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Matsvinn &r ett av dagens centrala samhéllsproblem och restaurangbranschen &r en bidragande
faktor till detta problem. Manga delar i restaurangers vardekedja kan bidra till att det uppstar
matsvinn, i vardekedjan finns det processer som kan effektiviseras som skulle bidra till minskat
matsvinn. Under de senare aren har sakernas internet blivit en central del for hur verksamheter
arbetar och hur de aktivt kan anvanda den data som samlas in for att utforma processer. Den hér
studien har valt att fokusera pa hur sakernas internet kan hjalpa restauranger att effektivisera
arbetsprocesser for att minska deras matsvinn. Vikten laggs dven pa att se vilka faktorer som &r
vasentliga for att tekniken anvands pa ratt satt. Resultatet visar att restauranger med sakernas
internet kan anvanda den insamlade data strategiskt for att planera allt fran inkdp till portionering.
For att teknologin ska anvéndas &r det vésentligt att den ar lattanvandbar och det foljer positiva
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1 Introduktion

1.1 Bakgrund

Enligt Digitaliseringskommissionens rapport fran 2016 befinner Sverige sig i en utveckling fran
ett industrisamhalle till ett allt mer digitalt samhélle (Digitaliseringkommissionen, 2016). Detta ar
tack vare utvecklingen inom informationsteknik (1T) och forandringen av synen pa
digitaliseringen. Det ar inte enbart synen pa digitalisering som é&r drivkraften till vart samhélles
utveckling. Det finns ett antal olika aspekter sasom globalisering, urbanisering, storre tillgang till
kunskap och hdgre samhallskunskap som gor att varlden star infor en digital transformation.
Detta kommer paverka hur saker gors, vad som gors och vad som kan goras
(Digitaliseringkommissionen, 2016).

I och med denna digitala transformation skapar dagens samhalle mer och mer data och takten
forvantas 6ka, mellan aren 2016-2018 skapades 90% av all data som fanns i varlden (Marr,
2018). Denna digitala transformationen har genom aren gjort denna information till en vardefull
tillgang for verksamheter. Mojligheten att samla data ger viktiga insikter i verksamheters
vardekedja och arbetsprocesser, denna insikt ger mojlighet till att 6ka produktiviteten (Hirtgen &
Mohr. 2018). Detta kan bade anvandas for att effektivisera interna processer nar det kommer till
produktion eller underhall av apparater pa en arbetsplats (Hurtgen & Mohr. 2018). Data kan dven
vara vasentlig for att 6ka verksamhetens kundnéjdhet genom att undersoka kopbeteende for att fa
en béattre kundinsikt hos nuvarande kunder men dven blivande kunder (Hurtgen & Mohr. 2018).
Trots denna 6kning och vérdet av informationen menar regeringen att det finns en kunskapsbrist
pa hur sma och medelstora foretag kan anvanda verksamhetsdata strategisk for att utveckla sin
verksamhet och deras arbetsprocesser (Regeringskansliet, 2019). Digitaliseringskommissionen
(2016) menar att digitaliseringen &r horisontell vilket innebéar att den kommer paverka alla sorters
branscher.

En av dessa branscher ar hotell- och restaurangbranschen som ligger pa andra plats bakom
byggbranschen som den minst digitala branschen (Tillvaxtverket 2017). En orsak till detta kan
vara att nar en farsk ravara tillagas till en fardig maltid som kan serveras till kund kravs det
mansklig finess och uppvaktning. Dessa processer kan vara svara och automatisera men det finns
fortfarande mojligheter att dra nytta ut av digitaliseringens mojligheter. Digitala hjalpmedel kan
anvandas som verktyg for att optimera verksamheten i restaurangkoken genom analysverktyg och
effektivisera delar av vardekedjan (Mynewsdesk, 2019).
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1.2 Problemomrade

Enligt Naturvardsverket (2019) ar matsvinn mat som ar fullt atbar som slangs i onédan pa grund
av orsaker manniskor kan paverka. Detta kan vara matsvinn som kommer fran 6verproduktion,
for stora inkop som leder till att mat maste slangas pa grund det gar 6ver sitt bast fore datum eller
att det gors felbedéomningar i bestallningar. Bara inom Sverige producerades 1,3 miljoner ton
matavfall 2019 och Naturvardsverket menar att det betyder en negativ miljopaverkan fran
livsmedelskedjan (Naturvardsverket, 2020). En del av detta matsvinn kommer fran restauranger i
Sverige och det beror pa att delar av deras arbetsprocesser kan bidra till matsvinn av ovanstaende
orsaker. Ett av FN:s 17 klimatmal ar att halvera det globala matsvinnet fran 2015-2030, detta
innebar att det ar i hog tid att Sveriges restaurangbransch drar sitt stra till stacken och bérjar agera
for att klimatmalet ska uppfyllas (Svensson & Ekman, 2019). Klimatfragan &r inte den enda
viktiga fragan inom restaurangbranschen da restaurangerna genom att forebygga matsvinn i sin
verksamhet &ven kan ge stora ekonomiska vinningar (Norden, 2014).

Matsvinn inom restaurangbranschen kan vara ett resultat av att deras arbetsprocesser inte &ér
tillrackligt optimerade och delar i vardekedjan orsakar matsvinn. Med tanke pa den 6kade takten
av datainsamling som Marr (2018) tar upp sa vidareutvecklar Regeringskansliet (2019) att det
finns mojlighet att anvénda denna data strategiskt for att effektivisera arbetsprocesser. En orsak
till denna 6kade datainsamling beror pa att det varje dag ansluts 5 miljoner prylar till internet, det
sa kallade sakernas internet (Sundstrom, 2016). Dessa saker samarbetar och paverkar varandra pa
ett satt som gor att verksamheter kan fa en forbattrad tillgang till information. Informationen
mojliggor da for verksamheter att ta viktiga beslut som kan hjalpa dem i sitt vardagliga arbete
(Mukhopadhyay, Suryadevara 2014). Dock menar Mukhopadhyay & Suryadevara (2014) att den
hogsta oro kring sakernas internet for verksamheter ar bristen pa medarbetarnas kunskaper och
forstaelse for teknologin. | och med att restaurangbranschen &r steget bakom i digitaliseringen
och mojligheterna med sakernas internet sa har studien lagt fokus pa att se hur teknologin kan
bidra till minskat matsvinn. Fokusen innefattar ocksa vilka faktorer som ar véasentliga hos
medarbetarna for att teknologin ska anvandas. Vilket leder oss till féljande forskningsfragor.

1.3 Forskningsfraga

1. Hur kan restaurangbranschen anvanda sakernas internet for att reducera matsvinnet i

arbetsprocesser?
2. Vilka faktorer &r viktiga for att sakernas internet ska uppna sin fulla potential i
restaurangbranschen?
1.4 Syfte

Syftet med studien &r att undersoka huruvida sakernas internet kan anvandas for att minska
matsvinnet i restaurangers arbetsprocesser. Samt att studera vilka faktorer som &r vésentliga for
att tekniken anvands till sin fulla potential. Malet med studien &r att belysa mojligheterna med
sakernas internet i restaurangbranschen da det finns en tydlig majlighet till digitalisering.
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1.5 Avgransningar

Uppsatsen avgransas till att ta upp problem inom restaurangbranschen. Det finns dven andra
aktorer som skulle kunna dra nytta av denna studie, sa som hushall och kommuner. Baserat pa
egna kunskaper och intressen tas valet att forhalla oss till enbart restaurangbranschen.
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2 Litteraturgenomgang

Litteraturgenomgangen kommer att redogora de viktigaste faktorerna nar det kommer till
acceptansen av ny teknik. Beslutet har tagits att anvanda Technology Acceptance Model for att
forklara vad som ar mest vasentligt for att anvandare ska anvanda teknologin och se innebdrden
att anvanda den. Det ger lasaren en inblick i hur teknologi kan anvéandas till dess fulla potential.
Utover anvandaracceptans kommer studien &ven att klargora grundlaggande fakta kring
sakernas internet och vilka fordelar samt nackdelar det kan ge restauranger nar det kommer till
deras dagliga arbete.

2.1 Anvandaracceptans

Allwood (1998) menar att anvandaracceptans for ny teknik ar viktigt for att uppna dess fulla
potential. Detta kan goras av datorer som hjélper anvandaren att utfora sina arbetsuppgifter mer
effektivt. For att na upp till anvandaracceptans kravs det att anvandarna har en positiv syn pa
tekniken och forstar innebdrden av anvandandet. Dessa aspekter gor att anvandaren vill anvanda
sig av systemet och det resulterar i att tekniken anvénds som det ar tankt att den ska gora.
Allwood fortydligar att anvandaracceptans handlar mycket om hur anvéandaren forhaller och
motiverar sig till att anvénda teknik. Anvéndaren kan ha en negativ instéallning till att anvanda
tekniken vilket kan leda till att den anvands pa ett hindrande satt gentemot andra arbetsuppgifter.
Detta kan i forlangningen leda till sémre resultat. | och med att resultaten &r det viktigt att
tekniken har en god anvandaracceptans (Allwood, 1998).

For att forklara anvandaracceptans sa anvands den forsta modellen av TAM. Det var Fred Davis
som presenterade denna teori initialt i sin doktorsavhandling ar 1986 dar modellen TAM tas upp
forsta gangen. Modellen utvecklades med aren och foljdes senare upp med tva artiklar (Davis
1989; Davies, Bagozzi & Warshaw, 1989). Dessa artiklar har fatt enorm uppméarksamhet och
citerats manga ganger. Davis egna artikel fran 1989 har enligt Google scholar citerats 50190
ganger i april 2019. Artikeln fran Davis, Bagozzi och Warshaw har enligt Google scholar citerats
25575 i april 2019. Detta gor att modellen som presenteras har starkt empiriskt stdd och ses som
en trovérdig teori for denna undersokningen. | och med den stora anvandningen av just den forsta
modellen av TAM sa tas valet att arbeta med den. Anvandningen av TAM kommer att hjélpa
studien att svara pa dess fragestallning.

211 TAM

Studien om Technology Acceptance Model (TAM) &r en modell som forsoker forklara olika
faktorer nér det géller beteenden och implementering av ny teknik. Modellen kan &ven specifikt
belysa element som skapar anvandaracceptans (Davis, 1989). Det ar fyra omraden som kan ses i
figur 1 nedan. Dessa &r uppfattad anvéndbarhet, uppfattad lattanvandbarhet, attityd till
anvandning av systemet och faktisk avsikt att anvanda systemet.

~ 10—
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External

Toward - i -
Variables Intention to System

Using (A) Use (BI) Use
Perceived /

Ease of Use

(E)

Perceived
Usefulness
(L) \
/ Attitude Behavioral Actual

Figur 1: Technology acceptance model (Davis et al., 1989)

Uppfattad anvandbarhet (U)

Den uppfattade anvandbarheten har historiskt varit viktig géllande anvéndaracceptansen for ett
informationssystem och olika teknologier. Generellt vill ménniskor att teknik ska hjélpa dem i
deras vardagliga sysslor och underlatta arbetet. Om tekniken hjalper manniskor med detta sa
kommer den uppfattade anvandbarheten finnas och de anstallda uppfattar informationssystemet
som anvandbart. (Davis, 1989).

Uppfattad lattanvandbarhet (E)

Manniskor vill &ven att teknik ska vara latt att anvdnda. Om en anstélld anvénder teknik som inte
ar anvandarvénlig blir det problem eftersom viljan att anvanda tekniken kommer att minska
drastiskt. Om inte anvandaren tycker det ar latt nog att anvanda tekniken i forhallande till vad
tekniken gor sa kommer inte systemet att anvandas. Det ar darfor viktigt att ha teknologi som de
anstallda forstar och kan anvéanda pa ett enkelt satt (Davis, 1989).

Attityd till anvandning av systemet (A)

For att ga vidare inom modellen sa tas attityden till anvandning av tekniken upp. Denna faktor ar
ett resultat av uppfattad anvandbarhet och uppfattad lattanvandbarhet. Anvandaren kan uppfatta
anvandbarheten som bra men att tekniken ar svar vilket gor att attityden forsamras till att anvanda
tekniken. Fran det andra perspektivet daremot kan anvéandaren tycka att tekniken &r latt men att
den inte fyller nagon funktion for att underlatta arbetet vilket &ven medfor en forsamrad attityd
mot tekniken. Det krdvs darfor en gemensam faktor for att (U) och (E) ska samverka och bidra
till att attityden till anvandningen av tekniken ska fungera (Davis, 1989).

Faktisk avsikt att anvénda systemet (Bl)

For att konstatera vad som avgor om en anvandares faktiska avsikt att anvanda tekniken sa har
TAM- modellen (BI) som matt. Detta matt baseras pa tidigare steg i modellen och beslutar vare
sig anvandaren har en positiv avsikt att anvénda tekniken samt att i slutdndan hjalpa anvandaren
att klara av sina arbetsuppgifter pa ett effektivt satt (Davis, 1989).

2.1.2 Kritik mot TAM

TAM dr en modell som é&r etablerad och anvands flitigt inom anvéndaracceptans. Bagozzi (2007)
menar dock att modellen &r for enkel for att anpassa sig till den standigt utvecklande tekniken.
Han havdar ocksa att modellen har uppdaterats flera ganger sen den kom ut men att den
fortfarande inte tacker alla 6nskade omraden. Det leder till att han inte tycker att en simpel
modell kan férklara komplexa problem som beteende och beslutsfattande inom ett omrade.
Bagozzi tar dven upp att han forstar att TAM &r en enkel modell som haft stor paverkan pa

—- 11—
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anvandaracceptans och &r en ledande modell inom féltet.

Vidare menar Legris, Ingham och Colette (2003) att TAM generellt sétt bara tdcker 40 procent av
alla faktorer som skapar anvandaracceptans. Nar de tycker att modellen ar forhallandevis bra men
att den saknar specifika faktorer for att gora den komplett. De tycker TAM varken &r konsistent
eller tydlig. For att modellen skulle bli det sa kravs det att den uppdateras inom ett bredare
spektrum for att fa med manskliga och sociala forandringar. Denna kritik utfordes pa TAM och
TAM?2 vilket inte aterspeglar senare versioner av TAM.

Den forsta modellen av TAM anvénds i denna undersokning for att den passar bra in i
forhallande till studiens fragestallning. De senare versionerna av TAM &r mer komplexa och
tenderar att komma utanfor studiens forskningsomrade. Som namnt tidigare sa ar den forsta
modellen av TAM vaéletablerad och ger oss en solid grund att arbeta utifran.

2.2 Internet Of Things (1oT)

2.2.1 Sakernas Internet

Internet Of Things, 10T eller sakernas internet pa svenska ar ett nytt paradigm som syftar till att
forena klyftan mellan den fysiska vérlden och dess representationer i den digitala varlden
(Ramakrishnan & Gaur. 2019). Sakernas internet uppkommer nar webben och den fysiska
varlden méts i foremal runt omkring oss som ar uppkopplade pa internet (Eriksson, 2016). Alla
dessa uppkopplade foremal forses med sensorer och processorer som mojliggor att foremalen kan
uppfatta sin omvarld och genom insamling av data ge mojligheter till att skapa smarta och
hjalpsamma tjanster och losningar. | framtiden kommer majoriteten av foremal vara uppkopplad
pa internet, den stora skillnaden mellan smart-teknologi och sakernas internet ar att sakernas
internet har mojligheten att kommunicera med varandra utan mansklig inblandning (Eriksson.
2016).

Sakernas internet finns 6verallt i dagens samhaélle, vissa produkter som &r uppkopplade ar sa
sjalvklara for oss att samhallet inte reflekterar 6ver det. Det mest tydliga exemplet ar hur det i
Sverige skulle vara markligt att kopa en mobiltelefon som inte ar uppkopplad till internet da det
ar vasentligt for manga att vara standigt uppkopplade. Andra tydliga exempel pa hur vardagen
kan underlattas ar att smarta kylskap kan vara uppkopplade. Uppkopplingen i kylskapet skapar
manga majligheter for att 16sa vardagliga problem. Det kan till exempel vara att veta vad som
finns hemma nar man &r ute och handlar. Det kan ses via kameror inne i sjalva kylskapet som kan
ses via mobiltelefonen (Samsung, u.d). Kylskapet kan &ven baserat pa vad du har hemma ge
receptforslag och detta ar ett tydligt exempel pa hur sakernas internet kan anvanda sig utav data
och ge smarta l6sningar. Utvecklingen inom sakernas internet har kommit en lang vag men det
finns fortfarande en del kvar att gora. Sarskilt finns det manga branscher som genom
digitalisering av produkter och tjanster underlattar for anvandarna och skapar mervarde for deras
arbete (Semcon, u.4a).

2.2.2 Sakernas internet komponenter

Under de senaste aren har man forsokt definiera vad sakernas internet innebar och hur det funkar,
manga olika aktorer har olika definitioner utifran vad de sysslar med och deras egna intressen
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(Sundstrom. 2016). Aktdrerna ar dock eniga om vilka komponenter som ska inga i sakernas
internet:

1. Sensorer: Sensorer som befinner sig i sakens inre som genererar data om sakens inre eller
dess omgivning. Dessa sensorer brukar vara sma enheter pa annu storre maskiner eller
system som inte direkt paverkar systemet eller maskinens faktiska funktionalitet eller
design. (Keramidas, SpringerLink, Voros & Hiibner. 2017)

2. Processorer: For att gora data som sensorerna samlar in anvandbar sa kravs det
processorer. Dessa kan finnas i molnet eller nagonstans nara sjalva enheten den &r i.
Datan som samlas in brukar samlas in i ett fysiskt system dér man kan gora data
anvandbar och logiskt for att sedan kunna anvénda den. (Keramidas et al. 2017)

3. Natverk: Natverk ar vasentligt for att data ska kunna anvandas fran andra saker eller
andra system. Detta natverk kan ske pa manga olika sétt men ar en vasentlig del for
systemet som samlar all data. Beroende pa systemets olika delar kan detta natverk vara
bluetooth, USB, WIFI eller andra typer av natverk. (Keramidas et al. 2017)

4. Stalldon: Genom stélldonet kan prylen forandra verkligheten, alla prylar som tillhor
sakernas internet har déaremot inte stalldon (Sundstrém. 2016).

Sakernas internet har kommit langt fran sina forsta definitioner dar prylar med hjalp av sensorer
kunde samla information om sin omgivning och spara data i databaser. De har nu gatt fran att
vara passiva objekt till sjalvstandiga objekt som kan agera av sig sjéalv. (Sundstréom 2016)

2.2.3 10T Business Solutions

Konceptet Internet of Things har funnits sedan sent 1900-tal men har pa senaste tid haft hoga
forvantningar och hypen har natt sin topp (Ramakrishnan & Gaur 2019). Sakernas internet kan nu
ses som en av de centrala delarna inom digitaliseringen och kan vara en vasentlig del for vissa
verksamheters konkurrenskraft. Enligt Vodafones (2019) undersokning fran 2019 kan det
Klargoras att 76 % av verksamheter som anvander sig av sakernas internet ser det som
affarskritiskt for verksamheten, 8% ansag att sakernas internet var vasentlig for verksamhetens
overlevnad.

Gartners hypekurva ar en grafisk representation om hur en ny teknik mognar pa en marknad
(Gartner. 2019). Kurvan genomgar fyra stycken stadier innan den nar sin ratta produktionsniva
vilket enligt Gartner (2020) ar féljande:
1. Technology Trigger: Ar det forsta stadiet i kurvan dar teknologin uppticks och det blir ett
intresse for just denna teknologi pa marknaden.

2. Peak of Inflated Expectations: Manniskor far upp égonen for produkten och blaser upp
forvintningarna pa produkten. “Hypen” nar i detta stadie sin hogsta punkt och det sétts

ofta orealistiskt hoga forvantningar pa teknologin.

3. Trough of Disillusionment: Efter férvantningarna har natt sin hogsta punkt sa brukar
hypen drastiskt avta eftersom teknologin ofta inte uppnar sina hoga férvantningar.
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4. Slope of Enlightenment: Tekniken blir i detta stadie battre forstadd och mer realistiska
mal och anvandningsomraden bildas for tekniken.

5. Plateau of Productivity: Ar den sista fasen av kurvan och ar nar teknologin har borjat
anvandas till sin fulla potential pa olika marknader.
| figur 2 som visar hypekurvan pa olika typer av sakernas internet fran 2019 syns 10T Business
solutions som ligger pa toppen av kurvan. Denna teknologi dndrar hur verksamheten utformar sitt
arbete da teknologin kan andra delar av olika typer av arbetsprocesser. Fran figur 2 ligger alltsa
denna teknologi i andra stadiet och har alltsa forvantningar som eventuellt &r orealistiska

Hype Cycle for the Internet of Things, 2019

Digital Business Technology Platform
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loT Security

10T Business Solutions .‘*. loT Services
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Figur 2: Hype Cycle for Internet of Things, 2019 (Gartner,2019)

2.2.4 Sakernas Internet for inkGpsprognoser.

| dagslaget ansluts det miljontals prylar till internetet varje dag, och om bara ett par ar kommer vi
vara omgivna av uppkopplade prylar (Eriksson, 2016). Gemensamt for dessa prylar ar att de
samlar data pa nagot satt (Sundstrém, 2016). Den stora mangden datainsamling ger mojligheter
for restaurangbranschen till effektivisering inom deras arbetsprocesser. Oavsett restaurang och
vilken typ av mat de serverar sa anvénds ofta ingredienser som har kort hallbarhetstid. Dessa
ingredienser kops in och ska serveras samma dag, vissa kan sparas till dagen efter men mycket av
det slangs (Sharma, u,a). Genom anvandning av sakernas internet i restauranger och kok kan man
reglera lagrings - och lagernivaer och gora analyser pa data for att férhindra matavfall i realtid
(Sharma, u,d). All information som samlas in kan ge kokscheferna insikt i ravarubehov 6ver vad
behdvs for kommande serveringar. Pa sa sétt kan kékscheferna informeras vilka ingredienser som
anvands och vilka som gar till spill och kan effektivisera inkopsprocessen (Sharma, u,a).

