med de minskade intdkterna.
Restaurangens matgédster ar dess storsta och enda inkomstkélla och det ér saledes
av stor betydelse att de dr n6jda och fortsdtter att kopa sin maltid hos dem.

Forsamrat rykte och kvalitet, en svaghet

Om matgisterna upplever en forsimring av kvalitet pa maltiderna som serveras
finns det risk for att personalrestaurangens vilrenommerade rykte snabbt kommer
att kunna forsdmras. Ett gott rykte tar ofta lang tid att arbeta upp men kan latt
raseras pa grund av forsdmrad prestation. Ilhan och i1 viss min Ola uttryckte
missndje med kvalitén pd vissa forddlade livsmedel sdsom till exempel
farsprodukter vilka & andra sidan bidrar till hog ekonomiskt lonsamhet for
restaurangen dé de ersétter det oforddlade alternativet. Anvandes dessa produkter
for att uppnéd ekonomiska fordelar finns en risk att kvalitén, kundtillfredsstillelsen
och restaurangens rykte paverkas negativt.

Att anvédnda forddlade livsmedel av bristande kvalitet kan fa foljden att
personalrestaurangens intdkter och rykte hotas. Det dr siledes i Fazer Amicas
intresse att kvalitén pd farsprodukter hojs samtidigt som tillverkarna borde ta
hansyn till kundernas efterfrigan. Fazer Amica har som tidigare nidmnt 200
enheter 1 Sverige vilket medfor forhandlingsstyrka gentemot tillverkarna vilka
dven de skulle gynnas av ytterligare bestillningar av firsprodukter. Okade
bestédllningsvolymer kommer dock endast att ske om hénsyn tas till de krav
gillande kvalitet som restaurangerna stiller. Koncernens forhandlingsstyrka skulle
sdledes kunna anvéndas for att undvika nigra av de hot som en 6vergang till mer
foradlade livsmedel kan medfora.

Farsprodukter, en mojlighet

Farsprodukter av god kvalitet innebdr en mojlighet for personalrestaurangen att
forbattra deras laga 16nsamhet och knappa marginaler vilka utgér en svaghet for
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foretaget. Farsritter sdsom kottbullar och farsbiffar dr som tidigare ndmnt nagra
av de livsmedel som medfor storst kostnadsbesparingar for restaurangen och
foljaktligen dr de en mdjlighet som eliminerar en svaghet.

5.3.2 Utbildning, fran svaghet till styrka

Den utbildning som erbjuds idag fokuserar enbart pa att kocken lir sig forddla
ravaror till fardiga ritter som erbjuds matgisten. Hur kvalitén pd forddlade
livsmedel kan forhdjas med enkla hjdlpmedel sdsom diverse kryddor, marinader
och spdnnande kreativa I6sningar dr inget som utbildningen ger kunskap inom. Att
de koksanstillda péa restaurangen inte lart sig att anvidnda forberedda livsmedel
under sin utbildning kan ses som en svaghet vilket kan fa som f6ljd att kvalitén pa
maltiderna kan forsdmras vid en dverging och pa sa sitt paverka lonsamheten.

Om den utbildning som ges ddremot inkluderar teori och praktik om hur bade
forberedda och icke forberedda ravaror kan tillagas och forberedas pa basta sétt
kommer de koksanstidllda att kunna erbjuda matgidsten spdnnande och
vialsmakande maéltider oavsett forddlingsgrad. De anstédllda som besitter kunskap
om forddlade livsmedel kommer saledes att utgéra en styrka for restaurangen da
kvalitén pad maltiden innehallande forberedda ravaror bibehalls eller till och med
forbattras. Personalrestaurangens lonsamhet kan da forbéttras da anvindande av
fordadlade livsmedel béde mojliggér kostnadsbesparingar och bibehéllen
kundtillfredsstéllelse.

5.3.3 Attityder, bade ett hot och en svaghet

De attityder som finns inom branschen gentemot anvindande av forddlade
livsmedel tenderar att vara av negativ karaktir och personalrestaurangen i Malmo
ar inget undantag. Bade Ilhan och hans anstdllda besitter en pessimistisk
instillning gentemot att anvdnda forberedda rdvaror i sin matlagning. Var
attityderna hirstammar fran 4r svart att besvara men de kan mojligtvis ha
uppkommit vid utbildning, samtal med kollegor och vinklade reportage i media.

