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Onddigt matsvinn uppstar genom hela livsmedelskedjan. Offentliga storkdk har méjlighet att
gora stor skillnad for att minska matsvinn da de genererar stora mangder mat inom skola,
forskola och aldreomsorg. Studien avser att beskriva hur offentliga storkok kan stodjas av
kostdatasystem for att dokumentera, félja upp och proaktivt arbeta for att hindra att matsvinn
uppstar. Litteratur har analyserats och samlats in som underlag for studien. Darefter har
empirisk data i form av kvalitativa intervjuer genomférts hos anvandare av kostdatasystem i
sex olika kommuner i Sverige. Resultatet har sedan analyserats och diskuterats mot litteraturen.
Studien visar att kostdatasystem stddjer hantering av matsvinn i offentliga stork6k genom att
bland annat minska administrativt arbete, generera rapporter, mojliggéra menyplanering och
portionsberdkning samt att till viss del visualisera vardefull data.
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1 Introduktion

Det finns en dag varje ar dar jordens befolkning har forbrukat de resurser som jorden kan
regenerera pa ett ar, denna kallas “Earth overshoot day” (Thornbush, 2021). Varje land har en
egen “Earth overshoot day” for att uppmarksamma hur snabbt resurserna skulle ta slut om hela
jordens befolkning levde som det specifika landets invanare (Thornbush, 2021). Sveriges
overshoot day infoll i ar, 2021, den 6:e april (Earth Overshoot Day, 2021). Det vill séga att om
alla hade levt som vi gor i Sverige idag, hade jordens ranson pa resurser for 2021 tagit slut pa
tre manader och sex dagar. En av resursatgangarna som bidrar till en tidig “Earth overshoot
day” dr matsvinn (Thornbush, 2021). Matsvinn &r ett ekonomiskt, ekologiskt och socialt
problem (Martin-Rios et al., 2018), trots detta slangs enligt FAO (2021) cirka 1,3 miljarder ton
i hela varlden varje ar.

FN:s medlemsstater har enats om en handlingsplan, Agenda 2030, med 17 globala mal for att
skapa en hallbar utveckling (United Nations, n.d). Hallbar utveckling ar ett begrepp som
definieras pa olika satt. | rapporten Our Common Future, skriven av Varldskommissionen for
miljo och utveckling pa uppdrag av Férenta nationerna, beskrivs hallbar utveckling som “meet
the needs of the present without compromising the ability of future generations to meet their
own needs” (Brundtland, 1987). Ett av FN:s 17 hallbarhetsmal, 12.3, innebér en halvering av
det globala matsvinnet per person i butik- och konsumentledet (Svenska FN-férbundet, 2019).
Bara i Sverige slanger vi omkring 1,3 miljoner ton mat per ar, vilket motsvarar ca 133 kg per
person fran jord till bord (Naturvardsverket, 2021).

Matsvinn uppstar i hela livsmedelskedjan fran produktion, forsaljning och konsumtion vilket
innebar att miljobelastningen blir onddigt stor (Naturvardsverket, 2021). UNEP (FN:s
miljoprogram) menar att en minskning av matsvinn inom alla sektorer kommer bidra till viktiga
fordelar for oss manniskor och var planet eftersom onddiga utslapp och anvandning av jordens
resurser reduceras (UNEP, 2021). Matsvinn som uppstar senare i livsmedelskedjan har en
storre negativ effekt 4n matsvinn som uppstar i jordbruket da fler aktorer, som exempelvis
paketering och transport, &r inblandade (Betz et al., 2015). Eftersom storkdk befinner sig i slutet
av livsmedelskedjan har maten som sléngs ett stort varde i pengar och naturresurser vilket gor
det extra viktigt att fokusera pa den sektorn (Eriksson et al., 2016).