2.2.5 Sakernas internet for hantering av ravaror.

Sakernas internet ar en god forutsattning for att maskinlarande skall utvecklas da den stora
mangden datatrafik ger mer information till maskinerna som de kan bearbeta (Sundstrém, 2016).
Burton (2018) menar att ha uppkopplade kdksapparater i restauranger ger mojligheter till
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insamlad data som gar att analysera for att upptacka var saker och ting gar fel. Vidare utvecklar
han att genom mer insamlad data dessa koksapparater ger kan maskininlarning forutspa nara
dessa fel kommer uppsta sa att fel kan forebyggas innan de skett. Uppkopplade koksapparater kan
vara en tillgang for restauranger som ger majlighet att Gvervaka, samla data och gora rapporter pa
uppvarmnings- och nedkylningsapparater for lagring och matlagning. Burton (2018) visar i sin
studie att denna data kan meddelas direkt till koksansvariga. Med denna information kan
koksansvariga forebygga matsvinn dar orsaken till matsvinnet beror pa koksapparater och inte
manskliga fel.

2.3 Tidigare studier

Under senare ar har det forskats och skrivits mycket om matsvinn och om teknik som kan
reducera just matsvinn. Studierna nedan visar bade framtagna loT-l6sningar pa hur detta problem
hanteras och en generell bild éver vad som orsakar matsvinn inom restaurangbranschen. De tar
upp olika perspektiv som kan hjélpa denna studie att svara pa fragestallningen.

Batista, Sardina & Dantas (2019) studie visar framtagandet av en 10T 16sning till ett
restaurangkok och hur det gynnade restaurangen i langden. Batista, Sardina & Dantas (2019) kom
fram till att genom att anvédnda sig utav sakernas internet kan restauranger ha en battre éversikt
over kvalitén pa maten de serverar. Detta eftersom de da kan ha standig kontroll Gver temperatur
pa maten genom att bevarare standigt skickar temperaturdata till koket som da vet om maten gar
att servera. Det gor att maten haller ratt temperatur och inte behover slangas pa grund av den
orsaken. Losning som Batista, Sardina & Dantas (2019) dven kom fram till ger dven
kokscheferna en battre oversikt 6ver varor med kort utgangsdatum. Genom att ge denna data till
de som har kontroll 6ver kdken kan det ske battre dversikt 6ver vad som behdvs kopas in och
vilka varor som snart maste tillagas innan de behover slangas. Problematiken med studien &r
forskarna inte 6vervager hur det paverkar arbetsprocessen negativt i koket utan bara framhaver de
positiva foljderna av losningen. Forsakrna ger inte heller ett perspektiv pa anvandaracceptansen
av den nya teknologin for de som ska anvanda den och lasaren far inte en full bild 6ver om
tekniken anvands till fullo.

Sakaguchi, Pak & Potts (2017) tar fram hur restauranger tacklar problemet med matsvinn. De
foreslar metoder for att mata svinn och hur restauranger reducerar mat i form av mindre portioner
och ndr restauranger producerar i bulk. Forfattarna tar upp vad de vill att framtida studier inom
amnet ska undersoka. De vill att framtida studier analyserar specifika metoder och attityder vilket
kan férandra industrin. Problematiken med studien kan vara att just det kunde gjorts av
forfattarna sjalva utan att det blev mycket mer arbete. De namner hur restauranger forhaller sig
till matsvinn och namner vilka olika metoder som restauranger anvander sig av. Deras forslag pa
reducerat matsvinn innefattar att méata matsvinn, kommunikation mellan personal och kunder
samt att minska portioner. Det som kan analyseras djupare ar hur digitala losningar kan hjélpa
restauranger att reducera sitt matsvinn. Forfattarna tycker att attityd och beteende spelar stor roll.
Detta skulle kunna liknas vid TAM och hur restaurangpersonal forhaller sig till digitala
hjalpmedel pa sin arbetsplats for att reducera matsvinn. Sakaguchi, Pak & Potts (2017) har
daremot gjort en grundlig undersokning gentemot sin fragestallning som kan utvecklas till en
fraga om hur digitala hjalpmedel kan forstarka deras slutsats.

Wen, Hu, Clercq, Beck, Zhang, Zhang, Fei, & Liu (2017) studie visar en design, implementation
och utvérdering av ett loT-system som sattes upp inom restaurangbranschen i Kina for att minska

_15_—



Data | Maten Jonson och Parkred

restaurangers matsvinn. Systemet & komplext med sensorer i soptunnor och bilar som kommer
och hamtar upp svinnet samt registrerar vikten. Studien holl pa under tre ars tid dar de
analyserade restauranger som anvande sig av systemet samt restauranger som jobbade pa som
vanligt utan nagot digitalt system for att mata matsvinn. Under de tre aren kom forfattarna fram
till att anvandningen av systemet minskade restaurangernas matsvinn drastiskt medan
restaurangerna som inte anvande systemet hade ungefar liknande varden som tre ar tidigare.
Daremot fanns det negativa aspekter med systemet ocksa. Till exempel att kostnaden for de
specifika komponenterna var ganska héga. Forfattarna diskuterar ett specifikt system som de
sjalva tagit fram for att minska matsvinn inom restaurangbranschen. For att nischa oss fran
forfattarnas studie sd kommer denna studie fokusera pa vad som redan finns implementerat hos
restauranger, hur de forhaller sig till tekniken och hur de anvander informationen for att reducera
sitt matsvinn i olika arbetsprocesser.

Filimonau, Todorova, Mzembe, Sauer & Yankholmes (2020) har undersokt 31 olika restauranger
baserade i London och Breda, en stad i s6dra Nederlanderna. Syftet med undersokningen &r att se
vad som orsakar matsvinn i restauranger och hur restaurangerna aktivt arbetar for att minska
deras matsvinn. De tva storsta faktorerna for matsvinn som produceras i restaurangerna var
koksprocesserna och maten kunden slénger sjélv. Filimonau et al. (2020) studie visar att under
serveringstider i restaurangen kan det uppsta problem i processerna i koket som bidrar till ett 6kat
matsvinn. Till exempel kan det vara att kommunikationen mellan kéket och servisen kan gora att
kockarna producerar fel mat. Majoriteten av restaurangerna hade ocksa problem med att gora
prognoser kring hur mycket varor som behévdes kopas in, detta skulle ocksa leda till att mycket
mat hade behovts slangas. Det var problematiskt att gora prognoser pa maten som skulle
produceras. Detta var tyvarr dven en av de centrala I6sningarna for att minska sitt matsvinn.
Studien som Filmonau et al. (2020) har en del liknelser med det denna studies fragestallning.
Syftet med denna studien ar snarare hur digitala hjalpmedel, frdmst sakernas internet, kan
paverka hur dessa arbetsprocesser utfors i det dagliga arbetet i en restaurang.

Fran ovanstaende studier kan det ses ett tydligt samband med var studie om hur digitalisering
eller sakernas internet kan paverka reduceringen av matsvinn. Majoriteten av studierna har
kommit pa en l6sning av sakernas internet for hur restauranger kan reducera matsvinn. Nar
intervjuer utfors kommer dessa studierna vara till hjalp for att se samband eller olikheter for att
tydligare komma fram till slutsatser. Dessa studier kan hjalpa oss att se olika perspektiv och
forhallningssatt gallande olika system och dokumentation. Ingen av dem svarar pa var
fragestallning men de kan hjélpa oss att komma fram till ett mer valgrundat svar.

2.4 Litteratursammanfattning och nyckelord

Fran bade teorier som har valts och tidigare studier inom liknande omraden sa ar det ett antal
olika &mnen som ar aterkommande. Inom dessa omraden har ett nagra nyckelord valts ut som ar
viktiga for just dessa omraden och som kan hjalpa till vid den empiriska datainsamlingen.

Orsak till matsvinn

Filimonau et al. (2020) menar att det finns ett antal olika orsaker till varfor matsvinn faktiskt
uppstar i restauranger, detta kan bero pa orsaker sdsom att restauranger koper in for mycket
ravaror som aldrig tillagas och sedan slangs. De menar dven att det kan vara svart for
restauranger att forutspa hur mycket som ska tillagas och detta leder aven till en verproduktion.
Studien som Filimonau et al (2020) har genomfort korrelerar &ven med vad Naturvardsverket
(2020) skrev om hur matsvinn faktiskt uppstar och de ger liknande resultat.
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Uppfattad anvandbarhet

Bade Davis (1989) och Allwood (1998) menar att det finns viktiga faktorer som gor att ny teknik
anvands till sin fulla potential. Bada menar att det &r vasentligt att tekniken underlattar
arbetsprocesser for slutanvandaren. Det ar ocksa vasentligt att tekniken ska vara latt att anvanda
och ska inte gora nuvarande arbetsprocesser svarare pa grund av tekniken. Detta leder da enligt
Allwood (1998) till att tekniken anvéands pa ett negativt satt.

Avsikt/Attityd till anvandning av teknik

Davis (1989) menar att det ar viktigt att slutanvandaren ska se innebdrden i att tekniken ska
anvandas. Det ska finnas en viss avsikt med att anvanda sjélva tekniken och det maste leda till
nagot som kan gynna anvandaren i slutandan.

Anvandande av sakernas internet

Sakernas internet kan anvandas pa ett antal olika satt for att skapa mervérde i en verksamhet.
Sundstrom (2016) menar att sakernas internet &r uppdelat i fyra olika delar vilket &r sensorer,
processorer, natverk och stalldon. Stélldon behdver inte alltid vara en del av sakernas internet
men finns i vissa fall och ar darfér med som en del. Sakernas internet ger dven en stor mojlighet
att samla vasentlig data for verksamheter som de kan anvéanda sig utav for att effektivisera sina
arbetsprocesser (Eriksson. 2016).

Inkop/Produktion/Maltidsplanering

Sakernas internet kan ge underlag for kokschefer och ansvariga nér de ska skdta sina inkdp for
ravaror (Sharma, u.d). Detta ger ett bra underlag sa det inte sker 6verkonsumtion eller
overproduktion av ravaror som sedan gar till spillo.

Hantering av matvaror

Anvandningen av sakernas internet ger ocksa en bra forutséttning att fa standigt data kring
temperaturkontroll. Burton (2018) menar att genom att ha uppkopplade kylar och andra
koksapparater kan man standigt fa realtidsdata som kan anvéndas for att forutse potentiella
problem som kan orsaka matsvinn. Batista, Sardina & Dantas (2019) visar hur viktigt det ar for
restauranger att fa data om temperaturen pa maten sa den inte behdver slangas av just den
orsaken.
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Tabell 1. Nyckelord

Omréade

Nyckelord

Litteratur

Orsak till Matsvinn

- Overkonsumtion
- Overproduktion

- Felbedémningar
- Tallrik svinn

Filimonau et al. (2020)
Naturvardsverket (2020)

Uppfattad
anvandbarhet

- Latt anvandbarhet
- Effektiviserar

Allwood (1998)
Davis (1989)

Avsikt/attityd till

- Konsekvenser av

Allwood (1998)

anvandning av tekniken - Davis (1989)
teknik
Anvéndande av - Sensorer - Batista etal. (2019)
sakernas internet - Datainsamling - Wen et al (2017)
- Processorer - Gartner (2019)
- Stélldon - Sundstrém (2016)
- Natverk
- 10T Business
Solutions
Inkop/Produktion/ - Maltidsplanering - Sharma (u.d)
Maltidsplanering - Inkdpsprognos - Filimonau et al (2020)
- Produktionslistor - Sakaguchi, Pak & Potts
- Ravarubehov (2017)
Hantering av - Nedkylning - Burton (2018)
matvaror - Varuhantering - Batistaetal. (2019)
- Tillagning

- Véarmehallning
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3. Metod

I nedanstaende kapitel kommer det redogoras for vilka metoder som anvéants for att samla
empiriskt material. Inledningsvis motiveras val av metoder som har anvants, val av respondenter
och genomfdrande av metoder. Studiens stil av transkribering ndmns och avslutningsvis beskrivs
det om bearbetning av etik, giltighet och tillforlitlighet.

3.1 Val av metod

Det material som ska samlas in till studien var en undersdkning om hur sakernas internet kan
bidra till reducerat matsvinn inom arbetsprocesser och dven hur dessa hjalpmedel anvands till sin
fulla potential. Den kvalitativa metoden anvéandes eftersom intervjuer ska ge mer djupgaende
information om hur restauranger arbetar och hur de forhaller sig till just teknologi och sakernas
internet. Enligt Jacobsen (2002) kréaver en explorativ problemstallning att man ska anvanda sig av
metoder for att fa fram manga olika nyanser i intervjusvaren. Det gor den kvalitativa metoden
lamplig da den lagger vikt pa specifika detaljer och det unika hos varje respondent (Jacobsen,
2002).
Jacobsen (2002) menar att den kvalitativa inriktningen &r lamplig for att fa 6ppna svar pa
komplicerade fragor. Detta ger aven méjligheten till foljdfragor och under arbetets gang andra pa
delar av problematiseringen for att stdmma dverens med det som respondenterna sager. Jacobsen
menar att den kvalitativa metoden &r lamplig i detta fall:

“Den kvalitativa metoden dr ofta ldmplig for att skapa storre klarhet i ett oklart dmne och fd

fram en nyanserad beskrivning av det”
(Jacobsen. 2002, s.145)

Valet av att en kvalitativ metod 6vervagdes mot den kvantitativa metoden men Jacobsen (2002)
menar att den kvantitativa metoden kan ge undersokningen en ytlig pragel da den kan bli inriktad
pa for manga enheter och inte blir tillrackligt komplex. Fenomenet med hur restauranger forhaller
sig till tekniken och vilka varden den kan skapa kraver att studien gar in mer pa djupet. Detta gor
att den kvantitativa metoden da &r svar att anvanda.

3.2 Urval av respondenter

Aven om fragestallningen behandlar restaurangers arbetsprocesser och hur de forhaller sig till
sakernas internet inom just den branschen, sa &r det relevant for studien att fa ett sa brett
perspektiv som mojligt. For att fa ett brett perspektiv sa har restauranger som redan anvander sig
av sakernas internet i sin vardekedja intervjuats, restauranger som inte anvander det och
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organisationer som utvecklar system/teknik inom sakernas internet. Det ger studien en helhetsbild
och svar fran olika typer av aktérer som férhaller sig till fragan inom restaurangbranschen.

Under sjélva studiens gang sa pagick dven corona-pandemin vilket skapade problem att hitta
respondenter att intervjua da restaurangbranschen var en drabbad bransch. Det blev problematiskt
for oss da det blev svarare att fa intervjuer med nagra av de restauranger som hade varit lampliga.
Inom den givna tidsram som hade satts fick det valjas bade respondenter som forfattarna haft
kontakt med sedan tidigare men dven dévriga respondenter som var obekanta for oss.
Nedanstaende kommer bakgrundsinformation om de respondenter som har valts ut.

Forsta respondenten som valdes heter Erik Bergseth. Erik ar VD pa Mashie Foodtech Solutions
AB som arbetar med att utveckla informationssystem som riktar sig till kok sasom, skolor,
aldreomsorg samt restauranger. Syftet med detta valet var att ge studien ett perspektiv som inte
enbart var fran restauranger men aven fran de som faktiskt utvecklar en digital 16sning som
faktiskt reducerar matsvinn inom just denna bransch. Utover all information som Erik gav 0ss
som skulle hjalpa oss i diskussionen s& gav han oss &ven potentiella respondenter som kunde
intervjuas for att fa annu mer empiriskt material som skulle kunna svara pa vara forskningsfragor.

Andra respondenten heter Hamish Wolland och arbetar som Kitchen Production Specialist pa
IKEA FOOD Malmoé. Han ar ansvarig for food waste systemet pa restaurangen inne pa IKEA och
arbetar med detta system i sina dagliga arbetsuppgifter. Han har aven bra koll p& hur deras
uppkopplade kylar fungerar som skickar data om temperaturen till deras system. Detta ska ge
studien data kring hur system faktiskt fungerar med sadan teknik i ett riktigt kok. Intervjun gav
ocksa en hel del data fran deras system men eftersom vi ej fick visa det direkt i rapporten
kommer det enbart refereras till.

Tredje respondenten var Helena Pettersson som arbetar som verksamhetskonsult pa Mashie
Foodtech Solutions AB. Pettson fick vi som kontaktperson genom intervjun med Erik Bergseth
eftersom Pettersson visste mer angaende deras Mashie system som anvéands pa restauranger.
Detta ska ge oss djupare forstaelse om hur systemet anvéands och effektiviserar processer inom
olika typer av restauranger. Pettersson bidrog &ven med en inblick i vad slutanvandaren tycker &r
vasentligt for att sjalva systemet skall anvandas.

Fjarde respondenten var Antonio Penco som &r restaurangansvarig pa Di Penco. Restaurang Di
Penco anvander sig knappt av nagon teknik alls for att varken méta eller aktivt minska matsvinn.
Detta gor att studien skulle fa ett annat perspektiv som skulle kunna séttas emot de som faktiskt
anvander nagon sorts teknik.

Femte respondenten var Erik Mansson som &r VD pa Innoscentia AB. Innoscentia utvecklar en
loT-l6sning som skickar data kring kottets hallbarhet och farskhet. Det ska ge studien mer
information kring en annan sorts 1oT 16sning som eventuellt skulle kunna reducera matsvinn i
koken pa restauranger. Mansson gav oss aven majligheten att stélla fragor kring deras produkt for
den sista intervjun pa Casual.

Christopher Fergusson ar en av grundarna till Casual Street Food och studiens sjatte respondent.
Pa Casual anvander de inte mycket teknik for att for att méata eller reducera matsvinn. De
anvander mycket erfarenhet nar de gor sina inkop och for att halla matsvinnet lagt. Respondenten
bidrog till ett perspektiv med en restaurang som anvénder sig av lite teknik men har en vilja att
anvanda det mer i framtiden sa lange det gynnar restaurangen.
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Tabell 2: Intervjutillfalle med respondenter

Respondent Datum Intervjutyp Appendix

EB 2020-04-21 Videosamtal 1

HW 2020-04-23 Plats 2

HP 2020-04-28 Telefonintervju 3

AP 2020-05-05 Plats 4

EM 2020-05-05 Mejl 6

CF 2020-05-06 Plats 5)

3.3 Genomfdrande

3.3.1 Innan Intervjuerna

Jacobsen (2002) menar att det ar viktigt med en tillit mellan intervjuare och respondent. Innan
intervjuerna agde rum skickades intervjufragor ut samt en kort beskrivning om vad studien
handlade om. Det forklarades &ven att respondenterna fick vara anonyma om de ville for 6kad
transparens och att respondenterna skulle kanna sig bekvama om de sager nagot som de inte ville
ha kopplat till sitt namn eller arbetsplats. Det skapades dérfor en tillit mellan intervjuare och
respondent da respondenterna fick en bild av forfattarna och att de kunde forbereda sig pa
fragorna. Alla respondenter valde att inte vara anonyma och tyckte det var okej att anvanda deras
namn och foretag. | och med att respondenterna fick tid att tanka Gver sina svar sa bor de vara
mer utforliga och bidra i en stérre utstrackning till studien. I och med radande varldssituation sa
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var det inte mojligt att traffa alla respondenter for en fysisk intervju. Darfor holls vissa intervjuer
via telefon, virtuellt via Microsoft Teams eller via mejl.

3.3.2 Intervjuguide

Varje intervju inleddes det med ett kort samtal kring vem forfattarna var och vad malet med
studien var. Efter det stalldes fragor kring vem respondent var och om hen hade nagra
funderingar kring intervjun. Jacobsen (2002) menar att det &r en bra uppvarmning for bada
parterna och gor att intervjuaren far en god uppfattning for att skapa en stamning av dppenhet.
Sjalva intervjun var semistrukturerad dar fragorna var forutbestamda. Fragorna var uppdelade till
de olika omradena som det soktes svar inom. Det ger oss d&ven mojlighet att stalla foljdfragor och
andra ordningen i hur sjalva intervjun holls om eventuella svar pa fragor som sedan skulle stéllas
svarades pa tidigare i intervjun (Oates. 2006). Det var aven viktigt for oss att grava vidare efter
svar under sjalva intervjun, sarskilt nar det kdndes som att svaren var lite vaga. Det kunde &ven
vara nar ett fortydligande fran respondenten behdvdes. Jacobsen (2002) menar att formagan att
kunna gréava djupare for att fa svar pa det som letas efter ar viktigt. Under ett antal intervjuer som
holls marktes vikten av att stalla foljdfragor sarskilt da en av oss hade en del erfarenhet av att
arbeta med system inom restaurangbranschen och visste vad som skulle tryckas pa for att fa ut
relevanta svar. Foljdfragor visar dven att man lyssnar pa respondenten och att man ar intresserad
av vad respondenten faktiskt har att saga, Jacobsen (2002) menar att respondenten da borjar tala
mer Oppet.