Att de anstéllda pé personalrestaurangen innehar en negativ instillning gentemot
en Overgang till forddlade livsmedel innebér ett hinder for forandring och gor hela
processen trogrorlig. For en optimal dvergang kravs det att de anstillda dr positivt
instéllda och att arbetsmotivationen fortfarande ar hog. Skulle sd inte ske kan
trivseln och sdledes &ven arbetsprestationen forsdmras d& motivationen och
arbetsglddjen minskar. Nyss ndmnda faktorer innebdr en svaghet for personal-
restaurangen dd bédde intdkter och kostnader kan péverkas till det simre. Den
bristande arbetsglddjen och engagemanget i matlagningen kan fa simre kvalitet pa
slutprodukt mot matgést som foljd. Majoriteten av forddlade livsmedel kraver
ytterligare behandling och tillagning vilket stiller krav pa kokspersonalens
kunskap och engagemang gillande till exempel kryddning och marinering. Att de
anstillda kénner en bristande arbetsglddje d& de inte far laga all mat frdn grunden
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kan fa som foljd att viljan att gi till arbetet minskar och f6ljaktligen kan
sjukskrivningarna oka

For att undvika de nyss nimnda svagheterna stills som tidigare namnt krav pa
forandring inom utbildningen. Fordelaktigt vore om ett ekonomiskt tdnkande dir
de ekonomiska aspekterna for anvindande av forddlade livsmedel vdvdes in 1
utbildningen och de blivande kockarna bor som ovan ndmnt dven fa lara sig hur
foradlade livsmedels kvalitet kan forbdttras med enkla hjdlpmedel.
Kombinationen av ett ekonomiskt tinkande och kunskap om forddlade livsmedel
med beaktande pa beredning och tillagning i utbildningen kan fa som f6ljd att
attityden gentemot forberedda livsmedel forbéttras och hindren for en overgang
minimeras.

5.3.4 Emotionella hinder utgdr en svaghet

Varken Ilhan eller Ola ansags sig vid intervjuerna ha nagra emotionella hinder for
att genomfora personalnedskdrningar. Personalrestaurangens lonsamhet maste
enligt de bada prioriteras da foretagets mal dr att maximera sin vinst och erhalla s&
god avkastning som mojligt. Aven om Ilhans och Olas synsitt dr att re-
kommendera s méiste beaktande tas for det faktum att andra kdkschefer inte
besitter samma syn och har samma kéinslomaéssiga kontroll. Det kan da uppsta ett
hinder for en 6vergéng dé det &r en svaghet att kokschefen prioriterar sin personal
framfOr restaurangens 16nsamhet.

En del kokschefer kommer alltid att finna det problematiskt att avskeda delar av
sin personal men en kunskap och medvetenhet om vilka fordelar anvindande av
forberedda livsmedel innebédr for personalrestaurangen utgér en styrka som 1
manga fall kan 6vervinna de emotionella hinder som nedskédrningar medfor.

5.3.5 Begransande avtal kan utgdra ett hot

De avtal som ingatts mellan personalrestaurangen och dess uppdragsgivare ir av
stor betydelse for vilka mojligheter och restriktioner som maéste beaktas vid en
overgéng till anvindande av mer forddlade ravaror. Enligt Ilhan s& finns i det
slutna avtalet en 6nskan frdn uppdragsgivaren att all mat i storsta mojliga man ska
tillagas fran grunden. Séledes utgdr den hér onskan ett hinder och ett hot for en
overgéng till anvindande av mer férddlade livsmedel dd uppdragsgivaren foredrar
att restaurangen anvénder sig av icke forddlade ravaror i sin matlagning.

For att kunna erhalla de gynnsamma ekonomiska mdjligheter som anvindande av
forddlade livsmedel mojliggér maste ett nytt avtal med uppdragsgivaren
framarbetas och accepteras av bdda parter. S& kan endast ske om kokschefen ér
positivt instélld till att anvdnda forberedda livsmedel och garanterar att kvalitén pa
de maltider som restaurangen serverar matgésterna bibehélls.