Storkok har mojlighet att gora stor skillnad for att minska matsvinn (Eriksson, Lindgren och
Persson Osowski, 2018; Martin-Rios et al., 2018). | Sverige serveras cirka tre miljoner maltider
varje dag i skola, vard och omsorg vilket genererar 70 000 ton matsvinn per ar
(Livsmedelsverket, 2020a, 2021). Den storsta orsaken att matsvinn uppstar beror generellt pa
avsaknaden av kunskap, medvetenhet och fokus kring omradet (Gustavsson, Cederberg och
Sonesson, 2011; Hegnsholt et al., 2018). For att 6ka medvetenhet kring matsvinn bor
maltidsverksamheter mata svinnet och utifran insamlad data planera atgarder for att reducera
den 6verblivna mangden mat som uppstar (Livsmedelsverket, 2020b). Malet med att méata och
folja upp matsvinn &r bland annat att identifiera var i processen atgarder bor prioriteras (Xue et
al., 2017).

For att hantera matsvinn effektivt kréavs det kontinuerlig uppféljning och l6pande atgardsplaner
(Né&rvénen et al., 2020). Att samla data och information ar en bra grund for att minska
matsvinnet (Livsmedelsverket, 2021), men det ar lika viktigt att data som samlas in analyseras
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i ett system for att kunna hantera osakerheter och komplexa problem inom organisationen
(Lunkes, Rosa och Lattanzi, 2020). Tidigare studier som gjorts inom storkok- och
restaurangbranschen har visat att anvéndning av informationssystem ar effektivt for att hantera
matsvinn (lrani et al., 2018; Raimondo et al., 2018; Lunkes, Rosa och Lattanzi, 2020).
Exempelvis anvander IKEA:s restaurangkok ett kostdatasystem som visualiserar
matsvinnsdata i realtid vilket leder till effektivare menyplanering och inkép (Boulden, 2017).
Kostdatasystem &r ett verksamhetsstodjande informationssystem for restaurang och storkdk
som enligt leverantdrerna gor det mojligt for verksamheter att bland annat visualisera och folja
upp matsvinn (CGI, n.d; Mashie, n.d).

Den standigt vaxande befolkningsméngden sétter hog press pa oss manniskor att hitta losningar
for att agera smart nar det kommer till miljo och férbrukning av jordens resurser. Som ett
resultat av den stora resursatgangen och en forandrad syn pd socialt ansvar har
hallbarhetsarbete blivit en integrerad naturlig del av arbetet i manga av dagens verksamheter
(Dao, Langella och Carbo, 2011). Utveckling av digital teknik ar darfér minst sagt viktig for
var framtida hallbara utveckling och kan vara raddningen for var planet (Lambertini, 2018;
Ekholm och Rockstrém, 2019). Den offentliga sektorn ar under transformation och
modernisering, vilket har resulterat i att storkok implementerar olika digitala informations-
system for att det dagliga arbetet ska effektiviseras (Mortberg, Stuedahl och Alander, 2010).
Med hjalp av ett informationssystem kan data om hela matkedjan samlas in och kartldggas och
pa sa satt synliggora var i verksamhetens processer som matsvinnet uppstar (Lunkes, Rosa och
Lattanzi, 2020).

1.1 Problem

| tidigare studier kring matsvinn i storkok har fokus legat pa matning, uppkomsten av svinn
och effektiva atgardsplaner (Engstrom och Carlsson-Kanyama, 2004; Betz et al., 2015;
Heikkila et al., 2016; Eriksson, Lindgren och Persson Osowski, 2018). Det rader dock brist pa
forskning om hur informationssystem kan stddja storkok vid hantering av matsvinn. Idag &r det
systemleverantdrer som besitter information och ger I6ften om hur kostdatasystem kan hjalpa
for att minska matsvinn inom restaurang och storkok. | ett pagaende digitaliseringsprojekt av
RISE, Hallbar skolmaltid genom digitalisering (n.d), har det upptackts att det finns manga
datafloden som &r viktiga for att minska matsvinn, speciellt i storkok hos skolor. Enligt RISE
(n.d) finns det verktyg som hanterar och samlar in delar av skolmaltidsverksamheter men i flera
processer finns det relevant data som dnnu inte hanteras. Det har dessutom upptackts i deras
forstudie att nar skolmaltidsverksamheter val samlar in data om matsvinn sa processas,
bearbetas och visualiseras inte data sa att det hjalper verksamheten pa ratt satt (RISE, n.d). Pa
grund av brist pa tidigare forskning avser denna studie darfor att undersoka vikten av
anvandandet av informationssystem i storkok, i form av kostdatasystem, och hur det kan stédja
vid dokumentering, uppféljning och prevention av matsvinn.