Det var dven viktigt for forfattarna att avsluta intervjun snyggt eftersom manga av respondenterna
var paverkade av radande krissituation och anda tog tiden att delta i intervjun. Forfattarna erbjod
att skicka slutresultatet av studien till respondenterna om det ville lasa for att visa tacksamhet till
deras medverkan av arbetet.

3.3.3 Val av intervjufragor

Efter att ha sokt pa LUBSearch och Google Scholar fick studien manga intressanta infallsvinklar
och omraden som méjligen kunde besvaras. | kapitlet 2.4 har studien listat ett antal nyckelord
inom olika omraden som respondenterna bor prata om i intervjuerna. Fragorna ar darfor stallda i
korrelation med de nyckelorden. Pa sa vis far studien respondenternas asikt inom varje omrade.
For att komma fram till de nyckelorden har studien &ven anvént sig av teorierna som handlar om
anvandaracceptans och sakernas internet. Fragorna stalldes inom detta spektrum for att
respondenterna inte skulle falla langt ifran studiens forskningsomrade. | och med att studien
valjer att intervjua olika typer av restauranger och foretag som har en l6sning for att minska
matsvinn sa stalls olika fragor till olika respondenter. Detta gjordes inte for att fa olika svar utan
for att anpassa fragorna till det specifika foretaget for att fa fram relevant data.

3.4 Transkribering

For att underlatta analysen av det empiriska materialet som samlades sa spelades varje intervju
som gjordes in. Detta eftersom enligt Jacobsen (2002) ar det svart att forlita sig enbart pa
anteckningar da man kan missa mycket nar man skall forsoka lyssna pa respondenten. Det bidrar
aven enligt Jacobsen (2002) till ett battre flyt genom intervjun da avbrott for att ta anteckningar
inte behdver goras. | sjalva transkriberingen valdes vissa ord att uteslutas, detta skulle innebéra
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att transkriberingen blir mer skrivet pa ett flytande satt som ar lattare att lasa och forsta (Kvale &
Brinkmann, 2009). Eftersom en del av intervjuerna inte kunde ske ansikte mot ansikte utan via
videosamtal sa var det under vissa av intervjuerna dar det skedde tekniska storningar som storde
flodet 1 intervjun. Det har da valts att utesluta dessa “pauser” fran transkriberingen da det inte ger
nagot varde till nar det vél ska utféras diskussioner fran det empiriska resultat som samlats in.
Transkriberingen skedde direkt efter intervjuerna da informationen var farsk. Detta gjorde sa att
det kunde fdras anteckningar och se om det fanns liknelser med teorier valts ut till teorikapitlet.
Auvslutningsvis skickades transkriberingen till respondenten ifall de 6nskade att &ndra nagot i
texten som inte stdmde.

3.5 Analys av metod

Studiens analys av metoden gjordes med hjalp av ett kodningsschema. Detta gjordes for att
enklare kunna dra slutsatser och fa en rod trad genomgaende fran studiens intervjusvar. Enligt
Kvale och Brinkmann (2009) finns det tva olika satt att anvanda sig av kodning inom intervijuer.
Analysen av intervjuerna kan ske med “concept-driven” kodning dir de olika koderna ar bestdmt
redan innan intervjun hélls. Den andra ér “data-driven” dér forfattarna kan &ndra de specifika
beskrivningarna utefter vad som sagts pa intervjun. Forfattarna har valt att anvanda sig av
concept-driven kodning da det kanns mer autentiskt och rattvist att utga fran samma kodning for
alla intervjuer med bestdmda kolumner.

Nedan finns en tabell med tre kolumner. Den forsta som bendmns med “Kod” ér en forkortning
for vilket omrade det tillnor. Det ar tankt att denna forkortningen ska anvandas vid sidan av
transkriberingen for att fa en béttre 6verblick 6ver vilket omrade som intervjusvaret innehdll. Den
andra kolumnen “Omrade” forklarar kort vilket omrade fragan innefattar. Den sista kolumnen
“Beskrivning” forklarar lite mer utforligt var man kan hitta de specifika delarna och kommer
aven anvandas som rubriker i resultatet samt diskussionen for att fa en solid grund i hur arbetet ar

uppbyggt.
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Tabell 3: Kodning av Intervjuer

Kod | Omrade Beskrivning

MS Matsvinn Orsaker till matsvinn inom
restaurangbranschen.

UA Uppfattad anvandbarhet Anviandarnas uppfattade anvandbarhet pa

teknik. (Kap. 2.1.1)

AS Avsikt/attityd till anvandning av | Anvéndarens avsikt/attityd till anvéndning av

teknik teknik. (Kap. 2.1.1)
FAI Faktiskt anvandande av sakernas | Anvandandet av sakernas internet inom
internet restauranger. (Kap. 2.2.1, 2.2.2, 2.2.3)
IK Inkop/Produktion/Maltidsplanerin | Anvéndandet av sakernas internet for att
g effektivisera

inkop/produktion/maltidsplanering
(Kap. 2.2.4, 2.3)

HR Hantering av ravaror Sakernas internets roll for hanteringen av
ravaror. (Kap. 2.2.5, 2.3)

3.6 Undersokningskvalitet

3.6.1 Etik

Jacobsen (2002) menar pa att studier tenderar att tranga sig in pa individers arbetsliv eller
privatliv och kan darfor ge felaktig information om respondenten kanner sig stressad eller tvingad
att uppge information som ska tillfredsstélla personen som haller i intervjun. Denna studie
forsoker darfor halla etiska riktlinjer for allas trevnad. Till exempel ar intervjupersonens
kompetens kring att vardera for- och nackdelar samt forhalla sig till information viktig. Det kan
vara barn eller gamla som inte har samma omdomesformaga. Forfattarna vill inte dra slutsatser pa
desinformation och varderar darfor kompetensen for intervjupersonerna innan informationen
anvands.

Det ar aven viktigt att personer eller restauranger som undersoks fritt har fatt valja att de vill vara
med i en undersokning. Det ska inte finnas patryckningar eller tvang att medverka da svaren inte
blir transparenta eller tillforlitliga. Ett satt att motverka detta ar att studien kommer att erbjuda
intervjupersonerna full information. Detta i form av att de far ta del av studiens fullstandiga syfte.
Pa sa vis kan intervjupersonerna fa en forstaelse for studien och efter det ta ett grundat beslut om
de vill medverka, istallet for att kdnna sig tvingade till medverkan.
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3.6.2 Validitet och reliabilitet

Studien bor inneha validering for att uppna kvalitet inom validitet och reliabilitet menar Jacobsen
(2002). For validering sa kravs det att empirin ska vara giltig samt relevant. Detta innebér att
studien méter det som den ska méta och inte tar sidospar for att komma fram till ett svar pa
problemomradet. Detta kommer studien att gora i form av att intervjufragor skickas ut till
respondenterna i forhand sa att de far en chans att se dver fragorna. Om det finns nagot som
intervjupersonerna vill andra eller ta bort sa har det gatt bra. Respondenterna far da aven tid att ta
reda pa svar om nagon fraga skulle vara komplex att svara pa tu man hand.

Jacobsen (2002) antyder &ven att den insamlade empirin kraver tillforlitlighet samt trovérdighet.
Jacobsen menar aven att tillforlitligheten i respondentens svar kan paverkas av hur
intervjupersonens fragor stalls och hur denna person for sig och han beskriver det som
intervjueffekten. Detta har dven varit svart under radande corona-kris da intervjuerna har fatt ske
digitalt till en viss del. Det kan vara sa att det kan vara svarare att upptrada pa liknande vis eller
bemota varje respondent pa samma satt under digitala intervjuer. Studien kraver aven
tillforlitlighet. Jacobsen (2002) menar att det ar nar undersokningen gar att lita pa. Studiens mal
ar att fa fram ett tillforlitligt resultat och att ingen information ska vara vilseledande. Pa sa vis bor
studien fa samma resultat om den gors pa exakt samma satt en gang till.

Som tidigare namnt sa vill vi fa in sa manga perspektiv som majligt i studien for att gora en
grundlig undersékning. Vi tar darmed hansyn till att att Mashie Food Solutions och Innoscentia ar
foretag som vill sélja en 16sning for att reducera matsvinn. Det skulle kunna vara férdelaktigt for
dem att ta upp fordelar med deras produkter och utesluta nackdelar. Darfor utfors en mer kritisk
granskning av deras intervjusvar for att inte dra allt férhastade slutsatser med deras I6sningar.
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4. Resultat

Nedan presenteras svar som ar lampliga inom varje omrade fran studiens intervjuer. De foljer
kodsystemet som finns i kapitel 3.5 (Tabell 3). Nar respondenterna citeras refereras deras namn
och radnummer fran transkriberingen. Till exempel blir Hamish Wolland fran rad nummer 1:
(HW. 1). Valet har tagits att citera istéllet for att sammanfatta svaren. Pa sa vis far studien en
mer exakt inblick i vad respondenterna sagt utan att “ldgga ord i mun”.

4.1 Orsaker till matsvinn inom restaurangbranschen

Orsaken till matsvinn kan uppsta under flera delar av maltidsprocessen. Har presenteras var det
uppkommer matsvinn i de olika restaurangerna.

Fran intervjun pa IKEA var det sjalvklart var det uppstod mest matsvinn. Hamish Wollad sager
“Har pa IKEA &r var storsta orsak till Matsvinn overproduction, bada overproduction, edible
och non edible production”(HW. 4). Wolland menar alltsa att det ar mat som de tillverkar for
mycket av som sedan maste slanga nar de stanger restaurangen for kvallen. Detta kan bade vara
mat som gar att dta, men aven mat som &r oatbar. Wolland menar dven i intervjun att det hander
ratt ofta att de faktiskt bestaller for mycket mat som sedan blir daligt. Fran en rapport som studien
fick tilldelat av Wolland visar en veckas data av matsvinn kan det tydligt ses att det &r 4 omraden
dar det uppstar matsvinn i IKEA:s kok. Vilket ar: lagerhantering, tillagningsproblem,
overproduktion som inte ar dtbart pa grund av tid eller temperaturer och 6verproduktion av atbart
mat. Wolland menar aven att det & mycket matsvinn fran tallrikssvinn men att det ar inget de
mater sa de har inga siffror kring det.

Bade Erik Bergseth och Helena Pettersson som arbetar pa Mashie Food Tech hade liknande
uppfattningar om var det uppstod mest matsvinn. Pettersson séger “Ndr jag varit involverade i
projekt tidigare sa har det varit ungefar halften fran koket eller det som &r kokets ansvar och
halften fran tallrikssvinnet. Inom kokets ansvar s menar jag bade 6verproduktion och
beredningssvinn.” (HP. 30). Informationen stammer 6verens med data fran IKEA:s
veckorapport.

Antonio Penco delar med sig av att dverproduktion &r en del av deras matsvinn. Han menar dven
att det inte har sa mycket matsvinn da han sager foljande: “Forst och ficimst sd har vi inte sd
mycket matsvinn. Men matsvinnet uppkommer nar vi producerar for mycket mat, sa det ar
overproduktion helt enkelt ndr vi felbedomer.” (AP. 4).

Christopher Fergusson menar att det mesta av matsvinnet som uppstar pa Casual Street Food
beror pa manskliga faktorer. Det kan dven uppsta nar hanteringen av ravaror inte skots pa ratt
sétt. Fergusson sdger i intervjun: “Oftast ndr det hinder sa dr det att nagot gar fel i produktion
eller pa kvaliteten pa pommesen. Det varierar lite beroende pa sasong av potatisen och om de
legat en langre tid. Det kan vara sa att vi behdver slanga. Vi jobbar med det dagligen att sanka
temperaturen och arbeta med rdvaror for att inte wastea nagot.” (CF. 16). Med méanskliga
faktorn menar Fergusson produktionsfel: “Ofta ar det den manskliga faktorn. Till exempel om
nagon vill ha ndgot vegetariskt men far kott. Dar ar den storst orsaken till svinn.” (CF. 6). Han
namner dven att det kan ske felbestillningar: “Det &r mestadels om ndgonting bestqlls fel.” (CF.
4).
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4.2 Anvandandet av sakernas internet inom restauranger

Nedanstaende kommer det redogéras for hur de olika restaurangerna anvander sakernas internet
for att aktivt minska matsvinn. Det kommer ocksa forklaras hur Mashie Food tech solutions,
Innoscentias och IKEAS system fungerar. Utifran presentationer pa hur deras system/teknik
faktiskt anvands kommer det redogoras med korta forklaringar fran de olika intervjuerna. Fran
vissa intervjuer var det Klart att teknik inte anvandes och har kommer &ven deras syn redogoras.

Fran intervjun pa IKEA kunde det konstateras att anvandningen av sakernas internet i koket
uppstod pa ett antal olika stallen. Det forsta var att de vid tva olika stationer som var utplacerade i
restaurangen och i bistron. Stationerna har en skarm och en vag dar de kan registrera matsvinn.
Né&r man vél skulle registrera svinnet kan det véljas orsak till varfor det blev matsvinn. Dessa
orsaker ar foljande: dverproduktion &tbart, 6verproduktion ej dtbart, felhantering/matlagnings fel,
personalmat och lagerhantering. Denna data skickas sedan till ett system déar det redovisas i hur
mycket matsvinnet faktiskt kostar och dven hur det paverkar miljon. Fran ikeas presentation
visades en rad olika rapporter. Pa dessa rapporter visades all den data som faktiskt skickas till
systemet och den 6versikt personal far nar de registrerar matsvinn. Systemet redogdr aven hur
mycket av matsvinnet som faktiskt ar kategoriserat, och om det inte ar det sa ar det oanvandbar
data. Pa grund av kanslig data kunde tyvarr inte dessa rapporter presenteras i studien.

| koket pa IKEA var alla deras olika kylar tillsatta en termometer som skickade all temperaturdata
via bluetooth var fjarde timme till deras system. Systemet kunde nas antingen via dator eller
mobiltelefon.

De har ocksa en termometer som de anstéllda manuellt kan ta temperaturen med pa all mat som
serveras. Den skickar data till systemet via bluetooth och &r ett sétt for IKEA att ha en 6versikt
over maten och dess temperatur. Detta anvands for att se att tillagningstemperaturer har uppnatt
det som &r kravet, samt att den haller varmhallningen.

Mashies system fungerar liknande som vagsystemet pa IKEA. Mashies system anvéander sakernas
internet som &r kopplat till vagar. Detta system &r ett samarbete med ett annat foretag. Datan som
skickas fran vagarna samlas in och kopplas till mashie systemet. Den samlade datan kan
anvandaren av systemet sedan strategiskt anvanda och hantera pa olika séatt. Till exempel kan det
skapas inkopslistor eller nya menyer beroende pa vad matsvinnet har varit.

Erik Mansson ar VD pa Innoscentia och beskriver sin 16sning med sakernas internet pa féljande
sétt: “Vi utvecklar sensorettiketter for att 6vervaka status pa kottprodukter i forpackning i realtid.
| dagslaget gar mycket kott till spillo pa grund av nuvarande béast-fore system och var produkt
finns for att lasa upp vardet pd en del av allt kott som slings” (EM. 2).

Fran intervjun pa Di Penco kunde det konstateras att det inte anvands nagon sarskild teknik for
att reducera matsvinn i restaurangen. Penco menar att det ar en kostnadsfraga och anser inte att
det &r lonsamt for restaurangen da de hanterar matsvinnet effektivt och forsoker alltid
ateranvanda mat som ar dverproducerat.

Pa Casual Street Food anvands inte heller sakernas internet men Fergusson ser mojligheter med
det: “...Det kunde sakert finns annu effektivare satt att anvanda sig av det som till exempel en app
dar man kan skanna vid leverans och den laser av data éver hur mycket som finns och vad det
dar.” (CF. 18). Fergusson ser &ven mojligheten med uppkopplade kylar men ar fortfarande kritisk
till det om det skulle implementeras pa Casual: “Det hade nog absolut fungerat. Men utifidn min
erfarenhet sa ar det kostnaden som ar fragan. Det brukar bli en mycket hogre kostnad néar allt
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ska borja digitaliseras. Sen integreras det inte alltid med alla andra system. Hade det kunnat
snacka med kassan, var take-away app med en samlad plattform dar man enkelt hade kunnat latt
administrera sa att man slipper kunna 10 olika system sa tror jag absolut att manga hade anvant
det. Sen ska det uppdateras och vara kompatibelt med alla system. Kollar man pa frysarna med
pommes i sa ar pommes ganska taliga. Det &r varre pa kottet som inte far ga under fyra grader.
Gdr det upp over fyra grader sa behover det wasteas. Da kan vi inte anvinda det.” (CF. 36).

4.3 Anvandarnas uppfattade anvandbarhet pa teknik

Fran intervjuerna som har genomforts ar det uppenbart att det ar vasentligt att slutanvandaren av
teknik pa en restaurang forstar hur tekniken ska anvandas och att den &r lattanvandbar for att den
ska nd sin fulla potential.

Bergseth menar att det &r viktigt att de som ska anvédnda system faktiskt vet hur systemet
fungerar. Nar en kund koper Mashies system sa ingar det utbildning inom systemet. Pettersson
som dr med och implementerar systemen namner f6ljande: “Inom projektet &r det utbildningar
och projektavstamningar for att se hur man ligger till inom projektet. Det har vi sett en
framgangsfaktor nar vi har implementationsprojekt att systemet anvands mycket mera och de far
mycket mera virde utav systemet.”(HP. 8). Pettersson menar darfor att for Mashie &r det viktig
att utbilda slutanvandarna for att skapa mervarde med systemet. Det &r &ven viktigt med
projektavstammningar for att se sa att restaurangens mal med systemet blir tillgodosedda.

Hamish Wolland pa IKEA menar att dven fast ett system ar lattanvandbart sa anvands det inte
alltid till dess fullo. Wolland séger foljande: ... Tidsfraga och férstaelse. Det kan bero pa att de
ar stressade och da kan en minut vara mycket tid pa till exempel en I6rdag mitt pa dagen. Det ar
stressigt. Eller att de glommer det...”(HW. 36). Wolland menar darfor att &ven om systemet &r
lattanvandbart kan det ibland vara svart att anvanda det till dess fulla potential. Detta for att det
kan laggas till ett extra moment inom arbetsprocesser som gor det svarare for de anstéllda att
utfora deras arbetsuppgifter. Wolland menar att deras vagsystem &r placerad pa fel plats i
forhallande till dar de serverar maten. Enligt Wolland blir konsekvenserna att under stressiga
arbetsdagar kommer de anstéllda inte anvanda systemet eftersom de inte hinner ga ifran
serveringen for att faktiskt registrera matsvinnet. Maten slangs istallet i soptunnor néara
serveringen och da far man ingen data fran detta matsvinn. Wolland menar att en enkel l6sning
till detta problem ar att satta upp fler vagstationer med fler skarmar. Han vill &ven att systemet
ska vara lite snabbare och ligga narmare de olika arbetsytorna som hanterar matsvinn. Pa IKEA i
Storbritannien finns det kameror som tar bilder pa matsvinnet sa att de slipper att fora in det
manuellt i systemet. Detta menar Wolland &r en bra I6sning for framtiden da det hade sparat
mycket tid och systemet hade blivit mer lattanvandbart och effektivt.

Fergusson namner ett liknande svar som Pettersson i sin intervju. Han menar att det ar viktigt att
de som anvander systemet forstar det. Alltsa ar det viktigt att utbilda personalen rétt, annars blir
det inte béttre dn nuvarande arbetssatt. “Mestadels har det handlat om tiden helt enkelt. Lagg tid
pa att utbilda personal och utbilda oss sjéalva inom systemet. Vi har ju rutiner sen tidigare som
haller. Mycket tid och energi bor laggas vid planeringen sa att man, lattare att fora statistik pa i
efterhand men den tiden har inte lagts nu dels for att vi har haft mycket att géra och for det ar
nyinfort.” (CF. 20)

Fergusson namner &ven att de anstallda ar positiva till ny teknik men likt IKEA &r det en
tidsfraga. Det maste ga snabbt och gynna dem pa nagot satt. Specifikt sager han aven att i ett
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stressigt kok sa kommer tekniken stangas av om den inte fungerar korrekt. “Jag har arbetet med
utveckling tidigare och tycker det ar véaldigt roligt. Men 6verlag sa ar vi positiva till det. Sa lange
det inte tar for mycket tid. Det ar som allt annat. Likadant hemma, funkar tekniken sa ar det
jattebra. Funkar inte tekniken sa puttas den undan. | ett kok dar det ar stressigt som det ar,
funkar det inte sd stings det ju av och sa dr det.”(CF. 42).

4.4 Anvandarens avsikt/attityd till anvdndningen av teknik

Nagot som var tydligt fran intervjuerna var att det maste finnas en avsikt att anvanda tekniken for
att den faktiskt ska anvéndas. Slutanvandaren ska &ven gynnas av att anvanda systemet.

Bergseth menar att det &r viktigt att visa foljderna av systemet da han sédger: “Det viktiga ar att
visa nyckeltalen synligt i koken och fa upp det pa skarmar. Sa att man ser att sa har mycket ar det
idag och det har ar vart mal. Kan man dven fa ut information om hur andra restauranger inom
koncernen ligger till sd brukar det kunna vara en stark drivkraft.”(EB .34). Med nyckeltal menar
han f6ljande “... Och &ven att man réknar vad det faktiskt kostar med sitt svinn. Man kan gora
lite enklare nyckeltal om matsvinnet pa lite olika dimensioner. Vad kostar det for klimatet, vad
kostar det i pengar och vad vi skulle kunna gjort for de pengarna istéllet och sa vidare. Det tror
Jag dr jdtteviktigt, att man forstar vilket vdrde som gar forlorat om man slinger mat.”(EB.36).
Alltsa menar Bergseth att det ar viktigt att standigt ge feedback till de som anvénder systemet for
att se hur mycket de sparar pa att registrera sitt matsvinn och hur det paverkar miljon.