Vid contrakt-catering dr det uppdragsgivaren som ansvarar for inkdp av maskiner
och tillhandahallande av den koksutrustning som personalrestaurangen behover.
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Om en Overging till anvindande av mer forberedda livsmedel mot férmodan
skulle innebéra ett dndrat maskinbehov ar det foljaktligen uppdragsgivaren som
star for inkopskostnaderna. Koksutrustning och maskiner dr en dyr post och det ér
da mojligt att uppdragsgivaren motsétter sig en dvergidng av ekonomiska skil. S&
har fallet inte varit hos Ola och fOrvédntas inte heller bli hos Ilhan da
maskinbehovet halls konstant vid en 6vergang. Om maskinbehovet som ovan
ndmnt mot féormodan skulle paverkas dr det inget reellt hot mot en 6verging da
deras uppdragsgivare enligt de bada #r tillmdtesgdende. Ar si inte fallet maste
hotet tas pa allvar och resurser l4ggas pa framarbetande av nytt avtal.
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6 Slutsats

| kapitlet sker en aterkoppling mellan den slutsats som framkommit genom empiri
och analys samt uppsatsens syfte. Vidare utreds den paverkan som det fram-
arbetade resultatet kan innebara i praktiken och andra icke ekonomiska aspekter
angaende foradlade livsmedel framfors. Avslutningsvis ges forslag pa fortsatt
forskning med var uppsats som utgangspunkt.

6.1 Aterkoppling till syfte

D& Ionsamheten inom branschen har varit relativt ldg de senaste aren sa
efterfrdgade sévil tillverkare som grossister men framforallt personalrestauranger
en utredning om ifall det &r mgjligt forbattra 16nsamheten inom branschen genom
att anvinda mer forddlade livsmedel. Tidigare studier inom @mnet har gjorts men i
begrinsat antal och d& har framst paverkan pa kundtillfredsstillelse, svinn,
fordndring av logistik och personalforidndringar beaktats. Vér studie har daremot
fokuserat pad huruvida en Overgdng mot mer forberedda livsmedel paverkar den
ekonomiska lonsamheten eller ej. Resultatet som berdknats ar ett absolut tal vilket
innebdr att var uppsats bidrar med den finansiella information som tidigare
saknats gillande den ekonomiska Ionsamhetens paverkan vid en verging.

Uppsatsens syfte var att utreda hur en personalrestaurangs 16nsamhet paverkas av
en Overgang till mer forberedda livsmedel och studera vilka hinder som kan
uppstd vid en eventuell Overging. Efter att ha sammankopplat den insamlade
empirin med de for uppsatsen valda modellerna i referensramen sa ér slutsatsen att
det dr ekonomiskt 1onsamt att 6vergéd fran att endast anvdnda oforddlade ravaror
till att anvinda mer forddlade livsmedel vid tillagning av matritter. Slutsatsen
beror pa att de kostnadsbesparingar som anvidndande av forddlade livsmedel
mojliggér genom tidsbesparingar overstiger de Okade inkopskostnader som
forberedda livsmedel innebdr. Saledes bor personalrestauranger ur en finansiell
synvinkel genomfora en omstrukturering av dess inkdpspreferenser och da ér det
av betydelse att de beaktar de hinder som eventuellt uppstir vid dvergdngen
eftersom de annars kan utgora ett hot mot fordndringsprocessen.

6.2 Vad innebar resultatet

Att anvinda forddlade livsmedel vid beredning och tillagning dr ekonomiskt
l6nsamt och foljaktligen bor personalrestauranger genomfora en 6vergdng om de
prioriterar vinstmaximering. Uppsatsens resultat kan fi som foljd att de
restauranger som Onskar forbattra [onsamheten kritiskt granskar sina inkdpsrutiner
och borjar med att byta ut vissa ravaror till mer forddlade livsmedel eller
alternativt genomfor en Overgang dir anviandande av forberedda livsmedel
prioriteras.
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Restaurangernas forvintade fordndring av inkopspreferenser mot en okad
efterfrigan géllande forberedda livsmedel bor ses som en fingervisning for
tillverkare och grossister. D& utbud och efterfragan dr ndra sammankopplade inom
branschen dr det mojligt att tillverkarna och grossisterna kommer att badde bredda
och fordjupa sortimentet av prisvérda foradlade livsmedel for att pa sé sitt besvara
den Okade efterfrdgan och dé erhalla forbattrad 16nsamhet.