1.2 Forskningsfraga

Hur stodjer kostdatasystem dokumentering, uppféljning och prevention av matsvinn i
offentliga storkok?
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1.3 Syfte

Syftet med studien &r att beskriva hur kostdatasystem stddjer storkdk vid hantering av mat-
svinn.

1.4 Avgransning

Offentliga storkok har valts eftersom de foljer en enhetlig matmetod och har som krav fran
Livsmedelsverket att mata och dokumentera matsvinn kontinuerligt (Livsmedelsverket, 2021).
| studien kommer paraplybegreppet matsvinnshantering/hantering av matsvinn att anvandas,
som i detta avseende syftar till Narvéanen et.al (2020) beskrivning av food waste management
vilket innebér alla insatser pa olika nivaer i verksamheten som syftar till att férebygga och
minska matsvinn. Matsvinn uppstar i alla olika steg av livsmedelskedjan. 1 denna studie
kommer begreppet matsvinn syfta pad matsvinn som uppstar i kedjans sista steg, det vill saga
nar maten ska forbrukas. Studien kommer fokusera pa onddigt matavfall, som hade kunnat
hamna i en persons mage men som av nagon anledning inte nar dit pa grund av bristande
matning, planering och/eller hantering av livsmedel.
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2 Litteraturgenomgang

Detta kapitel tar upp litteratur som &r relevant for att besvara studiens forskningsfraga.
Litteraturgenomgangen inleds med att beskriva vikten av IT vid hallbar utveckling och
effektivisering av verksamheter. Kapitlet dvergar sedan att beskriva hantering, matning,
dokumentering, uppféljning och prevention av matsvinn for att ge lasaren en tydlig bild éver
dess betydelse for minskat matsvinn och hur dessa processer gar till i storkok. Vidare redogors
verksamhetsstodjande informationssystem dér kostdatasystem forklaras och jamfors med ett
beslutsstodsystem. Slutligen berdrs visualisering av data dar vikten av att visualisera och
presentera data pa ratt satt redogors.

2.1 IT och hallbarhet

IT har visat sig kunna anvandas som ett stod for att underlatta och effektivisera arbetet mot en
hallbar verksamhet (Melville, 2010; Hilty och Aebischer, 2015). For att utveckla
hallbarhetsarbetet kravs det enligt Hilty och Aebischer (2015) att information enkelt kan
forenas och bytas ut med hjalp av nagon typ av informationssystem. Systemet som anvands
maste kunna tillhandahalla relevant data for intern personal sa att samarbete for hallbara
forutsattningar kan skapas (Dao, Langella och Carbo, 2011). Vidare pastar Nault och Dexter
(1995) att vid insamling och bearbetning av data kan verksamheten dven komma att nd andra
vardefulla fordelar utanfor det tankta malet som inte hade kunnat uppnas pa annat sétt. Dao,
Langella och Carbo (2011) poangterar att det dock &r viktigt att inte forlita sig helt pa
informationssystem vid hallbarhetsarbete utan att personliga erfarenheter och kompetenser har
ett betydande vérde, kombinationen av kompetens och IT ger darmed bast resultat i
hallbarhetsarbetet.

Shah et al. (2020) pastar att integrering av teknik och digitalisering har blivit avgérande for att
uppna hallbar produktion inom tillverkningsindustrin. | och med livsmedels hdga kénslighet
finns det ett stort vérde i att kunna kontrollera kvalitet, tidsplanera och kontrollera svinn med
hjélp av digitala l6sningar (Lunkes, Rosa och Lattanzi, 2020; Shah et al., 2020). Det har till
exempel visat sig att matsvinn kan identifieras med hjalp av objektigenk&nning vilket innebér
att man med hjalp av maskininlarning identifierar matsvinn och pa sa satt enklare kan
kategorisera vilken typ av svinn det &r (Farinella et al., 2020). Enlig Shah et al. (2020) kan en
digitaliserad tillverkningsprocess av livsmedel vara ett stod i arbetet for att utnyttja 6verblivna
resurser och ta vara pa kapacitet som tidigare gatt forlorad. Att ta ratt beslut for verksamheten
och dess processer &r viktigt for att minska matsvinn i storkék (Lunkes, Rosa och Lattanzi,
2020). Med beslut syftar Lunkes, Rosa och Lattanzi (2020) pa planering, inkop, matlagning,
stddning och forvaring. Vidare forklarar Lunkes, Rosa och Lattanzi (2020) att besluten &r
dynamiska da man maste anpassa dem utefter varje situation och att ett informationssystem
som kan halla viktig information kan underlatta vid beslutsfattandet.