Det Bergseth sdger stimmer vil 6verens med vad Wolland séger i sin intervju “...Jag tror de
flesta som jobbar pa IKEA bryr sig. For jag tycker man kan motivera pa olika satt. For vissa ar
det viktigt om man sparar mycket pa vissa ratter sa far man en bonus. For vissa andra sa ar det
viktigare handlar det mer om att paverka miljén. Ibland &r det pengar ibland ar det miljon, olika
saker motiverar olika ménniskor. Vi trycker pa alla olika hall for att fa folk att anvanda sig utav
systemet.” (HW. 61). Det finns alltsa olika satt att motivera de anstallda att anvanda tekniken.
Vissa bryr sig mer om miljén och andra mer om att spara pengar. Nagot som Wolland menar som
en sjalvklarhet ar att de maste prata om problemet och synliggora skadorna samt trycka pa
fordelarna av att anvanda systemet. Wolland ndmner att om de slarvar med att prata om
matsvinnet, glémmer skicka ut veckorapporter eller ta med det pa morgonmoétena sa gar det
oregistrerade svinnet upp.

Pettersson séger i intervjun: “Framforallt minskar det mycket arbetstid. Det dr mycket tid som
vinns i koket. Man far reda pa hur mycket man ska laga och det férenklar med kantin och
etikettlappar. Om man gar fran att ha skrivit dem for hand. ... Det cir egentligen i hela ledet som
det forkortar arbetstiden. ”(HP.16). Pettersson menar alltsa att de positiva foljderna av att
anvénda deras system kan bidra till att minska arbetstiden och effektivisera arbetsprocesser.

Pettersson ndmner dven i intervjun: “Jag tror att det finns ett samband mellan forstaelsen och
vikten av uppf6ljning. Det &r viktigt att se till exempel om man slénger en viss typ av svinn, vad
beror det pa? Har de konstigt flode i matsalen. De som jobbar med detta ser ju verkligen att
systemet ar komplext och kan forbattra sin restaurang pa olika satt. Matsvinnsmodulerna ar
jatteviktiga, men sjélva grunden for att halla sig hogt upp i hierarkin ar att minimera och
forebygga matsvinnet.” (HP. 24). Med detta menar Pettersson att avsikten att anvanda systemet
ar viktigt men dven att det ska finnas en effekt med att anvanda systemet.

Penco menar ett system som skulle minskat matsvinn hade varit lampligt om det gett ekonomisk
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vinning, men ser det inte som lampligt just for deras restaurang da han sager foljande: “Jag tror
inte att vi hade gynnats av det for att vi har inte s& mycket matsvinn. Vi har ocksa ganska lagom
portioner. Men absolut det hade kunnat hjalpa. Det beror p& hur mycket det kostar. Ar det ett bra
system som hjalper oss i langden sa kanske. Men just nu har vi inget behov av det. Och jag tror
inte att vi kommer behova det i framtiden heller. Det kan vara for att vi dr ett litet stdille.” (AP.
26).

Mansson namner i intervjun att avsikten eller attityden till anvandandet kan spela roll:

“Gynnar bade ekonomiskt och miljomdssigt eftersom mindre inkopt kétt gar till spillo.” (EM.8).
Genom att anvanda deras produkt sa bidrar det till en positiv miljopaverkan och bor gynna
restaurangen ekonomiskt. Dessa faktorer kan vara en “morot” for restauranger att anvinda deras
produkt.

4.5 Anvandandet av sakernas internet for att effektivisera
inkdp/produktion/maltidsplanering

Anvéndningen av sakernas internet for att effektivisera inkbpsprocessen inom restauranger kan
ske pa olika satt. Fran intervjun med IKEA och Mashie Food Tech Solutions var det en
gemensam faktor som gjorde att de kunde samla data for att ge underlag till
inkop/produktion/maltidsplanering. Bada respondenterna anvande eller utvecklar ett vagsystem
for att registrera sitt matsvinn som sedan skulle ge stéd och prognoser for att veta hur mycket
som skulle kdpas in. Denna information skickas sedan till deras bestéallningssystem vilket ger
underlag till nar inkdp/produktion/maltidsplanering ska ske.

Wolland menar att man kan anvanda matsvinnsdatan pa ett antal olika satt for att optimera sitt
inkOp av ingredienser. Wolland sager “Jag och cheferna brukar kolla igenom rapporterna for
varje vecka och da ger vi feedback till logistik, koket eller vilken avdelning dér vi markt att det
uppstar mycket matsvinn. Detta kan vara pa grund av 6verbestéllning och da tar vi méte med
logistik och sdger “kolla guys vad héinde hér”, varje vecka”(HW.16). Wolland menar att genom
att gora standiga kontroller pa den information som samlas kan man ge underlag om saker har
overkonsumerats. Med informationen kan de sedan forebygga att det sker i framtiden.
Rapporterna fran IKEA indikerar att matsvinnet har minskat med nastan 50% per vecka sedan de
borjade anvéanda deras vagsystem.

Den information som samlas kan aven ge ett gott underlag for att planera maltider. Wolland sager
i intervjun “ Jo precis! Dar har vi gjort det, eftersom vi har haft problem med vara vegetariska
ratter. Sa dar byter vi ratter som inte fungerar. Om det inte séljs eller om folk inte gillar det. Da
kan vi anviinda den data for att éindra rétterna.” (HW. 20). Genom att fa data pa matsvinn fran
sarskilda ratter i personalmatsalen kan de se vilken typ av ratter som kunderna faktiskt gillar och
vad de inte gillar. Detta ger underlag till att géra maltidsplaneringar med maltider som kunderna
vill ata. Det stammer Gverens med vad Bergseth siger “Dels &r det att méata matsvinn sa far man
koll pa vilka réatter det ar som fungerar, och sa kan man lagga menyerna efter det. Det ar en del
inom restaurangdelen.” (EB. 42). Bergseth sdger dock att det inte &r det lattaste for vanliga
restauranger eftersom de inte vet exakt hur manga som kommer &ta pa en vanlig dag. Det beror
helt pa hur restaurangen arbetar.

Wolland séger att maten de inte kan byta ut pa grund av att de har fasta menyer gor att IKEA kan
planera produktionen battre for att inte ha hogt matsvinn: “Vi byter inte matratten men pratar
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med kocken istallet, och sager nu vet vi att mellan 13-14 sa har vi sd manga kunder och
forsaljningsprognos &r sa hog, sa nu ska vi producera sa mycket. Istéllet for tre bleck
gronsaksbullar gor vi da istallet en halvt bleck gronsaksbullar varje 20 min istallet for att slanga
3 bleck och bara vanta. Vi jobbar med att anpassa produktion istéllet for att byta till en annan
rditt. "(HW.18) . Wolland menar alltsa att de kan spara vilka tider som vissa matréatter slangs mest.
Utefter det kan IKEA anvanda den datan for att producera mindre av vissa matratter under de
timmarna pa dagen.

Pettersson menar att Mashies system kan ge goda underlag for att minska tallrikssvinnet. Genom
den insamlade data fran vagsystemet sa kan det hjalpa till med att gora portioneringen enklare.
Hon namner det i sin intervju: “Mycket tid och energi bor laggas vid planeringen sa att man har
ratt portionsplanering och det maste foljas upp ibland. Stammer det gentemot det som bestalls sa
att det blir ratt mangd som ska produceras. Sen far man ut produktionsunderlag, sa har mycket
ska man laga, sa har ser receptet ut utifran sjalva mangden portioner, sa har mycket ska vi
kdpa.... Vi har réaknat med 170 g potatis per portion sa att de kan lagga upp utifran vad de har
beréknat. Och sen ar det saklart inte sa att man inte far ta mera men man far en éverblick av vad
portioneringen dr och se vad berdkningen bor vara pd varje avdelning. ”(HP.26) Genom att
anvanda datan fran matsvinnet sa kan det ge en bra bild av hur mycket som ska portioneras pa
varje tallrik som serveras. Detta kan gora att 6verproduktion minskar vilket i langden bidrar till
en battre 6verblick 6ver vad som kops in. Fran en rapport som presenterades av Bergseth visade
det sig att genom att anvéanda sig utav Mashie kunde man spara 20% av maltidskostnader.

Bergseth menar ocksa att det finns goda maéjligheter med sakernas internet for att effektivisera
lagerhanteringen inom restauranger: “Det kommer handa jattemycket och det kommer absolut att
forbattras i framtiden. Vi har en typ av lagerhallning i mellanlagren pa sjukhus till exempel dar
de har ett kylskap pa avdelningen och en applikation som ar att man har en ipad pa kylskapet.
Tar nagon ut en réatt dar sa minskar ju lagret och da far man full koll pa vad som faktiskt finns i
kylskapet. Detta minskar risken for 6kat matsvinn inom éverproduktion. Hade man inte haft den
kollen finns det en risk att man hade skapat fem rdtter mer till en avdelningen till exempel.” (EB.
46). Genom att ha battre 6versikt dver lagret kan minska risken for dverkonsumtion.

Penco menar daremot att eftersom de &r en sa litet restaurang behovs inte sadan teknik for
planering och inkop: “Ja det gor vi, och det ar ofta ganska likt. Och det gor vi manuellt. Vi kan
aven kolla utdrag fran kassan men jag tror inte att det behovs i och med att vi &r en sa liten
restaurang.” (AP. 10).

Precis som hos Di Penco anvénder sig inte Casual Street Food matsvinnssdata for att underlatta
inkGpen. Fergusson menar att de utgar fran erfarenhet: Vi utgdr fiin erfarenhet. Under den héir
perioden gor vi sa att vi utgar fran foregdende vecka. | och med att det gar upp och ner liksom.
Vanligtvis sa ar dar en standard sa far vi addera eller sénka ordern beroende pa hur mycket vi

sdalt dagen innan.” (CF. 26).

4.6 Sakernas internets roll fér hanteringen av matvaror.

Fran intervjuerna fanns det olika inslag i hur det gick att anvanda sakernas internet for att hantera
matvarorna. Det kunde bade vara for varmhallning, nedkylning men dven teknik som kan ge
information om matvarans hallbarhet. Nedanstaende kommer inslag fran intervjuerna som
berdrde just dessa &mnen.
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Bergseth menar att det kan vara viktigt att ha koll pa att det ar ratt temperaturer pa de olika
apparaterna i koket for att se sa maten haller rétta temperaturer: “...Sen givetvis hdlla koll pa
sakerna i koket. Kontrollen over rétt temperaturer, men aven system for att folja upp
medarbetarna att de har gjort de saker som finns med pa deras checklistor. Har vi gjort allt som
kravs for att restauranger ska fungera bra. Ar det ratt temperaturer, har vi satt ut information om
att vi ska informera kunderna om klimatpaverkan pa matsvinnet. Att folja upp det digitalt ar
ocksd losningar som finns pd marknaden”(EB.46).

I intervjun med Bergseth forklarades Batista et al. (2019) studie kring deras I6sning for
varmehallning och fragade om det ar nagot som hade fungerat med deras system. Bergseth menar
att det delvis redan finns och hjilper till att minska matsvinnet: “Det fungerar ju delvis redan nu.
En del av varan I6sning ar ju att sdkerhetsstalla livsmedlens sakerhet. Men aven att ha koll pa de
har parametrarna gor ju att man minskar risken for att nan ska fa i sig nagot felaktigt men ocksa
att man maste kassera saker som man upptacker for sent och maste slanga det, precis det du
sdger.” (EB. 48).

Wolland forklarar hur deras uppkopplade kylar kan rddda mat genom att kolla datan som skickas
kring temperaturer: “Ja absolut! Inte just den dagen, men nasta dag. Har vi raddat maten. Far da
kan vi se isbildning eller ndgonting. Men det ar nackdelen, helst skulle vi haft varje minut och ett
larm varje gang. Nu far vi var fjiirde timme och ett larm en gdng om dagen.”(HW.30).
Informationen kan anvéandas for att forebygga matsvinn da de kan se néar temperaturen blir for
hog for att forvara maten dar. Wolland anser dven att det hade varit mer effektivt om de fick mer
frekvent data da de hade kunnat radda mat i realtid.

Pa fragan om uppkopplade kylar skulle kunna bidra till att minska matsvinn séa séger Penco att
det inte ar l6nsamt. “...Om kylarna gdar sonder sd dr det klart att vi far slinga saker men det
hénder inte sa ofta. Det kan hinda ndagon gang om dret.” (AP. 22). Rent generellt tycker Penco
inte att uppkopplade kylar skulle gynna restaurangen, visserligen ar det ocksa en fraga om vad
det skulle kosta att implementera.

IKEA anvander sig aven av en termometer som genom bluetooth skickar temperaturen pa maten
till systemet. Wolland séger “Ja precis, ja nu tar vi temperaturen tre ganger om dagen men vi gor
det med en termometer som gar pa bluetooth och du mater sjalv tillagningstemp och sedan
skickas det ivag till vart egna system.” (HW.32). Datan kan anvéandas for att se sa mat serveras
med ratt temperatur och att det har uppnatt ratt tillagningstemperatur. Detta ger underlag sa man
kan se att maten inte behover slangas pa grund av varmehallning eller temperaturer.

Mansson menar att deras produkt kan hjélpa restauranger att ha en béttre Gversikt over sitt kott sa
att det inte slangs i onddan: “Var produkt skulle kunna vara till hjdlp fOr restauranger genom att
ge information kring farskhet och hur sakert kottet ar att konsumera och darmed se till att man
inte slanger kott dar bast-fore datum passerat men som fortfarande gar bra att dta.” (EM. 4).

4.7 Sammanfattning av Resultat

Fran intervjuerna var det tydligt att orsaken till matsvinn var relativt lika, det kunde uppsta fran
overproduktion, felhantering, 6verkonsumtion samt tallrikssvinn. Daremot var det framst de stora
restaurangerna, i studiens fall, IKEA samt Mashies kunder som anvéndes sig av teknik for att
minska sitt matsvinn. Intervjuerna med IKEA och Mashie var det en tydlig positiv installning till
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sakernas internet inom restauranger. De menade att det var viktigt att samla in data om
matsvinnet, fora statistik pa det och forbattra arbetsprocesser med hjélp av datan. Daremot var
den generella instéliningen hos Casual Street Food och Di Penco att ett system for deras
restauranger skulle vara for dyrt. De sdg inte samma langsiktiga Ionsamhet for att de inte har sa
mycket matsvinn.

Nar det kommer till teknik sa fanns det olika aspekter pa vad som &r viktigt for att anvanda den.
Fran majoriteten av intervjuerna var det viktigt att tekniken skulle vara lattanvandbar och inte
gora nuvarande arbetsprocesser mindre effektiva. Detta skulle leda till att tekniken inte skulle
anvandas. De tyckte dven att anvéndbarheten var viktig och att de anstallda forstod vad systemet
anvands till, hur mycket pengar de tjanar med tekniken eller hur mycket det sparar pa miljon.
Sarskilt fran intervjuerna med IKEA och Mashie var det tydligt att deras anvandning av sakernas
internet kunde bidra till mindre matsvinn och att detta i sin tur kunde leda till att de sparar bade
pengar och minskat miljéavtryck.
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5. Diskussion

Nedanstaende kommer resultaten fran kapitel 4 stallas emot varandra och jamféras. Resultatet
kommer sedan stéllas i relation till teorier och tidigare studier som tas upp i
litteraturgenomgangen.

5.1 Orsaker till matsvinn inom restaurangbranschen

Aven om studien inte namner sérskilt mycket om matsvinn i litteraturgenomgéngen &r det en
vasentlig del av studien. Nedan jamfors orsaker till matsvinn fran de olika intervjuerna och stalls
emot vad som har skrivits om orsaker till matsvinn tidigare i arbetet.

Naturvardsverket (2019) menar att matsvinn kan uppsta nar det sker 6verproduktion,
overkonsumtion eller felbedémningar. Vilket ocksa stammer med vad Filimonau et al. (2020)
visar i sin studie, de menar ocksa att det kan uppsta fran att kommunikationsproblem mellan kok
och serviserna.

Fran intervjuerna kan det konstateras att det ar likt vad Naturvardsverket (2019) och Filimonau et
al. (2020) skriver. Intervjuerna namner att det mesta matsvinnet kommer fran 6verproduktion,
tallrikssvinn, felplanering och hanteringsfel. Daremot var det tydligt att hos de mindre
restaurangerna var matsvinnet inte ett lika stort problem som hos IKEA. Bade Di Penco och
Casual Street Food sag inte matsvinnet som ett sarskilt stort problem da de aktivt arbetade for att
inte producera mycket matsvinn. Hos Di Penco kunde de till exempel ateranvéanda saser som hade
overproducerats for dagen till ndgot annat. De kunde &ven frysa in farskt bréd och ateranvanda
till specifika rétter. Hos Casual Street Food producerar man en rétt i taget och det leder ofta till att
det inte blev sarskilt mycket 6verproduktion. Hos IKEA och Mashies kunder som anvéande deras
system var matsvinnet ett storre problem. Orsakerna till detta var att de producerar mat i storre
mangder varje gang de tillagar. Detta kan leda till att all mat som faktiskt produceras inte
kommer atas och i slutdandan maste maten slangas da den inte kunde ateranvandas. Oavsett om
det produceras mycket matsvinn eller inte var det tydligt att det fanns delar i arbetsprocesserna
som kunde bidra till att minska matsvinnet.

5.2 Anvandandet av sakernas internet inom restauranger

Sakernas internet uppstar nar den fysiska varlden och webben mots och bestar oftast av fyra olika
delar, som ar sensorer, processorer, natverk och i vissa fall stdlldon (Sundstrom ,2016; Eriksson,
2016). Fran respondenterna ser studien ett antal av dessa anvandas i restaurangerna. Det kan vara
vagsystem, termometrar, kottsensorer och uppkopplade kylar. Fran kurvan som Gartner (2019)
presenterar sa ligger alltsa 10T Business Solutions pa toppen av kurvan, det vill siga i “Peak of
inflated expectations” stadiet. Fran undersokningarna i de olika restaurangerna sa kan studien
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konstatera att teknologin som finns ute pa restaurangerna delvis redan ar forbi detta stadie. Det
vill saga att teknologin befinner sig i antingen fjarde eller femte stadiet pa kurvan dar teknologin
har accepterats och borjat anvandas till sin potential. Nedan i figur 3 kommer féretagen och
restaurangerna placeras ut pa hypekurvan. De placeras utefter var uppfattning efter intervjuerna.

Innoscentia stammer dverens med Gartners (2019) placering av teknologin géllande 10T Business
Solutions. De ar i ett stadie dar de vill véxa och driva ut sin produkt pd marknaden. Innoscentia &r
ett relativt nytt foretag och marknaden har nyligen fatt upp 6gonen for tekniken. Pa sa vis
uppfattas deras syn pa teknologin som hypead da studien inte har specifika resultat éver hur
mycket det faktiskt hjalper att minska matsvinnet. Forvantningarna pa teknologin ar uppfattat
higa och kanske aningen missledande. Over tiden kommer kanske produkten utvecklas mer och
eventuellt 6verga till plateau of productivity stadiet om marknaden accepterar produkten och ser
vardet i den. Déarav har de placerats ut den vid peak of expected inflations stadiet.

Mashies produkter har redan bérjat anvandas pa marknaden. Daremot &r férvantningarna
fortfarande hoga pa deras teknologi. Utifran resultatet kan det konstateras att deras l6sningar &r
mer relevanta for storkdk dar mycket mat produceras. De menar att deras losningar kan anvandas
for mindre restauranger ocksa men att det inte gor det i sarskilt stor utstrackning i dagslaget.
Uppfattningen ar darfor att deras teknik ar hypead och har fortfarande en del férvantningar som
ar svara att uppfylla. Detta for att de forstar begransningarna inom marknaden och de arbetar med
att forbattra produkten for att nd plateau of productivity stadiet.

Di Penco och Casual daremot har ett kritiskt synsatt pa teknologin. For deras restauranger anses
de olika teknologierna inom restaurangbranschen som éverhypead. De menar bada pa att
konsekvenserna av tekniken inte kommer att gynna dem ekonomiskt. Bada anser att erfarenhet ar
det som kravs for att reducera matsvinn. Darav har de placerats through of disiliussioment stadiet.
De har upplevt hypen av teknologin men de uppfattar det som att den inte uppfyller de
forvantningar som skapades. Daremot ar de 6ppna for forandring och om teknologin nar ett
stadium dar det blir I6nsamt sa kommer de Gvervaga att infora teknologin.

Fran intervjun med IKEA kan det konstateras att de ligger langst ut till hoger pa kurvan av de
foretag och restauranger som intervjuats. IKEA anvénder sig av sakernas internet som
effektiviserar delar av deras arbetsprocesser for att minska matsvinn. De placeras precis i slope of
enlightment precis innan plateau of productivity. Hypen finns inte dar langre for att de har forstatt
inneb6rden av teknologin och anvander den darefter. IKEA &r dock inte riktigt inom plateau of
productivity an for att de ser utvecklingspotential i vissa befintliga l6sningar. En av dessa
I6sningar skulle kunna vara losningen som finns pa IKEA i Storbritannien dar matsvinnet fotas
och registreras.
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Figure 1. Gartner Peer Insights “Voice of the Customer” Primary Storage Customers’ Choice

Hype Cycle for the Internet of Things, 2019

e 03 Street Food

Figur 3: Respondenternas uppfattning kring 16sningar med sakernas internet.