Om flertalet personalrestauranger overgar till att anvénda fordadlade livsmedel 1 sin
tillagning kommer saledes efterfraigan pa utbildning inom beredning och
tillagning av forberedda livsmedel att 6ka. Krav kommer att stillas pa de anstéllda
géllande kunskaper om hur forberedda livsmedel med enkla medel kan forbéttras
och d& maéste utbildningen som ges fordndras for att tillgodose arbetsmarknadens
utbildningskrav.

6.3 Replicerbarhet

Da den empiri som insamlats dr bade giltig och relevant f6r undersékningens syfte
och problemdiskussion tycker vi att kravet pd validitet i uppsatsen &r uppfyllt.
Déremot finns vissa brister inom reliabiliteten d& de olika respondenternas
palitlighet gillande uppgifter om tidsbesparingar och inkOpspriser kan paverka
utfallet och saledes berors graden av replicerbarhet vid en framtida identisk
undersokning. Vi anser dock att de slutsatser som framkommit under var
undersokning kvarstdr dd de indikationer som erhallits under arbetet varit si
tydliga att de inte antas paverkas ndmnvirt av till exempel olika restaurangers
prisavtal med grossister eller risken for respondenters bristande palitlighet.

6.4 Andra icke ekonomiska aspekter

De ekonomiska fordelar som en vergang medfor sdsom 6kad vinst och forbéttrad
avkastning pé totalt kapital dr vil utredda i uppsatsen men omstruktureringen till
att anvinda mer forberedda livsmedel kan dven medfora andra, icke ekonomiska,
for- respektive nackdelar. Genom att anvdnda maskiner vid forddling erhalls en
exakthet géllande innehéllsdeklaration som ej kan uppnds och garanteras pa varor
som forddlats manuellt. Korrekt och noggrant maétt innehallsdeklaration
underléttar ritt nutrition for till exempel allergiker, 6verviktiga och sjuka.

Aven det faktum att maskiner erbjuder hogre produktsikerhet vid foridling in vad
manuell arbetskraft gér med avseende pa hygien, och prestation dr ett argument
for varfor forberedda livsmedel bor anvindas i storre utstrickning. Forddlade
livsmedel minskar dven kravet pa den tid kokspersonalen behdver for att tillaga en
maltid och sédledes innebdr ett sjukdomsfall inte ldngre en ohallbar situation for
restaurangen dd maten 1 viss médn redan dr forberedd (Fredrik Stromblad,
telefonintervju).

For att erhélla de kostnadsbesparingar som anvidndande av forddlade livsmedel
mojliggdr krdvs personalbesparingar vilket kan medfora arbetsloshet for de
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anstéllda. En overgang behover dock inte alltid medfora personalnedskirningar
utan merforsdljning av till exempel desserter, baguetter och pastasallad kan
inforas vilket medfor att en del av den personal som annars skulle ha avskedats nu
kan omplaceras (Ola Moberg, besoksintervju).

6.5 Forslag pa fortsatt forskning

Déa den har uppsatsen endast har haft en finansiell utgangspunkt kan det vara av
framtida intresse att studera vilken paverkan anvdndande av mer forddlade
livsmedel har utifrdn andra icke ekonomiska infallsvinklar. Det vore é&ven
intressant om de for- respektive nackdelar som inférande av mer forddlade livs-
medel i tillagningen kan medfora utreds péd ett mer ingdende sétt och da dven
utifrdn andra perspektiv dn enbart det ekonomiska.

I uppsatsen har eventuella hinder som en personalrestaurang kan patraffa vid en
Overgang utretts men fortsatt och fordjupad forskning som endast belyser de
hinder som kan uppsta vore onskvért dd var analys innehaller vissa avgridnsningar
vars paverkan vore intressant att fa utredd.

Avslutningsvis vore det dnskvirt med fortsatt forskning angdende de generella
effekter som ett 0kat anvindande av forddlade livsmedel i samhéllet kan ha pa
exempelvis miljo, sociala relationer, hilsa och hygien.
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