2.2 Hantering av matsvinn

Enligt Narvéanen et.al (2020) definieras matsvinn pa olika sétt och kan syfta pa svinn som
uppstar i olika delar av livsmedelsproduktionen. Food and Agriculture Organization of the
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United Nations (FAO) beskriver matsvinn som “the decrease in the quantity or quality of food
resulting from decisions and actions by retailers, food service providers and consumers” (FAO,
2019). Naturvardsverket (2020) definierar matsvinn som livsmedel som av onddiga skal slangs,
vilket vid ratt planering och hantering hade kunnat atas eller drickas upp. Enligt FAO (2019)
skiljer sig matsvinn fran matavfall dd matsvinn raknas som onddigt matavfall. Icke atbart
matsvinn som exempelvis ben och fett, gar inte att undvikas, men uppkomsten av atbart
matavfall gar att reduceras med ratt typ av atgarder (Costello, Birisci och McGarvey, 2016).

Matsvinn i storkdk kan uppsta vid inkop, forvaring, forberedelse, 6verproduktion, servering
och vid tallriksavskrap (Narvanen et.al, 2020; Betz et al., 2015). Det storsta matsvinnet i
storkok uppstar vid servering da det oftast tillagas for manga och stora portioner (Betz et al.,
2015; Naturvardsverket, 2021). Det ar en utmaning for verksamheter som serverar buffé da det
ar svart att forutspa hur manga personer som ska ata av maten och pa grund av kvalitetssékring
behdver den maten som inte ats upp i buffén sldngas (Betz et al., 2015; Heikkila et al., 2016).
Enligt Betz, et.al (2015) &r matsvinn i storkok nagot som verksamheten oftast kan undvika,
framfor allt matsvinn som uppstar vid servering och tallriksavskrap.

2.2.1 Méatning och dokumentering

UNEP (2021) beskriver vikten av att mata matsvinn for att félja upp och astadkomma FN:s
hallbarhetsmal till ar 2030. Matning och dvervakning av matsvinn ar nédvandigt for att kunna
reducera mangden som gar till spillo, speciellt i storkok (Narvanen et.al 2020). Goteborgs Stad
(2016) skriver att det med hjalp av matning blir enklare att berdakna portionsstorlek och planera
menyer, vilket gor att koket kan tillaga korrekt mangd mat utifran gasternas behov och enklare
planera in restratter med kort varsel (Goteborgs Stad, 2016). Méatning av matsvinn skapar
rutiner och ger information for inkdp dar man genom historik enklare kan forutspa val och
méangd av livsmedel som ska bestallas (Goteborgs Stad, 2016). Genom att mata matsvinn kan
verksamheter hitta luckor for bristande hantering och planering vilket ofta ar orsaken till att
mat och rester slangs, exempelvis vid felaktig forvaring av livsmedel eller vid tillagning och
servering av for mycket mat (Goteborgs Stad, 2016). For ett lyckat arbete mot minskat
matsvinn ar det viktigt att géra kdkspersonal medvetna om matsvinnet (Betz et al., 2015),
genom att mata blir de medvetna om problemet och varfor det uppstar (Curry, Flett och
Hollingsworth, 2006).