Studien som VVodafone (2019) utforde visar att de flesta verksamheter som anvénder sig av
sakernas internet ser det som affarskritiskt for verksamheten. Detta stdmmer dverens med IKEA
som efter implementeringen av deras matsvinnssystem har minskat matsvinnet med cirka 50%.
Mashie menar dven att genom att anvanda deras system sa kan det minska kostnader for maltider
med upp till 20%. For restauranger dar ravaror ar en av deras hogsta kostnader kan sadan teknik
vara valdigt affarskritiskt. Daremot kan det konstateras att for mindre restauranger som inte
producerar mat i stora mangder &r sadan teknik inte lika véasentlig. Detta beror pa att sadana
restauranger ofta kan anvanda dverproducerad mat till nagot annat och hitta en kreativ 16sning
istallet. Restauranger som IKEA daremot kan sallan ateranvanda maten. Dar kan sakernas
internet anvands for att forebygga matsvinn. For IKEA blir det en effektivare och smartare
I6sning.

5.3 Anvandarnas uppfattade anvandbarhet pa teknik

Fran alla gjorda intervjuer sa var det centralt att anvandarnas uppfattade anvandbarhet pa teknik
ar essentiellt. Precis som Allwood (1998) menar respondenterna att ar det vasentligt att det finns
anvéndaracceptans for att teknik ska anvandas.

Forst och framst ar det viktigt att det finns en uppfattad anvandbarhet av tekniken. Davis (1998)
menar att de ska hjélpa deras vardagliga sysslor och i sin tur arbetsprocesser. Det &r alltsa viktigt
att slutanvandaren forstar innebdrden och varfor de faktiskt anvander tekniken. Detta var nagot
som var centralt for Petterson i sin intervju dar det lades mycket vikt i utbildningen pa deras
system. | implementationsfasen av deras system var det vésentligt att de hade utbildningstimmar
dér de larde ut systemet till de som skulle anvénda det samt att det stdndigt gjordes avstdmningar
sd att systemet gjorde vad som var forvantat av det. Genom att ha utbildningar kan man alltsa lara
ut vad systemet faktiskt gor och hur det ska anvéandas for att underlatta arbetet for slutanvandarn.
Nar det kommer till avstamningarna bidrar detta till att de som ska ha systemet implementerat far
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en produkt som effektiviserar deras arbetsprocesser och som inte bara blir en fyrkantig 16sning.
Det stdmmer aven 6verens med vad Fergusson sager nér de implementerade sin applikation. Han
menar att de som utvecklat deras applikation & med under ett langre forlopp och utvecklar i takt
med att marknaden fordndras. De ska kunna andra saker i applikation efter restaurangens behov
sa att det inte bara blir en fyrkantig l6sning. Davis (1998) teori starks dven av hur Fergusson
sager att deras teknik inte anvands da de inte haft tiden att utbilda personalen och detta leder till
att gamla vanor tas upp igen. Det vill sdga att vet anvandaren inte varfor tekniken anvands, sa
kommer den inte anvandas.

For det andra menar Davis (1998) att ny teknik &ven ska vara latt att anvénda och inte géra
nuvarande processer svarare. Vilket starks i intervjun med Wolland som menar att deras teknik
inte anvands under rusherna. Detta eftersom att deras vagsystem ligger en bra bit ifran
serveringsytan och gor det besvarligt att faktiskt ta tiden att registrera matsvinnet.
Konsekvenserna av detta ar att tekniken inte anvénds eftersom tekniken inte ar lattanvandbar och
gor nuvarande arbetsprocesser mer komplicerade. Och for att starka Davis (1998) uppfattning om
lattanviindhet citeras Fergusson “...Det &r som allt annat. Likadant hemma, funkar tekniken sa ar
det jdttebra. Funkar inte tekniken sd puttas den undan...”.

5.4 Anvandarens avsikt/attityd till anvandningen av teknik

Vidare menar Davis (1989) att teknik kan vara lattanvandbart men om den inte uppfyller nagon
funktionalitet sa kommer den att forsamra anvandaracceptansen. Nagot som var klart fran bade
intervjun med Wolland pa IKEA ocb Bergseth pa Mashie Food Tech var att det fanns tva faktorer
som gynnar anvandningen av deras vagsystem. Forsta faktorn var att det skulle gynnas
ekonomiskt av att anvanda systemet. Bade Wolland och Bergseth menar att det var viktigt att
kontinuerligt presentera hur mycket svinnet kostar och detta skulle da bidra till att personalen
uppmuntras till anvanda systemet till dess fullo. Den andra faktorn for att fa slutanvandaren att
anvanda systemet ar att redovisa hur mycket det reducerade matsvinnet sparar pa miljon. Dessa
faktorerna stammer ocksa 6verens med vad Mansson namner i sin intervju dar han papekar att
deras produkt kan gynna restauranger ekonomiskt och miljomassigt. Det blir da en bidragande
faktor till att tekniken faktiskt anvands inom restaurangbranschen. Bergseth och Wolland trycker
dven pa att det ar viktigt att visa nyckeltalen pa olika satt. Bergseth menar att nyckeltalen ska
visas kontinuerligt pa skarmar inom restauranger. Wolland anvénder sig av nyckeltalen under
moten dar de visas i rapporter. De ar dock bada eniga om att nyckeltalen bor visas for att
anvandarna for standiga paminnelser och motivation varfor systemet ska anvandas.

En anna bidragande faktor till att tekniken faktiskt anvands &r att det ar en hjalpande hand inom
arbetsprocesser. Davis (1989) menar att det ar en kombination av tekniken har en funktionalitet
och att den &r lattanvandbar. Det stimmer 6verens med vad Pettersson namner i sin intervju. Hon
menar att teknik minskar arbetstid i arbetsprocesser. Det beror pa att tekniken &r lattanvandbar
och den uppfyller en funktionalitet da den effektiviserar nuvarande processer i ett kok. Penco och
Fergusson menar att de inte ser ett behov av en sadan teknik i deras kok. Det beror pa att tekniken
inte kommer att uppfylla de kraven som Davis (1989) tar upp i TAM-modellen.
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5.5 Anvandandet av sakernas internet for att effektivisera
inkdp/produktion/maltidsplanering

Sakernas internet ger en mojligheten att samla en stor méngd data (Sundstrém, 2016). Denna data
kan darmed anvéndas strategiskt for att gora beslut kring inkdp av ravaror till restauranger for att
ha en mer effektiv lagerhantering. Detta korrelerar med resultaten som studien fick fran
intervjuerna med IKEA och Mashie. Deras vagsystem ger mojligheten att samla data dver hur
mycket matsvinn som restauranger genererar. | IKEA:s fall kunde det anvandas data pa ett antal
olika satt for att reglera och forhindra matsvinn. Sharma (u.d) menar att man kan anvanda data
som samlas i koken for att reglera lagernivaer for att forhindra matsvinn i realtid. Det stimmer
overens med hur IKEA arbetar. Genom att anvanda data fran vagsystemet kan IKEA aktivt arbeta
med att effektivisera deras inkOpsprognoser. Detta gérs genom att checka av det faktiska
matsvinnet fran foregdende veckor/manader och stamma av vad som gick fel i deras forra
prognoser samt forhindra att det férekommer igen.

IKEA kan ocksa anvanda den data som samlas in fran vagsystem for att planera maltider i deras
personalrestaurang. Genom att veckovis kolla dver deras matsvinn fran maltiderna som serveras i
deras personalmatsal kan de se dver vilka ratter som fungerar och vad kunderna faktiskt gillar.
Detta gor att de kan servera mat som inte kommer éverproduceras eller behdver slangas for att de
har data pa att folk kommer att kpa maten. Sharma (u.d) menar att lésningar med sakernas
internet kan forhindra matsvinn i realtid, vilket IKEAs lésningar med sakernas internet bevisligen
gor. Genom att anvanda informationen kan IKEA se exakta tider ndr sérskilda matrétter slangs.
Wolland menar att de kan anvénda den data for att effektivisera sin produktion av just den
matratten sa inte lika mycket slangs.

Déremot &r IKEASs losning fortfarande en relativt enkel 16sning och det finns mojlighet till en
vidareutveckling av deras losningar. Precis som Wolland séger kan deras vagsystem utvecklas da
de redan ser en mer effektiv 16sning i Storbritannien. Dér tar en kamerabild pa matsvinnet och
registrerar det istéllet for att gora det manuellt. Detta skulle bidra till mindre méanskliga fel och
gora processen effektivare. Det stdammer dverens med studien som skrivits av Wen et.al (2017).
Kamerasystemet som de satte upp i soptunnor genererade ett minskat matsvinn, liknande
systemet som anvands pa IKEA i Storbritannien. Likadant menar Bergseth med mojligheten till
smartare kylar som skulle ge restauranger battre 6versikt dver sina lagernivaer och mer
datainsamling.

Datainsamlingen som Sharma (u.d) menar ger ocksa en mojlighet till maltidsplanering. Pettersson
menar att genom att se dver den data som samlas in fran tallrikssvinnet kan den ge ett bra
underlag om hur mycket som ska portioneras. Konsekvenser av detta blir att koken kan ha béttre
oversikt dver produktion och portionering sa inte lika mycket mat slangs. Det stammer Gvererns
med Sakaguchis et.al (2017) studie dar de fastslar att restauranger bor portionera ratt for att
minska sitt matsvinn.

Trots mojligheten att samla data fran sakernas internet sa ser de mindre restaurangerna, Di Penco
och Casual Street Food inte att det skulle vara lénsamt att infora. De tycker sig ha bra erfarenhet
over inkopsprocessen och produktionen vilket gor att datan inte blir lika vardefull som den blir pa
till exempel IKEA.
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5.6 Sakernas internets roll for hanteringen av matvaror

De olika koksappareterna i koket har ocksa majlighet till en stor datainsamling. Burtons (2018)
studie visar att bade uppvarmnings- och nedkylningsapparater kan ge en insikt for de som arbetar
I kok. Insikten kan vara att se Gver att alla temperaturer stdammer dverens, detta kan vara att kylar
ar tillrackligt kalla for att ha mat i sig. Det kan dven se till att den mat de serverar har ratt
varmhallningstemperatur och tillagningstemperatur. Detta korrelerar med vad studien fick fran
IKEA:s resultat kring deras uppkopplade kylar. Genom att kontinuerligt bearbeta den data fran
kylarna kan man se ménster nar kylarna skapar isbildning, ska frostas av eller om den haller pa
att ga i sonder. Precis som Burton (2018) skriver kan koken da aktivt radda maten som &r lagrad i
dessa kylar. Varmehallning och tillagning &r ocksa en viktig del nar man hanterar matvaror och
det man serverar kan &tas. Batista et al. (2019) visar i sin studie att genom att ha 6versikt 6ver
varmhallningen pa maten som serveras sa behover inte mat slangas pa grund av den inte haller
varmen. Liknande resultat fran den studien kan man se i IKEA:s kok ddr man nagra ganger under
dagen tar temperaturen pa maten som serveras. Detta for att se till allt stimmer och att maten
haller varmen s att den inte behover slangas. Bergseth har liknande tankar och menar pa att det
redan fungerar i deras system.

Studien gav ocksa en insikt i hur sensorettiketerna som Innoscentia utvecklar kan ge data
angaende farskhet pa kéttvaror. Denna insikt skulle kunna ge restauranger ett bra underlag for att
se att de faktiskt hanterar sina ravaror pa ratt satt och att ravarorna inte blir daliga allt for snabbt.
Daremot menar Fergusson att aven sadan teknik hade kunnat hjélpa restauranger att fa béttre
insikt sa kan det fortfarande bidra till mer matsvinn. Detta eftersom vissa restauranger serverar
mat som &r pa gransen till att vara dalig.
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6.Slutsats

Hur kan restaurangbranschen anvanda sakernas internet for att reducera matsvinnet i
arbetsprocesser?

Avslutningsvis kan slutsatsen dras att sakernas internet kan bidra till en stor méngd datainsamling
pa restauranger. Denna data bor anvandas strategiskt for att géra delar av deras arbetsprocesser
mer effektiva. Det kan i sin tur bidra till ett reducerat matsvinn, ekonomisk vinning och ett
mindre klimatavtryck for restaurangerna. Resultatet visar att restauranger med denna data
strategiskt kan planera allt fran inkop till portionering med hjélp av sakernas internet. Datan ger
aven mojligheten att forebygga matsvinn da det aven finns mojlighet att ha uppkopplade
koksapparater som standigt ger ny information. Pa sa vis reduceras matsvinnet i olika typer av
arbetsprocesser langs vagen. Det kan konstateras att I0sningar med sakernas internet inte gynnar
alla typer av restauranger. Genomgaende ar det de mindre restaurangerna som inte gynnas i
samma utstrackning som de storre. Det vill sdga att en sadan l6sning med sakernas internet inte ar
lika Iénsam for en mindre restaurang i langden.

Vilka faktorer ar viktiga for att sakernas internet ska uppna sin fulla potential?

Fortsattningsvis kan det konstateras att anvandbarheten &r viktig for att sakernas internet ska
uppna sin fulla potential. | och med att det kravs en mansklig integration med teknologin for att
kunna samla matsvinnssdatan sa kravs det anvandaracceptans gentemot teknologin. Fran
resultatet kan det konstateras att teknologin inte ska gora nuvarande arbetsprocesser mer
komplicerade. Forstaelsen av anvandandet dr dven viktigt. Finns det inte en forstaelse kommer
anvandaren att arbeta runt teknologin och pa sikt stéta bort den. Eftersom detta kan leda till att
teknologin inte anvands eller anvands pa negativa satt. Utdver det maste det dven finnas en
motivation till att anvanda teknologin. I studiens fall var den motivationen framst ekonomiska
vinningar eller ett reducerat klimatavtryck.
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7. Forslag pa vidare forskning

Inom denna studie konstaterades det att mindre restauranger inte gynnas av teknologi pa samma
sdtt som stora restauranger. En vidare forskningsmaojlighet skulle kunna vara att undersdka om
det finns ndgon teknologi eller I6sning via sakernas internet som hjalper mindre restauranger i
storre utstrackning. Studien fokuserade inte speciellt mycket pa det tekniska aspekterna utan
snarare faktorer for att reducera matsvinn i arbetsprocesser. Det hade varit intressant att géra
vidare forskning i det tekniska och forklara mer ingaende hur det hade hjélpt restauranger pa
olika plan.
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Appendix 1: Transkribering, Intervju 1.

Intervju, 1: Mashie foodTech

Intervjun inleds med att forfattarna beskriver studien och forklarar att det gar bra att vara anonym
samt fragar om det ar ok att intervjun spelas in. Respondenten menar pa att det gar bra och att han
garna ser slutresultatet innan det lamnas in. Respondenten tycker att han kan tacka manga fragor

med hjalp av en introduktion av foretaget Mashie foodTech. Det &r dar intervjuns substans vidtar.

Intervjuare 1. PP: Par Parkred
Intervjuare, 2. AJ: Anton Jonson
Respondent, EB: Erik Bergseth

# Person

Meningsenhet

Kod

1 EB

Detta ar en presentation som vi anvande for att forsoka sla oss in
pa marknaden i Europa. Vi ar verksamma i norden: Sverige,
Norge och Finland. Samma kundbas ungefar. Vi séljer direkt till
dem inte via nagon aterforsaljare. Vi ar 65 anstallda och har
huvudkontor i Malmo6 men vi sitter pa flera stillen da i Stockholm
Goteborg, Kungsbacka, Trondheim och Helsingfors. Vi har
forvarvat ett antal bolag genom aren. Vi véxer ganska sa bra, helt
enkelt.

Vi tuffar vidare. Klimatfragan ar viktig for oss. De nordiska
ledarna inom styrpolitiken har sagt att de ska ha denna fraga i
fokus och gora nagot at saken. Maten har en valdigt stor
paverkan, 20-25% av all klimatpaverkan kommer fran mat. Det
finns sa klart dven andra personer som driver pa. Sa det ar den
forsta fallan for vara kunder men den andra fallan &r ju att
medborgarna ska fa battre mat helt enkel och mer néringsrik och
det beror lite pa var man befinner sig i livet. Barnen kakar mycket
godis nu i alla fall inom vissa grupper och far inte i sig speciellt
bra mat. Skolmaten &r darfor viktig i alla fall att halla halsan dar
och sétta kosten ratt hos unga manniskor. Och till &ldre kommer
hela tiden nya riktlinjer beroende pa dels hur gammal man &r
forstas men dven vad man har for fysiskt tillstand. Sa det &r
mycket mer individanpassat dar. Sa vara system hjalper ju till att
varje individ ska fa ratt mat.

MS

Nar det galler digitaliseringen forstas. Det har ar ett utklipp ur
Norges digitaliseringsstrategi gentemot offentlig sektor och vi
passar valdigt val in dar for stora delar av maltidsprocessen &r
manuell for om man anvénder vara I6sningar till fullo sa kan
man...
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4 PP Forlat Erik. Det laggade till lite sa vi horde inte exakt vad du sade
fullt ut. Skulle du kunna upprepa det du sade nyss?

5 EB Aa i Norge da sa ser vi Norges digitaliseringsstrategi for offentlig | FAI
sektor. Och det ar delmal varfor digitaliserar man da offentlig
sektor i Norge? Battre tjanster, effektivare resursbruk och dkad
vardeskapande. Och det stammer verkligen vél Gverens i hur vara
verktyg och hur vi hjalpa till att digitalisera maltidsprocessen.
Allt fran prognostisering till det att en hemmaboende far sin mat.
Den processen innehaller véldigt manga steg och manga av dem
kan vara manuella idag. S& om man effektiviserar storre volymer
till mindre resurser och ocksa att man skapar ett storre varde for
kunderna. Vi kommer tillbaka till det lite senare i kopplingen sen.
Sa klimatet hélsan och ekonomin, det ar det vi forsoker hjalpa till
med.

6 EB Sa har ar vart why statement Om man ska vara lite hogtravande
“With expert knowledge and innovative it-solutions we for the

main process create successful kitchens and organisations with

the focus on health, sustainability, finance and safety. We help

and want to get food they need in every step of life. People that
are healthy or sick, we want our customers to reach their goals

and agenda faster.

7 EB Sa det &r att spara pengar, hjalpa till med klimatfragor och se till
att kunder da slutbrukarna far en bra hélsa. Sa det ar véldigt fina
varden. Och de hjalper till mot de globala malen ocksa. |
synnerhet da ocksa 12, 13, 14 och 15.

8 EB Vi ar hyfsat innovativa ocksa. Vi var med i en pitchtavling som FAI
dagens industri ordnade, den blev tyvérr installd, sjalva finalen
men vi var med och fightades i alla fall bland andra foodtech-
bolag, vi far se om det blir i host istallet. Som sagt, det har ar en
del av maltidsprocessen som ni kanske har sett, det ar namligen
livsmedelsverkets modell av maltidsprocessen. Allt i fran
upphandling till att faktiskt skapar och planerar recept gor inkop
lagar, ordnar, bestéller hos slutkunden som da kan vara pa ett
aldreboende eller sjukhus och distribuerar ut maten dit.

9 EB Man kanske har ett berednings eller uppvarmningskok pa
avdelningen dar maten varms upp. Man serverar och nar maltiden
ar serverad mater man svinn. Och sen faktureras den har maltiden
da. Sa det har &r ju mycket av maltidsprocessen som den ser ut
inom offentlig sektor. Den paminner lite grann, nagot férenklat i
hur det kan se ut pa en restaurang som en bra utgangspunkt.

10 EB Varan losning ar da Matilda och Mashie som stéttar sjéalva IK
kostplaneringsdelen och Hantera &r var tredje 16sning som stottar
upphandling. Livsmedelsupphandling &r viktigt i hur man képer

mat inom offentlig sektor i Sverige vilket ar ungefar 10 miljarder
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kronor per ar.

11

EB

Med vara losningar da sa kan man ju minska maltidskostnader
helt enkelt. Bade sjalva produktionen och den tiden man lagger
ner i hela kedjan men ocksa sa kan man minska de direkta
kostnaderna, till exempel ravarorkostnaderna eller ingredienserna.
Genom att man gor upphandlingar, far béttre priser och att man
styr inkdpen mot upphandlingen av produkter. Sen kan man géra
tidsbesparingar ocksa om man har nagot fardigt sortiment som &r
klart. Man kan sedan optimera sina menyer bade pa pris, klimat
da man ser vad det ar for klimatpaverkan pa varje ingrediens sa
kan man mata totala klimatpaverkan sa pa hela ratten sa att man
kan justera. Och sen sa genom bestallningsflodet som ar valdigt
manuellt i manga fall. Genom att digitalisera
bestallningsfunktioner fran slutbrukare in till koket osv sa kan
man spara mycket tid. Och sist men inte minst som ni har
fokuserat lite pa eller mycket pa sa kan man moéta och félja upp
matsvinnet. Och spara pa miljon och pengar.