Matsvinn, utan matning, blir svart att upptacka vilket gor det problematiskt vid beslut om
effektiva tillvagagangssatt for att proaktivt minska svinnet. Livsmedelsverket har tillsammans
med Sveriges Lantbruksuniversitet tagit fram en nationell matmetod for matsvinn vilket utgor
en enkel basniva som kan byggas pa och vidareutvecklas for verksamheter som vill d4gna storre
uppmarksamhet at sitt matsvinn (Livsmedelsverket, 2021). Metoden ar skapad for att mata
svinnet som uppstar i koket, vid servering och fran tallriksavskrap (Livsmedelsverket, 2021).
Data som samlas in genom den nationella matmetoden registreras oftast i en Excel fil, enklare
mallar eller ett informationssystem (Stockholm Stad, 2020; Livsmedelsverket, 2021).

Enligt Livsmedelsverket (2021) maste maltidsverksamheter komma fram till en bestdmd
matperiod. Detta gors under minst fem sammanhangande dagar under bade hésten och varen,
desto fler matdagar innebér ett mer representativt resultat (Livsmedelsverket, 2021). Siffrorna
fran matningen anvands for att skapa en helhetsbild av verksamheten dar kartlaggning kan
genereras for att underlatta hantering och planering av mat och meny, data gor det ocksa majligt
for verksamheter att jamfora sig med varandra och kan skapa grund for att reda ut

~10 ~
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verksamhetsproblem (Skolmatsverige, 2019). Siffrorna kan dock vara missvisande for storkdk
som endast mater matsvinn under en kort period da matsvinnet beror mycket pa de maltiderna
som serveras under métperioden (Eriksson et al., 2017; Eriksson, Lindgren och Persson
Osowski, 2018). Antalet dagar som storkok mater matsvinn varierar, men for att fa
representativ och palitlig information om matsvinn kravs det att storkok méater matsvinn
kontinuerligt varje dag, vilket endast fem kommuner gjorde ar 2018 (Eriksson, Lindgren och
Persson Osowski, 2018). | en kvantitativ studie svarade 274 svenska kommuner att de anvander
kalkylprogram (74%) och/eller handskrivna listor (32%) for att dokumentera matsvinn
(Eriksson, Lindgren och Persson Osowski, 2018). Studien visar &ven att de system som
kommunerna anvénder vid registrering ar simpla verktyg, endast 17% av kommunerna
registrerar matsvinnet pa en central plats dar alla har tillgang till informationen (Eriksson,
Lindgren och Persson Osowski, 2018).

2.2.2 Uppfoljning och planering

Matsvinnshantering kréver kreativitet, medvetenhet, improvisation, motivation och olika
tillvagagangssatt fran ledningen (Martin-Rios et al., 2018). Effektiv matsvinnshantering kraver
att verksamheten agerar och utfor handlingar kontinuerligt samt planerar proaktivt (Narvanen
et.al 2020). Pa Sveriges lantbruksuniversitet har man forskat om matsvinn i olika offentliga
storkok inom bade forskola, skola och aldreomsorg. Forskningen visar att ett forsta steg for att
hitta metoder for att forebygga matsvinn &r att mata, men aven uppféljning och identifiering av
problemomraden &r viktiga sa att atgardsplaner kan sattas in dar de har storst effekt (Eriksson
et al., 2016). Genom en kvantitativ studie sag forskarna att de identifierade problemomraden i
storkok framst var specialkost, men att problemomraden bor identifieras i enskilda kok och inte
pa kommunniva for att hitta ratt atgarder for minskning av matsvinnet (Eriksson et al., 2016).
| en studie om matsvinn i skolor gjord av Derqui och Fernadez (2017), sig de att
menyuppséttningen och balansen mellan ratter ar viktig for att minska tallrikssvinnet.
Balzaretti et.al (2020) haller med om att menyuppséttningen ar viktig men tycker dven att
portionsstorleken har en vésentlig roll for att minska svinnet.