FAI,
IK

12

EB

Detta ar ett exempel, nanstans med ungefar 20% kan man minska
maltidskostanderna genom att anvanda vara system i hela kedjan.
Har kan man se att ett kok i Orebro sparade in tvé heltidstjanster
genom att anvanda ett sant har system. Ett kok I hassleholm
sparade man tva timmar per dag. Och pa béackahasten i Trelleborg
halverade de sitt matsvinn genom att anvanda systemstod. Vi
skapar verkligen effekt.

FAI

13

EB

Man kan ocksa saga att vara system Mashie och Matilda ar
integrerade med manga andra system ute hos kunderna. Det ar
inkdpssystem, etikettskrivare, patientregister, single sign login,
ekonomisystem for grunddata och fakturaunderlag. Det &r fran
ekonomisystemet som man fakturerar slutkunden i slutdandan.
Men &ven nypublicering, ruttoptimering, kassasystem,
upphandlingssystem och databassystem &r vi uppkopplade till. Vi
ingar liksom i ett natverk av olika losningar.

FAI,
IK

14

EB

Kundsegmenten &r mycket offentlig sektor, antingen direkt till
kommuner, regioner och statliga myndigheter. Men &ven indirekt
via managementforetag som Fazer, Compass group och Sodexo.
Sodexo som skoter mathanteringen pa huddinge sjukhus, som
aven satt upp det har faltsjukhuset, sa vara system finns dar i
botten nar det val borjar anvandas. Sa maltidsprocessen finns dar
och ser till att patienterna for mat. Sen har vi aven lite privat
sektor, producenter men &ven en del restauranger som kor med
var I6sning.

15

EB

Producenterna da som Findus till exempel kan anvanda var
I6sning for att distribuera ut och marknadsfora sina produkter. De
distribuerar ut forslag pa recept och deras produkter. Sa de ser det
som en marknadsforingskanal.
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16 EB Vi &gs av ett investmentbolag som heter Terro som dger ett antal
andra It-bolag, nagra av dem finns i Skaneregionen. Hypergene,
pallet och Lime forstas.

17 EB Vi kopte DKAB som sagt i somras som vi inte beh6ver ga in pa MS
djupare. Men det som &r intressant &r det att vi far koll pa vad
kostar faktiskt maten i Sverige. Den offentliga maltiden har vi
ornkoll pa. Den kostar 2019, 26 kr och 36 6re per kilo.
Ingredienserna pa en skolmaltid ligger pa cirka 12-13 kr. Och vi
vet hur mycket som ar ekologiskt, eller vad kostnaden ar n&r man
kdper ekologiskt. Hur stor andel ar ekologiskt. 42 % det har 6kat
nagot. Vi ser hur stor klimatpaverkan det ar per kilo mat. Det gar
ner som tur ar lite grann. Mycket tack vara att man jobbar mer
med vegetariska alternativ och det dyker upp alternativa, eller nya
produkter pa marknaden med mindre klimatpaverkan helt enkelt.

18 EB Vi vill véxa och ta oss ut i Europa. Det &r lite kort om o0ss.
19 PP Ni verkar verkligen vara ett intressant foretag.
20 EB Bra! Vill ni se nagon specifik 16sning ocksa?
21 Al Jattegarna, om du har ndgon restauranganpassad hade det varit
bra.
22 EB Det jag har ar en som ar anpassad for aldrevard och sjukvard. Det | FAI

ar ganska ofta att de som bor dar inte ater tillrackligt ofta eller
tillrackligt mycket. Detta medfor ocksa mycket matsvinn helt
enkelt. Sa var 16sning ar du en patientplatta dar man kan bestalla
mat och da aterkoppla vad man tyckte och hur mycket man &t
upp. Dels att det finns flera ratter att vélja pa och faktiskt fa vélja
och sannolikheten att man &ater upp och sen kan man vélja
tillbehar, efterratt och sa vidare, kanske &ven olika komponenter i
en huvudratt. Sen kan man da aterkoppla vad man tyckte. Och da
blir man ndjd och glad, ater upp matsvinnet minskar ganska
mycket. Sannolikheten ar ocksa att man blir friskare snabbare.
Bara i Sverige sa tror vi att 22 ton mat kan sparas per dag med
den har maltidsplattan. Kollar man i norden pa ett ar ar det 16000
ton mat man kan spara.

23 Al Skulle just denna losning kunna fungera pa restauranger ocksa?

24 EB Ja men absolut! Det &r ju egentligen det vi sag nu ett enkelt
bestallningsflode dar man far titta pa olika menyer och valja vad
man vill ha och kanske vélja tillbehér och komponenter.

25 PP Men ni har ocksa restauranger som anvander systemet?
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26

EB

Ja men det har vi. En del personalrestauranger framférallt da.

27

PP

Vilken typ av data samlas in inom restauranger nar det kommer
till matsvinn? Och hur anvénder ni den datan om den &r kopplad
till era system?

28

EB

Dels kan man registrera svinn manuellt, men det finns ocksa
kopplingar till en 16sning som vager matsvinnet. Det anvénds
framforallt i skolor da. Den heter matomatic. Har ni stétt pa dem?
ett Uppsalaforetag.

29

PP

N4 inte exakt. Men hur anvands da denna datan nar den fors in i
ert system?

30

EB

Framforallt inom stora restauranger eller organisationer nar man
vet hur mycket som slangs och nar. Och s& kan man se vilka
matratter och menyer som skapar mer svinn &n andra.

MS

31

Al

Nar en restaurang koper ett system av er och det sedan
implementeras. Finns det utbildningar da sa att de anstallda lar sig
fran borjan eller ar det nagot som man lar sig under tiden?

32

EB

Det beror ju lite pa hur omfattande sjalva implementeringen ar.
Men allt ifran en valdigt uppstyrd implementering dér vi just nu
haller pa i finska forsvaret. Det &r ett projekt som pagar under nio
manader med olika arbetsstrommar och vi kommer behova lagga
ungefar 900 timmar i bade implementering, utbildning och lite
utveckling for dem. Sa det till ytterligheten att till exempel
komma igang pa en restaurang. Vi har en restaurang nu som heter
Eatery som ni garna kan fa prata med ocksa. De har
implementerat mashie da som de har gjort pa ungefar 60-80
timmar ungefar. Dem tycker jag definitivt ni ska ta och intervjua.

UA

33

PP

Hur ser anvandaracceptansen ut fran arbetarna som faktiskt
anvander systemet och vilken inblick far de i hur systemet kan
vara vérdeskapande for dem?

34

EB

Det viktiga &r att visa nyckeltalen synligt i koken och fa upp det
pa skarmar. Sa att man ser att sa har mycket ar det idag och det
har ar vart mal. Kan man dven fa ut information om hur andra
restauranger inom koncernen ligger till sa brukar det kunna vara
en stark drivkraft.

FAI,
AS

35

PP

Tror du det ar viktigt med standig feedback med aterkoppling och
att de anstallda far svart pa vitt vad som hander nér de anvander
systemet?

36

EB

Ja men sjélvklart! Och &ven att man réknar vad det faktiskt kostar
med sitt svinn. Man kan gora lite enklare nyckeltal om matsvinnet
pa lite olika dimensioner. Vad kostar det for klimatet, vad kostar
det i pengar och vad vi skulle kunna gjort for de pengarna istallet

FAI,
AS
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och sa vidare. Det tror jag ar jatteviktigt, att man forstar vilket
varde som gar forlorat om man slanger mat.

37

PP

Var tror du att den storsta mangden matsvinn kommer ifran? Kan
det vara 6verproduktion, att folk lamnar mat pa sina tallrikar,
inkopsfel, skapar fel rétter vad tror du &r den storsta orsaken till
matsvinnet ar? Har ni nagon statistik 6ver det?

38

EB

Nej men jag vet att livsmedelsverket har fort statistik pa det. Men
tallrikssvinnet ar ju ratt sa stort helt enkelt. Det finns mycket
information om man tittar pa skola. Annars beror det pa lite
vilken verksamhet som man har helt enkelt. Jag tror att i
restauranger om det ar buffe till exempel och man far ta mycket
sa har det en jattestor paverkan pa matsvinnet. Blir man serverad
en portion med valdigt god mat ar sannolikheten att det blir ett
mindre matsvinn. Men ar det da samma mat pa en buffe blir det
sannolikt mer matsvinn. Kollar man pa aldreomsorgen beror det
pa hur man anpassar portionsstorleken pa individniva beroende pa
hur patienten mar. Har man inget planeringssystem och inte tagit
stallning till detta kanske man lagar full maltid till 30 platser.
Med bade forratt, huvudratt och efterrétt. Sen kanske det bara ar
belagt for 23 personer och halften av dem &r sa sjuka att de inte
vill dta sa mycket. Om de inte vill ha maten sa kan det bli mycket
matsvinn. Inom sjukhusvérlden &r det darfor inte ovanligt med
50% matsvinn av de skalen som jag beskrev. Sa det dar ar ju en
ganska komplex fraga och beror mycket pa vilken verksamhet
man pratar om.

MS

39

Al

Kan det vara sa att pa finare restauranger om man far in en
specifik ratt sa kanske det inte blir sa mycket matsvinn men att
matsvinnet da blir nagon form av 6verproduktion istallet?

40

EB

Precis! Och dar har livsmedelsverket en modell. Den tar upp
kokssvinn i fyra steg. Googla upp den helt enkelt det &r en bra
modell som stottar er ocksa.

MS

41

PP

Du pratade lite om forbattringsatgarder for svinn innan. Skulle du
vilja utveckla det lite och hur restauranger kan anvédnda mashie
for att reducera sitt matsvinn pa olika satt?

42

EB

Dels &r det att mata matsvinn sa far man koll pa vilka ratter det ar
som fungerar, och sa kan man lagga menyerna efter det. Det &r en
del inom restaurangdelen. Sen kan man ocksa arbeta med
I6sningar som att man far bestalla nagot i forvag. Det ar kanske
I6sningar som inte riktigt finns idag, att man far bestalla dagen
innan. Da far man en battre bild 6ver hur mycket man ska laga.
Tittar man inom skolan och forskolan sa finns de lésningarna
redan. Det dr kopplat med skolans system och man kan se hur
manga barn som &r sjuka till exempel. D& kan man fa en béttre

IK,
HR
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prognos pa hur mycket man ska laga den dagen. Skulle man
kunna gora nagot liknande inom en restaurang och fa en béttre
uppfattning om hur manga som kommer komma och é&ta idag sa
kan man sa klart minska matsvinnet. Det kanske inte ar det
lattaste men det beror lite pa vad man har for typ av restaurang.
Generella restauranger pa stan eller en personalrestaurang till
exempel. Pa en personalrestaurang sa kan man ju tanka sig att ta
in information om hur manga som &r sjuka och hur manga som ar
pa plats den har veckan eller dagen. Men sen &r det ju mycket att
synliggdra och vad som faktiskt & pa menyn och var det
innehaller sa att man marknadsfor maten sa att man blir mer
sugen helt enkelt. Och mata, askadliggdra vad matsvinnet faktiskt
kostar i bade miljo och pengar till de som faktiskt ter sa att de
ké&nner lite smérta av att slanga mat. Och dven visa att det gor gott
om de &ter upp helt enkelt.

43

PP

Kan man registrera vilken orsak det ar till matsvinn i ert system?

44

EB

Ja vi jobbar med livsmedelsverkets svinnmodell, den som &r i
flera steg. Man kan goéra mycket dar. Men jag ar dessvérre inte
applikationsexpert sa att jag kan inte alla detaljer helt enkelt. Da
ska ni fa prata med produktchefen alternativt konsulter som kan
ge battre svar pa de fragorna. Ni kan fa nummer och
kontaktuppgifter till min kollega som har implementerat systemet
pa restaurangen eatery i Malmo. Da kan ni intervjua henne och
restaurangen ocksa.

45

PP

Vad har du for syn pa sakernas internet inom restaurangbranschen
i och med att detta ocksa kan paverka matsvinn? Tror du att detta
kommer anvénds mer i framtiden for att minska matsvinn eller
tror du det kommer komma andra I6sningar?

46

EB

Det kommer handa jattemycket och det kommer absolut att
forbattras i framtiden. Vi har en typ av lagerhallning i
mellanlagren pa sjukhus till exempel dar de har ett kylskap pa
avdelningen och en applikation som &r att man har en ipad pa
kylskapet. Tar nagon ut en ratt dar sa minskar ju lagret och da far
man full koll pa vad som faktiskt finns i kylskapet. Detta minskar
risken for 6kat matsvinn inom éverproduktion. Hade man inte
haft den kollen finns det en risk att man hade skapat fem ratter
mer till en avdelningen till exempel. Sen givetvis halla koll pa
sakerna i koket. Kontrollen Gver ratt temperaturer, men éven
system for att félja upp medarbetarna att de har gjort de saker
som finns med pa deras checklistor. Har vi gjort allt som kravs for
att restauranger ska fungera bra. Ar det ratt temperaturer, har vi
satt ut information om att vi ska informera kunderna om
klimatpaverkan pa matsvinnet. Att folja upp det digitalt &r ocksa
I6sningar som finns pd marknaden.

MS,
IK,
HR
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47

PP

Vi l&ste en intressant artikel om temperaturer for buffeer. Det kan
ocksa vara en bra losning att man far data 6ver hur varm all mat
pa buffen ar sa att man slipper slanga mat i onddan. Tror du det ar
nagot som skulle kunna vara bra for framtiden?

48

EB

Det fungerar ju delvis redan nu. En del av varan I6sning &r ju att
sakerhetsstélla livsmedlens sakerhet. Men dven att ha koll pa de
har parametrarna gor ju att man minskar risken for att nan ska fa i
sig nagot felaktigt men ocksa att man maste kassera saker som
man upptacker for sent och maste slanga det, precis det du séger.

HR

49

PP

Det kénns som att restaurangbranschen hamnar efter skolor och
alderdomshem och liknande inom branschen och att det kan vara
svara att implementera det dar. Kan det vara sa att den manuella
arbetsuppgifterna inom en restaurang kan vara svarare att
automatisera?

50

EB

De hér l6sningarna kommer bli lattare och enklare att
implementera vilket gor att mindre enheter ta dem i bruk. Sen
kommer vanan vid att anvanda applikationer och it-stod 6ka hos
mottagarna. Sa det kommer liksom medféra en digitalisering ner i
marknaden. Den andra delen som driver det har &r att kedjor,
bastard burgers till exempel. De &r valdigt positiva till ny teknik.
De ser ju att med hjélp av den hér nya tekniken kan vi faktiskt
servera battre mat till ett lagre pris och tjana mer pengar. Sa
digitaliseringen kommer att komma inom restaurangbranschen pa
samma satt som digitaliseringen har kommit inom till exempel
redovisningsbranschen. Det &r ju en snabb digitalisering dar som
gor att man tror att manga av de yrkena kommer att forsvinna.
Yrkena inom restaurangbranschen kommer inte att forsvinna men
de kommer att producera béttre mat och mer mat for mindre
resurser genom digitalisering. Sa géllande det sa kommer det att
ske. Sen vet man inte riktigt takten men det kommer att
digitaliseras det marker vi. Men det som hander nu med corona
det driver ju ocksa pa digitaliseringen med bestallningsappar och
sadana saker. Det kommer ske en digitalisering! Och de som inte
ar med pa den banan kommer att fa det tuffare helt enkelt.

FAI,
IK,
HR,
UA,
AS

51

PP

Hur tror du att restaurangbranschen kommer att gora det? | och
med att skolor och alderdomshem kan rékna ut hur manga som
kommer &ta dar just den dagen. Det ar svarare for restauranger att
veta.

52

EB

Dar ar absolut en skillnad. Men det som ocksa ar sjukt viktigt for
de restauranger som lyckas &ar duktiga pa att marknadsfora sig
digitalt i folks mobiler. Kopplar man ihop sjélva
marknadsforingen med bestallningsflodet och bokningsflodet sa
kommer det flatas ihop. Man maste vara bra pa digital
marknadsforing om man ska fa gaster. Det racker inte bara att
satta upp en skylt pa gatan och hoppas att det kommer kunder.

FAL,
IK,
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Ska man bli bra pa det och knyta ihop det med bestéllningsflodet
sa borjar man digitalisera in i koket. Jag tror att det hanger ihop.
Den hér restaurangen eatery da har inlett ett samarbete med taxi-
stockholm dar de satt ihop deras tjanster i ett sd att man kan fa
hemkaort sina bestallningar.

53 PP Du ndmnde bastard burgers innan, vet du vilket system de
anvénder?
54 EB Ja de anvander ett system som heter getcompliant fran samma FAI

bolag da som levererar de har uppfoljningssystemen. Sen
anvander de sékert massa annan teknik ocksa. Efter jag pratat
med getcompliant sa vet jag i alla fall att de ar valdigt
teknikintresserad och forsoker digitalisera sa mycket som det gar.

55 EB Da skickar jag 6ver powerpoints och kontaktuppgifter till vara
produktionschef och till eatery sa att ni kan kontakta dem.

56 Al Tack sa mycket for alla svar och for din tid.

57 EB Tack sjalva och lycka till!
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Appendix 2: Transkribering, Intervju 2.

Intervju, 2: IKEA FOOD AB

Intervjun inleds med att forfattarna beskriver studien och forklarar att det gar bra att vara anonym
samt fragar om det ar ok att intervjun spelas in. Enligt respondenten &r detta ok och innan sjalva
intervjun borjar gar han igenom deras Food waste system med oss och visar aven en del data om
hur deras matsvinn ser ut idag, jamfért med innan implementeringen av systemet. Eftersom
respondenten ar mer bekvam med engelska kommer lite ord vara pa engelska i transkriberingen.

Intervjuare 1. PP: P&r Parkred
Intervjuare, 2. AJ: Anton Jonson
Respondent, HW: Hamish Wolland

# Person

Menighet

Kod

Hej, sa vill du starta med vem du ar och vad du
jobbar med héar pa IKEA FOOD AB?

Ja, jag heter Hamish Wolland, jag jobbar pa IKEA
i restaurangen och jag ar Kitchen Production
Specialist. Detta innebér att jag har ansvar for all
waste och Food saftey i koket.

Ok men da kan vi starta da! Sa forsta fragan, vad &r
den storsta orsaken till matsvinn hér i restaurangen
pa IKEA?

Har pa IKEA ér var storsta orsak till Matsvinn
overproduction, bada overproduction, edible och
non edible production

MS

Vad innebar da atbar, ar det att ni har tillagat for
mycket?

Ja dtbart &r vid slutet av dagen att vi har
overproducerat mat och sen halv atta nar vi stanger
sa maste vi kasta den maten da vi inte kan spara
den. Och det andra & om det har statt for lange i
linen eftersom man far inte ha maten dar hur lange
som helst.

MS

Hénder det ofta att ni bestaller in for mycket mat?
och att de da slangs

Ja det kan ocksa handa, detta &r top 3 orsaker. Det
ar overproduction, de tva overproduction och sen
daligt. Men vi har blivit mycket battre, men jag

MS
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kan tanka mig i borjan innan vi hade Winnow sa
var det mycket daligt men ibland dyker det upp
saker som en fruktsallad eller nagot liknande.

PP

Men ni mater inte matsvinn utifran vad kunderna
slanger?

10

HW

Nej ingenting utifran kundens sida.

11

PP

OK, vill du beskriva lite kort om hur ert food waste
system fungerar och vilka funktioner den har och
hur den anvénds hér i restaurangen har pa IKEA?

12

HW

Sa vi har tva skarmar och vagstation med skarm.
En i restaurangen och en i bistron. Vi véger maten
och sen klickar man vilken kategori, vad som har
hant, vilken mat som &r vad och sen kvitterar man
den. Och vilken orsak det &r till att man slanger
maten.

FAI

13

PP

Och den datan skickas direkt till ert system da?

14

HW

Ja och all den datan da skickas till vart system
Winnow som &r byggt av ett foretag i
storbritannien. Och da far vi reporter varje dag och
varje vecka.

FAI

15

PP

Kan du beskriva hur ni anvander denna data som ni
far fran systemet?

16

HW

Jag och cheferna brukar kolla igenom rapporterna
for varje vecka och da ger vi feedback till logistik,
koket eller vilken avdelning dar vi mérket att det
uppstar mycket matsvinn. Detta kan vara pa grund
av overbestallning och da tar vi méte med logitisk
och séger “kolla guys vad hénde hér, varje vecka
sldnger vi tre kartonger fruktsallad” sen tittar vi pa
det hallet. Det & mer att vi gar till den avdelning
det tillhor och har lite m@te och pratar om det.

17

PP

Anvander ni datan pa specifika maltider, till
exempel de tillfalliga matrétter ni har i har
restaurangen. Om de sldngs mycket av just den
maltiden. Tar ni da den datan for att forsta att
denna ratten inte funkar for oss och vi maste byta
ut den?

18

HW

Vi byter inte matratten men pratar med kocken
istallet, och séger nu vet vi att mellan 13-14 sa har
vi sa manga kunder och forsaljningsprognos ar sa
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hog, sa nu ska vi producera sa mycket. Istéllet for
tre bleck gronsaksbullar gor vi da istallet en halv
bleck gronsaksbullar varje 20 min istallet for att
sldnga 3 bleck och bara vénta. Vi jobbar med att
anpassa produktion istéllet for att byta till en annan
ratt.

19

PP

Men om det kommer till personalmatsalen till
exempel, dar har ni lite mer frihet pa vilket mat ni
serverar. Om ni mérker att ni under vissa dagar
slanger mer mat an vanligt. Kollar ni da vilka
matréatter ni serverat, eller ar det inte ndgot ni tar i
atanke?

20

HW

Jo precis! Dar har vi gjort det, eftersom vi har haft
problem med vara vegetariska ratter. Sa dar byter
vi rétter som inte fungerar. Om det inte séljs eller
om folk inte gillar det. Da kan vi anvénda den data
for att &ndra rétterna.

21

PP

Vill du beskriva lite hur era uppkopplade kylar
fungerar och vilken typ av data ni samlar in och
hur ni anvander just denna data?

22

HW

Ja vi har en logga pa varje kyl eller frys. Som tar
temperaturen varje fjarde timme. Och som sedan
skickas till ett system som gors av nagon annan,
comak cloud? Och sen far vi, what do you call it?

FAI/ HR

23

Al

En graf?

24

HW

Ja en graph, varje vecka som en rapport. Eller varje
dag. Och sen om vi marker att det finns ett
problem kan vi ga tillbaka och titta pa den grafen
och gdra en uppféljning genom att ringa till
fastigheter och kolla vad som har faktiskt hént.

HR

25

PP

Kan ni anvanda datan for att forutspa att det
kommer ga ner? Eller det kanske ar svart att géra?

26

HW

Det &r svart att géra , men nar vi har problemet,
eller har problem sa kan vi titta. Detta har hant sa
vi kan forsoka, sa att det inte hander igen vid
samma tidpunkt.

HR/FAI

27

PP

Men tror du om ni nu istéllet for att fa det i fyra
timmars intervaller istallet fatt det var tionde minut
hade ni da kunnat forutspa det battre?

28

HW

Ja da hade vi haft lattare att se nar temperaturerna
skulle ga upp och da kan vi ta ut det i battre tid.

HR
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29

Al

Har det hant nagon gang att ni har raddat mat pa
grund av ni fatt en indikation pa att kyl eller frys
ska ga sonder eller blir samre da?

30

HW

Ja absolut! Inte just den dagen, men ndsta dag. Har
vi raddat maten. Far da kan vi se isbildning eller
nagonting. Men det ar nackdelen, helst skulle vi
haft varje minut och ett larm varje gang. Nu far vi
var fjarde timme och ett larm en gang om dagen.

HR

31

PP

Vi kan fraga lite varmtemperatur da, om ni
anvander varmtemperaturdata pa nagot satt? For nu
har ni nagot system for att ta temperaturen pa
maten nagon gang om dagen?

32

HW

Ja precis, ja nu tar vi temperaturen tre ganger om
dagen men vi gor det med en termometer som gar
pa bluetooth och du méter sjalv tillagningstemp
och sedan skickas det ivag till var egna system.
Men det &r upp till medarbetarna, vi har lite
problem att de kanske gor, de tar alla temperaturen
kl 11. Och sen slipper de gora det senare pa dagen.

HR

33

PP

Vad tror du orsaken till det ar?

34

HW

De &r bara lite slarvigt for det tar inte lang tid att ta
temperaturen. Det tar en minut att ta temperaturen.

35

PP

Det kan inte ha nagot med att gora de inte forstar
innebdrden av att anvanda med varfor de faktiskt
ska ta temperaturen?

36

HW

Jo kanske, kanske finns lite bakom det. Tidsfraga
och forstaelse. Det kan bero pa att de &r stressade
och da kan en minut vara mycket tid pa till
exempel en lordag mitt pa dagen. Det ar stressigt.
Eller att de glommer det. Men vi har varit ratt
harda de senaste tiden. Med att temperaturen maste
faktiskt tas. FOr nu i det nya systemet sa finns det
tidpunkter och nar vi far en audit fran IKEA sa blir
det inte godkant.

UA

37

PP

Hander det att ni slanger mat pa grund av
varmhallningen pa maten?

38

HW

Absolut, det ar ocksa en orsak till varfor vi slanger
mat. Att maten star for lange. Speciellt, det ar
nastan latt att jobba nar det ar mycket kunder, det
ar svart nar det ar lite och lugna perioder. For det
ar svart att forutspa hur mycket som maste tillagas.

HR
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39

PP

Tror du ni hade kunnat anvanda nagon teknik som
skulle kunna forutspa det?

40

HW

Det skulle vara helt underbart, men kanske inte just
nu. Jag vill inte prata illa om IKEA. Men vi hér pa
IKEA brukar ligga nagot steg bak och jag tror inte
det kommer komma just nu.

HR

41

PP

Tycker du?

42

HW

Nej, men vissa saker. Men detta ar jag for, kanske
det kommer. Men jag har inte hort nagot an.
Forhoppningsvis, for det hade hjélp oss mycket.

43

PP

Vi hade aven tankt fraga lite angaende hur
systemet anvands bland anstéllda. Det vi kom in pa
lite innan. Anvéndaracceptansen, om nu
anvandarna forstor innebdrden av sjalva systemet.
Om det &r l&ttanvéndbart etc etc.

44

PP

Tror du anstéllda, inklusive dig forstar inneborden
av att anvanda systemet?

45

HW

Jag tror det finns en bra forstaelse, de nya kanske
nagon manad inte forstar. FOr det ar latt att
anvanda, eftersom det bara ar nagra klick och man
far feedback. Och vi har folk som jobbar hér hela
tiden och nagra under sommaren som trillar in och
de kan lara sig fran de andra hela tiden. Men vi har
ocksa markt att nar vi inte har action plan da borjar
det ga upp med waste i restaurangen.

UA/AS

46

PP

Sé& du menar om ni inte skickar statistik pa hur
mycket ni slanger sa gar dven wasten upp?

47

HW

Ju mer vi pratar om det sa gar alltsa wasten ner.

AS

48

Al

Sa néar ni skickar ut detta till anstallda sa blir ni
paminda och forstar varfor de maste anvanda det?

49

HW

Ja precis!

50

PP

Pratar ni &ven mycket om det pa era morgonmaten
och veckomoten?

o1

HW

Ja det blir lite pa morgonmétena och vi brukar
skicka ut det i var tidning och det kanske sitter pa
fikabordet. Samt ibland pa tavlan i restaurangen.
Och sen gar vi till de omraden dar det paverkas
mest. S& om p-matsen har haft ett problem sa gar
vi direkt till koket. Eller logistik sa gar vi direkt till

AS
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logistik.

52

PP

Tycker du att systemet ar lattanvandbart?

53

HW

Ja absolut!

54

PP

Tycker du att om du har en stressig dag pa jobb om
du nu &r i personalmatsalen och lagar maten. Kan
du tycka den att du har ett extra steg att gora, alltsa
att registrera matsvinn innebér att det blir mer
stressigt for dig da du har annat att egentligen
tanka pa?

55

Hw

Sjélvklart, vissa dagar tror jag det finns vissa
anstéllda som kanske &r for stressade och inte
registrerar matsvinnet. VVagen hade absolut kunnat
sitta narmare sa man inte hade behovt ga sa langt
varje gang man skulle registrera. Eftersom det &r sa
langt bak. Om vi hade flera stycken, en i koket, en
i personalmatsalen, men det &r ju en kostnadsfraga.
Men om vi hade flera skarmar och lite ndrmare till
linen sa skulle det vara annu lattare att anvanda.
Sjélva systemet ar l&tt men den finns dagar nér det
ar stressigt och det &r latt att slanga maten i
soptunnan istallet for att faktiskt vaga det och
registrera det.

UA

56

Al

Det kanske inte &r topprioritet nar det ar
jattestressigt?

57

HW

Nej exakt, men jag tror inte det hdnder med de
jattestora sakerna. Jag tror det sker mer i linen, inte
linemat som &r ute men saker vi tappar. Lite
pommes dar och lite kyckling hér. Kanske en fel
tallrik.

AS

58

PP

Sa fel tallrikar &r svara att registrera matsvinn pa?

59

HW

Ja eftersom man inte riktigt har tid under servering
att ga och registrera.

UA

60

PP

Tror du att de anstéllda har en positiv syn pa
systemet och verkligen forstar varfor de ska
anvénda det?

61

HW

Jag tror det &r en positivt syn, men det ar sékert en
del som inte bryr sig om att anvénda det. Jag tror
de flesta som jobbar pa IKEA bryr sig. For jag
tycker man kan motivera pa olika sétt. FOr vissa ar
det viktigt om man sparar mycket pa vissa ratter sa
far man en bonus. For vissa andra sa ar det

AS/UA

— 56—




Data | Maten

Jonson och Parkred

viktigare handlar det mer om att paverka miljon.
Ibland &r det pengar ibland ar det miljon, olika
saker motiverar olika manniskor. Vi trycker pa alla
olika hall for att fa folk att anvanda sig utav
systemet.

62

PP

Nar ni val satt in systemet hade ni nagon sorts
utblidning for hur det fungera. Eller hur fungerade
nér ni val implementerade systemet?

63

HW

Ja vi var 3-4 stycken som akte till Stockholm. Och
alla varuhus i Sverige skickade nan till Stockholm.
Till métet med Winnow.

64

PP

Sa alla hus i Sverige har det?

65

HW

Ja och i vissa andra lander ocksa, jag vet att de har
det i Storbritannien.

66

PP

Tror du det fungerar lika bra i de andra husen som
det gor har?

67

HW

Vi har ett mal pa 0,5 % och vi har dven haft malet
0,7 %. Men jag har sett andra varuhus som har
malet 1,1%. Sa det beror pa vilket varuhus det ar,
sa man kan satta sitt egna mal pa hur mycket
matsvinn man kan ha. Men vi hér i Malmgo &r en av
de som har lagst.

AS

68

PP

Kan du sjélv ge lite nackdelar och férdelar med
sjalva systemet och vad du tror kan bli battre med
systemet i framtiden?

69

HW

Det forsta jag skulle gjort &r att flytta sjalva vagen.
For just nu tar det for lang tid att kunna gora det
effektivt. Allting maste vara lite snabbare, for just
nu ar det lite segt. Sa om det var lite snabbare och
lite mer tillgangligt. Men annars tycker jag det ar
ett bra system.

UA

70

HW

Men jag vet att Storbritannien inte ens behover
registrera vilken typ av mat de faktiskt svinnar
eftersom de bara slanger maten vid vagen sa har de
en kamera som ser vilken mat som faktiskt slangs.
Den tar en bild av maten och kan da avgora vad det
ar for mat och hur mycket som har slangts.

FAI

71

PP

Hade det varit smidigare for er?

72

HW

Haha ja vi har redan flaggat upp hér i Sverige for
att faktiskt testa det. Vi vill vara férst. Men det &r

FAI
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aven en kostnadsfraga. Men vi vet inte riktigt hur
precis den faktiskt mater nar den tar bilder. Sa det
ar lite darfor vi ocksa vill testa.

73 | PP & AJ | Men da har vi nog fatt allt vi behdver, Tack sa
mycket Hamish
74 | HW Tack sjalva.
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Appendix 3: Transkribering, Intervju 3.

Intervju, 3: Mashie FoodTech

Intervjun inleds med att forfattarna beskriver studien och forklarar att det gar bra att vara anonym
samt fragar om det ar ok att intervjun spelas in. Enligt respondenten &r detta ok och dér tar startar
intervjun.

Intervjuare. PP: Par Parkred

Respondent, HP: Helena Pettersson

1 PP Hej! Vill du bérja med att berétta vem du &r och vad du gor
pa mashie?

2 HP Jag heter Helena Pettersson och jag jobbar som
verksamhetskonsult pa Mashie. Jag har jobbar pa Mashie i 4
ar.

3 PP Vill du beskriva ert Mashiesystem lite mer ingaende?

4 HP Systemet anvands anvander framst av offentliga malgrupper.

Vi har tva system som vi satsar pa att framja. Det kan vara
allt fran forskolor och skolor till &ldreomsorg och landsting
alltsa sjukhus. Systemen stodjer egentligen hela
maltidsprocessen. Vi har ett system for upphandling och
uppfoljning av inkdpen. Sen har vi ett system som gor allt
fran att planera maltider till fakturering av dem. Det handlar
om att planera matsedlar och kontrollera och kvalitetssakra
maltiderna.

5 PP Ar dessa systemen ihopkopplade sé att de kommunicerar
och genererar data mellan varandra?

6 HP | dagsléaget finns det en 16sning som heter Power Bl som
man kopplas med uppféljningssystemet. Langre fram ar
tanken att det ska finnas mer synergier mellan systemen.
Men inte mer &n sa i dagslaget.

7 PP Hur brukar implementationen av ert system se ut?

8 HP Vi implementerar i implementationsprojekt. Nar man képer | UA,
ett system sa ingar det ett implementationsprojekt. Beroende | AS
pa vilka mal de da har med implementationen, hur mycket
som ska vara inne i systemet nar projektet avsultas sa ar det
olika mal. Inom projektet ar det utbildningar och
projektavstdmningar for att se hur man ligger till inom
projektet. Det har vi sett en framgangsfaktor nar vi har
implementationsprojekt att systemet anvands mycket mera
och de far mycket mera varde utav systemet.

9 PP Sétter restaurangerna upp mal innan ni implementerar
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systemet?
10 HP Ja, och efter implmentationen avsultas sa kan man se om
malen &r uppfyllda.
11 PP Vad kan det vara for typ av mal?
12 HP Det kan vara att till exempel aldreomsorg ska ha 5 AS

bestéllningar pa matlador via systemet, ha en matsedel inne i
systemet och som planerar for fem veckor.

13 PP Ar det deras mal?
14 HP Ja det ar deras mal med inforandet av systemet.
15 PP Hur upplevs anvéandbarheten av de som faktiskt anvénder

systemet? Och hur paverkar det deras arbetsprocesser?

16 HP Framforallt minskar det mycket arbetstid. Det & mycket tid | AS
som vinns i koket. Man far reda pa hur mycket man ska laga
och det forenklar med kantin och etikettlappar. Om man gar
fran att ha skrivit dem for hand. Vi har dven en funktion for
specialkost som man kan latt skicka éver den maten om man
har en anmald specialkost. Da kan personen som behover
specialkosten fa ratt mat utan att behova slanga. Da far vi
farre specialkoster och farre etiketter pa ett smidigt satt. Det
ar egentligen i hela ledet som det forkortar arbetstiden.

17 PP Sa en arbetsprocess laggs till men forkortar och forenklar
andra arbetsuppgifter?

18 HP Ja, precis.

19 PP Ar det alla i systemet som brukar anvanda systemet eller &r
det nagon som &r bestamd att ha ansvar som brukar anvanda
systemet?

20 HP Det dr lite olika hur man har det upplagt men det ar ganska

vanligt att det ar kanske 2 som &r vassare pa det och som
brukar skriva ut etiketter och liknande.

21 PP Har ni ett vagsystem som maéter matsvinn i ert system?

22 HP | uppfoljningssystemet sa har vi ett samarbete med foretaget | FAI
som heter matomatic som har vagar som vi kan koppla till
systemen och samla data. Annars har vi ingen hardvara som
ar en vag.

23 PP Forsat de anstallda som faktiskt anvéander systemet
innebdrden av att anvanda systemet?

24 HP Jag tror att det finns ett samband mellan forstaelsen och AS
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vikten av uppfdljning. Det &r viktigt att se till exempel om
man slanger en viss typ av svinn, vad beror det pa? Har de
konstigt flode i matsalen. De som jobbar med detta ser ju
verkligen att systemet ar komplext och kan forbattra sin
restaurang pa olika satt. Matsvinnsmodulerna &r jatteviktiga,
men sjalva grunden for att halla sig hogt upp i hierarkin &r
att minimera och férebygga matsvinnet. Det kan man géra
om man da lagt ner denna tiden pa planering pa maltider och
menyer sa att man inte Gverproducerar.

25

PP

Hur kan ert system hjalpa till med inkép av ravaror,
produktionsplaner och maltidsplaneringar?

26

HP

Mycket tid och energi bor laggas vid planeringen sa att man
har ratt portionsplanering och det maste féljas upp ibland.
Stammer det gentemot det som bestélls sa att det blir ratt
mangd som ska produceras. Sen far man ut
produktionsunderlag, sa har mycket ska man laga, sa har ser
receptet ut utifran sjalva méangden portioner, sa har mycket
ska vi kdpa. Och da kan det vara att man ska ha till exempel
6 kilo av nagonting men kartongen kommer pa fyra kilo. Da
far man ut en inkopslista pa tva kartonger. Da far man en
detaljerad inkoOpslista att ta hansyn till. Da kan man bocka ur
om man tycker att man klarar sig pa mindre varor eller har
saker hemma redan. En annan valdigt bra funktion &r att
vardpersonal pa ett dldreboende de kan fa ut en
portioneringslista sa att dom far koll pa portioner. Vi har
raknat med 170g potatis per portion sa att de kan lagga upp
utifran vad de har beraknat. Och sen ar det saklart inte s att
man inte far ta mera men man far en éverblick av vad
portioneringen ar och se vad berakningen bor vara pa varje
avdelning.

27

PP

Samlar systemet in data fran tallrikar som inte ats upp?

28

HP

Ja precis. Det ar ett mal av livsmedelsverkets nyckeltal. Det
gar att folja upp i systemet nar man hanterar svinn. Dar
raknas tillagad mat och slangd mat och sen hur manga som
at. Da far man hur mycket uppéaten mat man har per portion.
Man kan valja att bara rékna tallrikssvinnet eller ta med allt,
det &r olika for de olika modulerna. Man kan rakna hur
mycket som slangdes per tallrik eller hur mycket som ats
upp per portion.

29

PP

Vilka &r de tre stOrsta orsakerna till matsvinn?

30

HP

Nar jag varit involverade i projekt tidigare sa har det varit
ungefar halften fran koket eller det som ar kokets ansvar och
halften fran tallrikssvinnet. Inom kokets ansvar sa menar jag
bade Gverproduktion och beredningssvinn.

MS
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31 PP Tror du att sakernas internet kan anvandas inom ert system
for att utvecklas?

32 HP | dagslaget finns det inte inom vart system. Me vi jobbar FAI
med att fa in data inom alla led. Det jag kan se nu &r det har
med streckkodslésare, som faktiskt anvands idag. Men jag
tror att det finns en marknad for det och en framtida
potential for anvandning.

33 PP Tack sa mycket!

34 HP Tack sjalv.
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Appendix 4: Transkribering, intervju 4

Intervju, 4: Di Penco

Intervjun inleds med att forfattarna beskriver studien och forklarar att det gar bra att vara anonym
samt fragar om det ar ok att intervjun spelas in. Enligt respondenten &r detta ok. Respondenten
ger oss en rundtur pa restaurangen och forklarar kort hur de arbetar och att de inte har nagot

system for matsvinn.

Intervjuare 1. PP: Pér Parkred
Intervjuare, 2. AJ: Anton Jonson
Respondent, AP: Antonio Penco

1 PP Hej! Vi kan vél borja med att du beréttar vem du &r och vad du
gor har pa Di Penco?

2 AP Jag heter Antonio Penco och jag &r restaurangansvarig pa
restaurang Di Penco i Malmo.

3 PP Vad &r ert storsta typ av matsvinn och var uppstar det?

4 AP Forst och framst sa har vi inte sa mycket matsvinn. Men MS
matsvinnet uppkommer nér vi producerar for mycket mat, sa
det ar dverproduktion helt enkelt nar vi felbedomer.

5 PP Vad tror du att orsaken &r till att ni har ett litet matsvinn?

6 AP Vi har en helt del torkade varor som har ganska lang
hallbarhetstid. Sen &r det ganska kontinuerlig forsaljning varje
vecka och vi vet hur mycket vi goér av med.

7 Al Du namnde tidigare att ni ibland kan goéra felbeddmningar, vad
tror du att det beror pa?

8 AP Det &r frdmst nar det &r annorlunda dagar. Till exempel
helgdagar vid jul eller pask nar det ar mycket réda dagar och vi
har stangt mer. Manniskor kommer inte lika ofta till
restaurangen da heller.

9 PP Kan ni se vad ni salde till exempel forra aret vid jul och
bestalla utefter det?

10 AP Ja det gor vi, och det &r ofta ganska likt. Och det gor vi IK
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manuellt. Vi kan aven kolla utdrag fran kassan men jag tror
inte att det behdvs i och med att vi ar en sa liten restaurang.

11 PP Brukar ni estimera hur mycket ni ska sélja varje dag och
producera mat darefter?

12 AP Till exempel sdser som vi gor varje morgon brukar vi alltid
kunna anvéanda till andra ratter. Och de brukar alltid ta slut, vi
gor séllan for mycket. Vi har ganska bra koll pa hur mycket
som anvands.

13 PP Hander det att ni producerar for mycket mat som ni maste
slanga pa kvillen?

14 AP Ja det gor vi ibland. Det &r mest torrpasta som vi har i butiken.
Den har bara 2 dagars hallbarhet och vi brukar ha ganska fullt i
butiken sa att det inte ser tomt ut. Ibland hander det att vi
slanger brod ocksa som inte ar farskt. Vi brukar dock frysa in
farskt bréd som kan anvéndas i andra bestéllningar.

15 PP Tror ni det hade underlattat for er att anvanda er av ett system
som réknar ut mer exakt hur mycket ni behdver producera?

16 AP Ja det ar klart att det hade kunnat hjélpa oss, men vi forlorar
inte speciellt mycket pa matsvinnet nu vilket gor att det inte
kanns lont att lagga tid och pengar pa det.