Planering behdvs for att proaktivt arbeta for att matsvinn inte ska uppsta. Menyplanering och
forberedelse av mat kraver kompetens da oerfaren kokspersonal tenderar att forbereda for
mycket mat for “sékerhets skull” (Nérvinen et.al 2020). For att kunna planera effektivt kravs
information (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006), i storkok ar det speciellt viktigt att planera
mangden mat baserat pa information om bland annat franvaro (Géteborgs Stad, 2016). | en
kvalitativ studie gjord av Derqui, Fernandez och Fayos (2018) sag forfattarna att om
kokspersonal vet hur manga manniskor som ska dta kan de forbereda ratt antal portioner, vilket
ar viktigt speciellt vid specialkost. Forfattarna sag dven att ett av de basta initiativen for att
minska matsvinnet pa en operativ niva var att ha ett uppdaterat system som ger storkoket ratt
information om antalet atande personer varje dag. Dock ansag kockarna i studien att det var
svart att gora korrekta prognoser och att kommunikationen darmed var viktig (Derqui,
Fernandez och Fayos, 2018). En kommun i Smaland inforde ett digitalt franvaro-
rapporteringssystem som koket hade tillgang till, vilket resulterade att de minskade
overproduktionen med 3 700 portioner och inkdpen med 40 000 kronor under ar 2015
(Goteborgs Stad, 2016).
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2.3 Verksamhetsstodjande informationssystem

Ledare behover information om planering, kontroll och beslutsfattning (Curry, Flett och
Hollingsworth, 2006). Data finns éverallt i var omgivning, med hjélp av informationssystem
kan vi bearbeta och forvandla data till information vilket ger en forbattrad bild 6ver vilka
atgarder eller beslut som bor tas (Chesney, Reynolds och Stair, 2018). Enligt Curry, Flett och
Hollingsworth (2006) &r det viktigt att fokusera pa data dar prestationer har varit starka eller
svaga for att besluta atgardsplaner. Ett informationssystem kan vara effektivt for att
uppmarksamma dessa prestationer genom att generera sammanfattade rapporter (Curry, Flett
och Hollingsworth, 2006). Informationssystem kan dessutom vara anvandbart nar malet &r att
forutspa framtida handelser (forecasting) (Chesney, Reynolds och Stair, 2018). Enligt
Chesney, Reynolds och Stair (2018) ar nyttjande av informationssystem extra viktigt for ledare
da de har behov av att vardefull data processas for att underlatta beslutsfattande, proaktivt
arbeta mot forbattring och effektivisering av verksamheten samt for att undvika framtida
motgangar och problem.

2.3.1 Kostdatasystem

Enligt CGI (n.d) &r kostdatasystem en typ av informationssystem som underlattar beslut och
effektiviserar processer for anvandare inom storkok. Marakas (2003) beskriver ett
beslutsstodsystem, liksom CGI (n.d) beskriver kostdatasystem, som ett informationssystem
vilket anvands som stod for att enklare ta beslut. Ett kostdatasystem kan jamféras med ett
beslutsstodsystem da det sistnamnda enligt Chesney, Reynolds och Stair (2018) och Curry,
Flett och Hollingssworth (2006), &ar ett verksamhetsstodjande informationssystem som é&r
lampligt for ostrukturerade och semistrukturerade problem. Matsvinn ar enligt N&rvanen et.al
(2020) ett ostrukturerat problem eftersom dess exakta orsaker och effekter ar svara att
identifiera.

Ett beslutsstodsystem &r en organiserad samling av manniskor, procedurer, mjukvaror,
databaser och hardvaror for att stodja beslutfattande vid ett specifikt problem (Chesney,
Reynolds och Stair, 2018). Beslutsstodsystem automatiserar bearbetning av information och
later beslutfattaren utféra kreativa och innovativa aktiviteter som &r vardefulla for
verksamhetens utveckling (Marakas, 2003). Winnow (n.d) beskriver kostdatasystem, likt
beslutsstodsystem, som ett system vilket automatiserar bearbetning av information och istéllet
later anvandaren fokusera pa att vara kreativ, sasom att planera menyer eller att omvandla
matsvinn till nagot anvandbart.