17 PP Nar ni gor inkop av varor, anvander ni nagon teknik eller gor ni
det manuellt?

18 AP Vi gor det manuellt. Det &r 6ver telefon, vi ringer och séger hur
mycket vi behover.

19 PP Om ni hade anvént er av nagon teknik, vad hade varit viktigt
for att det skulle fungera for er?

20 AP Det maste vara Ionsamt om vi ska har nagon teknik eller ndgot | FAI,
system. Det fungerar ganska bra redan som vi har det nu och AS
jag tror inte att det hade hjalpt oss. Men det beror pa hur
mycket det skulle kosta. Men jag tror inte att vi hade tjanat
speciellt mycket pa det. Det kan vara for att vi ar ett ganska
litet stalle, vi gor inte sa mycket mat. Vi &r inte en av jattarna
liksom. Skulle vi haft ett system sa maste det vara lattanvant
och inte gora det jobbigare &n vad det ar idag.

21 PP Hander det att ni maste slanga mat for att temperaturen pa
maten blir for varm eller for kall?

22 AP Ja det ar val om det skulle bli fel med nagon bestallning. Det
hander med kanske 2 portioner om dagen. Om kylarna gar
sonder sa dr det klart att vi far slanga saker men det hander inte
sa ofta. Det kan handa nagon gang om aret.
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23 PP Tror du att uppkopplade kylar som standigt skickar data om hur
kallt det &r skulle kunna hjélpa er?

24 AP Ja det hade sékert hjalpt. Men aterigen ar det fragan om var det
kostar for det &r inget problem for tillféllet.

25 PP Hade ett system for matsvinn till exempel ett vagsystem, som
genererar data som i sin tur kan hjalpa er med inkdp och
optimerar portioner hjélpt er i framtiden?

26 AP Jag tror inte att vi hade gynnats av det for att vi har inte sa IK,
mycket matsvinn. Vi har ocksa ganska lagom portioner. Men HR,
absolut det hade kunnat hjélpa. Det beror pa hur mycket det AS
kostar. Ar det ett bra system som hjélper oss i langden sa
kanske. Men just nu har vi inget behov av det. Och jag tror inte
att vi kommer behdva det i framtiden heller. Det kan vara for
att vi &r ett litet stélle.

27 PP Tror du att ett system som haller koll pa varmen pa maten ni
serverar hade kunnat bidra till att ni slanger mindre?

28 AP Vi har inte varmehallning pa det sattet tror jag. Vi serverar
maten hér.

29 PP Till exempel era saser da?

30 AP Ja, saserna star i varmebad och haller varmen bra. Det &r i sa

fall om en san skulle ga i sénder utan att man marker det. Men
for att vara saker sa hade ett sant system varit bra absolut. Vi ar
ganska bra pd att ta till vara pa saser ocksa att vi till exempel
gor lasagne pa vissa saser och andra ratter som liknar. De

ateranvands.
31 PP Hur ser det ut med ravaror, slanger ni det?
32 AP Det ar sallad och ostar. Vi slanger sallad ibland for déar &r lite

svart att halla koll pa hur manga som ater. Men det ar inte
speciellt mycket eller speciellt dyrt.

33 Al Da tackar vi sa mycket!

34 AP Tack sjalva!
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Appendix 5: Transkribering, intervju 5

Intervju, 5: Casual

Intervjun inleds med att forfattarna beskriver studien och forklarar att det gar bra att vara anonym
samt fragar om det ar ok att intervjun spelas in. Enligt respondenten &r detta ok.

Intervjuare 1. PP: Par Parkred

Intervjuare, 2. AJ: Anton Jonson

Respondent, : CF: Cristopher Fergusson

1 PP | Vem &r du och vad gor du har pa Casual?

2 CF | Jag dr en av grundarna till Casual street food och det ar jag som har
koksansvaret har pa restaurangen.

3 PP | Var uppstar den stérsta delen av ert matsvinn?

4 CF | Det dr mestadels om nagonting bestalls fel. MS

5 PP | Hur fungerar ert bestallningssystem dd, &r det manuellt eller nagot
tekniskt system?

6 CF | Ofta ar det den manskliga faktorn. Till exempel om nagon vill ha MS
nagot vegetariskt men far kott. Dar ar den storst orsaken till svinn.

7 PP [ Jaha okej, s du menar att det &ar kunderna, vilket blir tallrikssvinn?

8 CF | Ja men precis. MS

9 AJ | Slanger ni hela burgaren da som blir felbestalld?

10 | CF [Jadet gor viom man hunnit lagga upp den sa blir den waste. Men det | MS
handlar om kanske tva om dagen, max.

11 | PP | Hander det att ni bestéller in for mycket varor som ni maste svinna?

12 | CF | Detérisa fall vi koper in kott som inte forbrukas under dagen sa far | MS
det wasteas. Dock sa har vi erfarenhet fran branschen sedan tidigare
sa vi vet ungefar hur vi ska gora. Mycket av sakerna vi har ar
optimerade sa att vi inte far sa mycket waste helt enkelt. Blir det sa att
kott eller nagot blir gammalt sa kastas det. Det kan uppga till 10 kilo i
manaden eller sa. Inte mer &n sa.

13 [PP | Som du ndmnde innan gallande tallrikssvinn. Kan ni anvanda den
datan fran tallrikssvinnet? Att till exempel skapa nya smaker om
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nagon ratt inte funkar?

14 | CF | Det &r mest att uppskatta i efterhand. Vi har datan pa hur mycket vi IK
saljer av varje burgare. De flesta ratter vi har pa menyn ar fasta. Vi
alternerar casual burgaren till exempel. Vi marker om vi inte saljer sa
bra av en burgare. Det kan vara sa att det &r en hype i borjan men att
intresset svalnar. Da far vi komma pa en ny burgare helt enkelt.

15 [ PP [ Har ni 6verproduktion pa nagon vara? Till exempel pommes?

16 | CF | Oftast nar det hander sa ar det att ndgot gar fel i produktion eller pa MS
kvaliteten pa pommesen. Det varierar lite beroende pa sasong av
potatisen och om de legat en langre tid. Det kan vara sa att vi behdver
sldnga. Vi jobbar med det dagligen att sénka temperaturen och arbeta
med ravaror for att inte wastea nagot.

17 | PP | Vad anvéander ni for sorts teknik pa restaurangen?

18 |[CF [ Idag sa har vi ett kassasystem som dar finns mojlighet att féra in FAI
lagersaldo till exempel. Da kan vi mata lagersaldo mot hur mycket vi
séljer och dér se hur mycket waste vi har. Men det anvands inte fullt
ut idag. Dels for att vi &r nystartade har inne och det &r ett nytt
kassasystem och dels for att det kravs lite mer av personalen. Det
kunde sékert finns annu effektivare sétt att anvénda sig av det som till
exempel en app dar man kan skanna vid leverans och den l&ser av
data 6ver hur mycket som finns och vad det &r.

19 PP Tror du att det &r de anstallda som inte har en full forstaelse for hur
det ska anvandas eller varfor anvands det inte till fullo?

20 | CF [ Mestadels har det handlat om tiden helt enkelt. Lagg till pa att uthilda | UA
personal och utbilda oss sjalva inom systemet. Vi har ju rutiner sen
tidigare som haller. Det har hade kunnat gora det lite battre kanske,
lattare att fora statistik pa i efterhand men den tiden har inte lagts nu
dels for att vi har haft mycket att gora och for det &r nyinfort.

21 | PP [ Kan det vara sa att tekniken i sa fall forsvarar andra arbetsprocesser?

22 | CF [Jaexakt. Det géller att de anstallda forstar mjukvaran. UA

23 | PP | Hur tycker du att de anstallda forstar anvandbarheten med appen som
man kan bestélla mat igenom?

24 | CF | Det hander fran och till att det ar for mycket att géra under kortare AS
perioder. Dar ar ju tva starka rusher per dag. En pa lunchen och en pa
kvéllen. Det handlar om att vi ska kunna hantera det i koket. Vi har
fatt lite negativ feedback om det &r for langa vantetider. Men 6verlag
ar folk nojda och forstaende i och med att vi ar ett stalle som har en
form av connection med vara gaster. Dar finns en typ av acceptans
ocksa. Jag kan tanka mig att det &r varre for storre restauranger
liksom.
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25 | PP | Hur gor ni prognoser for vad ni ska képa in?

26 | CF [ Viutgar fran erfarenhet. Under den har perioden gor vi sa att vi utgar | IK
fran foregaende vecka. 1 och med att det gar upp och ner liksom.
Vanligtvis sa ar dar en standard sa far vi addera eller sénka ordern
beroende pa hur mycket vi salt dagen innan.

27 | PP | Vilka ingredienser har ni med kort hallbarhet?

28 | CF | Det é&r kott, brod och grénsaker.

29 | PP | Hur ofta far ni in kott?

30 |[CF | Detfor viin dagligen.

31 | PP | Hur ofta hander det att ni gor feloeddmningar i bestéliningen som
resulterar i matsvinn?

32 |[CF | Dethéander ju. Jag har ingen exakt siffra dar men 5 kanske 6 ganger
om aret.

33 PP Vilken orsak tror du att det ar d&?

34 | CF | Det éar antingen att vi har inventerat fel eller uppskattat fel for vi tror
att vi ska salja mer. Dar forsoker vi alltid gora tvartom sa vi far en
dubbelleverans istallet. Istallet for att fa for mycket sa kanner vi av
under lunchen och se om vi behdver mer.

35 | PP | Hur tror du att uppkopplade kylar hade fungerat i ert kok?

36 | CF [ Dethade nog absolut fungerat. Men utifran min erfarenhet sa ar det FAI
kostnaden som &r fragan. Det brukar bli en mycket hogre kostnad nar
allt ska borja digitaliseras. Sen integreras det inte alltid med alla andra
system. Hade det kunnat snacka med kassan, var take-away app med
en samlad plattform dar man enkelt hade kunnat latt administrera sa
att man slipper kunna 10 olika system sa tror jag absolut att manga
hade anvént det. Sen ska det uppdateras och vara kompatibelt med
alla system. Kollar man pa frysarna med pommes i sa & pommes
ganska taliga. Det &r varre pa kottet som inte far ga under fyra grader.
Gar det upp over fyra grader sa behdver det wasteas. Da kan vi inte
anvénda det.

37 | PP | Hade det hjélpt er att ha till exempel en sensor som kanner av nér
kottet haller pa att bli daligt och maste serveras?

38 | CF [ Daar dar en mer exakt parameter att utga ifran vilket saklart hade HR
varit positivt pa sa satt. Sen hade det troligen pa flera stéllen blivit
mer waste. Fran erfarenhet fran tidigare kok sa ar det manga
restauranger som ligger dar pa gransen. Det beror ju pa kvaliteten pa
stéllet.

39 |[PP | Hardu sjalv nagra erfarenheter av teknik som skulle kunna hjélpa till i
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ett restaurangkok?

40

CF

Inte jattemycket. Det mesta ar ju kostnader i de kok som jag varit i.
Det &r nog darfor det inte har funnits mer digitalisering. Men vi har
haft oppet i 7 ar och det har varit mycket som har hant pa bara den

tiden.

FAI

41

Al

Det k&nns som ni ar valdigt 6ppna for teknik?

42

CF

Jag har arbetet med utveckling tidigare och tycker det ar valdigt roligt.
Men Overlag sa ar vi positiva till det. Sa lange det inte tar for mycket
tid. Det ar som allt annat. Likadant hemma, funkar tekniken sa ar det
jattebra. Funkar inte tekniken sa puttas den undan. | ett kok dar det ar
stressigt som det ar, funkar det inte sa stangs det ju av och sa &r det.

UA

43

PP

Hur fungerar appen for er?

44

CF

Appen fungerar bra. Det finns lite saker man hade kunnat andra pa
men den &r under utveckling sa for det som har byggt den vet att
branschen forandras och kraven forandras. De haller pa att utveckla
efterhand. Det ar val det som &r den storsta vinningen som jag ser. Ett
foretag som man har ett samarbete med som &r beredda att utveckla
efter vart behov. inte bara en fyrkantig funktion som ska fungera for
all.

AS

45

PP

Andra restauranger forsoker fora prognoser 6ver en langre tid, det gar
kanske inte att gora har for att det &r ett mindre stélle eller hur tanker
ni dar?

46

CF

Det &r nagot vi efterstravar att gora i framtiden. Det skulle underlatta
att ha ett sant underlag och fora den statistiken. Vi har ju vara
dokument men vi jobbar i excel liksom. Det gar ju att I6sa in i
mjukvara men sa pass enkelt jobbar vi idag liksom.

47

PP&
Al

Tack s& mycket!

48

CF

Tack sjalva!
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Appendix 6: Mejlsvar

Mejl: Erik Mansson Innoscentia

1 Al
Vill du forklara kort hur er produkt fungerar?

2 EM Vi utvecklar sensorettiketter for att Gvervaka status pa FAI
kottprodukter i forpackning i realtid. | dagslaget gar mycket kott till
spillo pa grund av nuvarande bast-fore system och var produkt
finns for att lasa upp vardet pa en del av allt kott som slangs

Kan er produkt anvandas for att minska matsvinn inom
restauranger, i sa fall hur?

4 EM Var produkt skulle kunna vara till hjalp for restauranger genom att | HR
ge information kring farskhet och hur sékert kottet ar att konsumera
och darmed se till att man inte slanger kott dar bast-fore datum
passerat men som fortfarande gar bra att ata.

5 Al Hur paverkar produkten arbetsprocesser? Tar det lang tid att
implementera eller sparar man tid med produkten?

6 EM Var produkt kan avlasas visuellt eller via ett digitalt system som en
smartphone och tar inte manga sekunder att anvanda.

7 Al Varfor ska man anvénda produkten? Gynnar det restauranger
ekonomiskt, tidsmassigt eller miljomassigt?

8 EM Gynnar bade ekonomiskt och miljomassigt eftersom mindre inkdpt | AS
kott gar till spillo.

9 Al Gar det att koppla ihop er produkt med andra typer av loT-
I6sningar for att fa till exempel ett komplett system fran inkdp till
minskat matsvinn?

10 EM Vara digitala system ar planerade att kunna integreras med andra
loT-I6sningar i framtiden men vet inte sa mycket kring detta an.
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Appendix 7 Fragor Mashie

Hej Erik!

Vi heter Anton Jonson och Par Parkred och studerar systemvetenskap pa ekonomihogskolan i
Lund. Vi skriver var kandidatuppsats om hur restauranger forhaller sig till digitalisering och hur
den kan reducera matsvinn. Aven hur den kan hjélpa restauranger att forbattra sin arbetsprocesser
i vardekedjan. Vi har framst fokuserat pa teorier inom anvandaracceptans samt loT och det &r
inom de dmnena som vi vill stalla fragor. Vi fragar garna lite mer ingaende hur ert system
fungerar for att fa en djupare forstaelse.

Ar det ndgot viktigt vi missat i frigorna som du vill lagga till & det bara att hojta till!
Fragor till mashie 21/4:

e Vem &r du och vad jobbar du med?

e Vad dr syftet med er verksamhet?

e Vi har kollat igenom er hemsida och tanker att Mashie system intresserar oss mest, kan du
ga in lite djupare i hur just det systemet fungerar?

o Vilken typ av data samlas in inom restauranger och hur samlas denna data in?

« Nar ni implementerar systemen, fungerar systemen bra eller far ni mycket aterkopplingar
med problem som uppstatt?

e Har ni utbildningar inom systemet for anvandare?

e Anses systemet generellt vara anvandarvanligt?

« Var kommer den storsta mangden matsvinn fran? (Overproduktion, mat som kunder
lamnar pa sina tallrikar, slangda eller fel skapade réatter)

« Vidareutveckla forbattringsatgarder pa svinn? Eller nagra exempel pa hur restauranger
anvander detta? (Taget fran er hemsida)

« Forstar slutanvandaren paféljderna av att anvanda systemet?

e Anvénds systemet till fullo?

o Hurtror du IoT kan anvéndas for att minska matsvinn pa restauranger?

« Exempel pa restauranger som anvander ert system?

« Finns det mojlighet att fa kontaktuppgifter till nagon av restaurangerna sa vi hade kunnat
g0ra en uppfoljande intervju hos dem?
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Appendix 8 Fragor IKEA

Hej Hamish!

Vi heter Anton Jonson och Péar Parkred och studerar systemvetenskap pa ekonomihogskolan i
Lund. Vi skriver var kandidatuppsats om hur restauranger forhaller sig till digitalisering och hur
den kan reducera matsvinn. Aven hur den kan hjélpa restauranger att forbéttra sin arbetsprocesser
i vardekedjan. Vi har framst fokuserat pa teorier inom anvandaracceptans samt loT och det &r
inom de &mnena som vi vill stalla fragor. Vi fragar géarna lite mer ingaende hur ert system
fungerar for att fa en djupare forstaelse.

Ar det ndgot viktigt vi missat i fragorna som du vill lagga till & det bara att hojta till!

Vem &r du och vad jobbar du med?

Hur uppstar matsvinn i er restaurang?

Kan du beskriva ert food waste system och hur det fungerar?

Hur anvéander ni data ni samlar in for att eventuellt minska matsvinn i framtiden? Hur
fungerar era uppkopplade kylar? Vilken typ av data samlar ni in?

« Anvinder ni denna data pa nagot satt?

e Om ni gor, hur?

e Om ni inte anvander den, varfor inte?

o Kanner du att anstallda pa IKEA forstar inneborden av att anvanda food waste systemet?
o Ar det lattanvandbart? Eller gor det arbetsprocesser svarare?

« Ger ni nagon aterkoppling till anstallda med statistik angdende mangden matsvinn?

o  Forstar de anstallda varfor de anvander systemet? Hur gynnar det anstallda att anvanda
systemet?
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Appendix 9 Fragor Mashie

Hej Helena!

Vi heter Anton Jonson och Par Parkred och studerar systemvetenskap pa ekonomihdgskolan i
Lund. Vi skriver var kandidatuppsats om hur restauranger forhaller sig till digitalisering och hur
den kan reducera matsvinn. Aven hur den kan hjélpa restauranger att forbattra sin arbetsprocesser
i vardekedjan. Vi har framst fokuserat pa teorier inom anvandaracceptans samt 10T och det &r
inom de amnena som vi vill stalla fragor. Vi fragar géarna lite mer ingaende hur ert system
fungerar for att fa en djupare forstaelse.

Ar det nagot viktigt vi missat i frigorna som du vill lagga till ar det bara att hojta till!

Vem ar du och vad jobbar du med pa Mashie?

Vill du beskriva “mashiesystemet” lite mer ingadende?

Kan du beskriva hur en implementation av systemet ser ut?

Hur upplevs anvandbarheten av anvandare?

Forstar de anstallda som faktiskt anvander systemet innebdrden av att anvanda systemet?

Hur paverkar systemet deras arbetsprocesser?

Erik ndmnde att vissa som anvander systemet kan ha uppkopplade kylar, hur tror du att det kan
hjélpa restauranger i samband med ert system?

e Hur kan ert system hjélpa till med inkop av ravaror, produktionsplaner och maltidsplanering?
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Appendix 10 Fragor till Di Penco

o Var uppstar storsta delen av ert matsvinn under en vanlig vecka?

« Hander det att ni gor felbedomningar i bestallningar som leder till att ni maste slanga mat?

o Isafall vad ar dessa felbedomningar?

o Hander det att ni lagar for mycket mat som maste slangas pa kvallen?

e Orsak?

o Nar ni gor ink6p, anvander ni nagon sorts teknik for att berékna eller gor ni allt for hand?

« Vad tror du hade varit viktigt for att sadan teknik skulle fungera hos er?

« Hander att ni maste slanga mat pa grund av att temperaturen pa maten blir dalig, kan vara
varmt eller kallt?

e Tror du uppkopplade kylar som skickar standig data om deras temperaturen skulle kunna
hjélpa er i framtiden?

o Hade ett system for matsvinn som ger er data om hur mycket ni faktiskt slanger hjélp ert
kunna forutspa hur mycket ni faktiskt maste tillaga.

o Tror du att ett system som haller koll pa varmen pa maten ni serverar hade kunnat bidra
till att ni slanger mindre?
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Appendix 11 Fragor till Casual

Fragor till Casual

o Vem &r du och vad gor du har pa Casual?

« Var uppstar er storsta del av matsvinn?

e Vad tror du orsakerna till detta &r?

« Anvander ni ndgon teknik pa restaurangen?

e Hur uppfattar de anstéllda anvéandbarheten inom (appen / era digitala system)?

« Ser de anstallda avsikten av att tekniken anvands?

o Hur gor ni prognoser for hur mycket ni ingredienser ni maste kopa in?

o Hander det att ni gor felbedéomningar i bestéallningar som leder till att ni maste slanga mat?
Om ja, hade ett system kunnat hjélpa er med detta?

o Hade uppkopplade kylar kunnat bidra till minskat matsvinn i kdket? Kylar som skickar
data kring temperaturer, tillstand av kyl etc etc?

« Hade det hjalpt er att ha en sensor som kanner av exakt nar kéttet borjar bli daligt och
maste serveras?
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Appendix 12 Fragor till Innosecentia AB

e Vill du forklara kort hur er produkt fungerar?

« Kan er produkt anvandas for att minska matsvinn inom restauranger, i sa fall hur?

« Hur paverkar produkten arbetsprocesser? Tar det lang tid att implementera eller sparar
man tid med produkten?

e Varfor ska man anvénda produkten? Gynnar det restauranger ekonomiskt, tidsmassigt
eller miljomaéssigt?

o Gar det att koppla ihop er produkt med andra typer av loT-l6sningar for att fa till exempel
ett komplett system fran inkop till minskat matsvinn?
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