Beslut som ror hallbar utveckling innebér bland annat att effektivt maximera resurser och
energi, reducera miljopaverkan samt anvanda fornybara och grona teknologier (Kersten,
Mikolajuk och Yeh, 2000). Ett beslutsstodsystem for hallbar utveckling ger varde i att bland
annat kunna ta snabbare beslut och fa ett forandrat medvetande kring miljopaverkan (Kersten,
Mikolajuk och Yeh, 2000). Anvandaren av systemet bor se beslutsstodsystemet som ett stod,
snarare an ett system som tar ett beslut (Marakas, 2003). Genom att anvanda ett kostdatasystem
kan verksamheten fa en samlad plats for matsedelsplanering, inventering, produktion,
uppféljning och korrigering av recept (Heikkil& et al., 2016; Mashie, n.d). Kostdatasystemet
kan &ven integreras med andra informationssystem for exempelvis ekonomi och statistik for att
slippa manuellt arbete (Mashie, n.d). Parallellt med anvandning av ett kostdatasystem behdvs
kommunikation med kokspersonal sa att deras erfarenheter och kompetens inkluderas och
prioriteras i rutinerna (Stockholm Stad, 2020).
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Informationssystem som anvands av ledning och kokspersonal spelar stor roll for matsvinn i
storkok, speciellt for att kontrollera och reglera aktiviteter i koket (Heikkilé et al., 2016). | en
studie gjord 2010 sag forfattarna att, av atta olika metoder for att minska matsvinn, var
anvandning av ett informationssystem som kunde hantera matproduktion och forutspa
matforbrukning, en av de mest vardefulla metoderna (Kwon, et al., 2010). For att minska
matsvinn bor fokus ligga pa proaktivt arbete for att hindra att matsvinn uppstar (Narvanen et.al.,
2020). Enligt Curry, Flett och Hollingsworth (2006) kan ett informationssystem hjalpa
verksamheten att effektivt planera och arbeta proaktivt.

Planering sétter riktlinjer for beslutfattande vilket sa smaningom leder till att atgardsplaner
utfors (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006). Vid svinnhantering &r det viktigt att besluta vilka
handlingar som ska utféras for att atgarda problemet (Boffardi et al., 2021). Misstag vid
planering och forberedelser gor att matsvinn 6kar bade i kok och servering da det ofta planeras
och tillagas for stora méngder (Heikkila et al., 2016). Darfor ar det viktigt att anvénda ett
system som ar effektivt for att organisera och planera praktiska aktiviteter (Heikkild et al.,
2016), bland annat for att undvika att for mycket mat tillagas. Det ar dven viktigt att systemet
ar anvandarvanligt och interaktivt for att matsvinn enkelt ska kunna dokumenteras, foljas upp
och kontrolleras (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006; Heikkila et al., 2016).

2.3.2 Visualisering av data

Vid korrekt beslutsfattning kréavs underliggande data och information vilket, med hjélp av
insamling i ett beslutsstédsystem, enklare kan bearbetas och analyseras (Marakas, 2003). | takt
med att var varld gradvis blir mer och mer datoriserad blir det an viktigare att ta hansyn till och
processa den data som finns tillganglig (Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020). Genom att
maéta matsvinn skapas konkret data vilket, via ett kostdatasystem, mojliggér framstéllning av
informativa rapporter for analys (Mashie, n.d). Tack vare rapporter eller dashboards kan
orsakerna for matsvinnet enklare faststillas och atgardsplaner kan tas fram baserat pa
informationen (Mashie, n.d; Winnow Solutions, n.d). Utifran rapporterna kan ledningen
tillsammans med personal identifiera problemomraden dar verksamhetsprocesser kan
utvecklas och forbéattras (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006). Genom att visa konkret data
ar det enklare att engagera personalen (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006) och pa sa satt
aktivt kunna minska matsvinnet (Mashie, n.d).

Né&r inte matsvinn visualiseras underskattar ledare hur problematiskt det ar, vilket gor att de
inte fokuserar pa hur det ska reduceras (Derqui och Fernandez, 2017). Anvandaren kan via ett
beslutsstodsystem fa vardefull information presenterad och visualiserad i ett format som passar
deras behov (Chesney, Reynolds och Stair, 2018). “The power of design”, vilket innebar
skapandet av design som relaterar till manniskors forstaelse och erfarenhet av omvarlden, kan
anvandas for att kommunicera information battre och géra det mindre kravande for individer
att forstd vad data innebar (Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020). Exempelvis kan data,
istéllet for att presenteras i konkreta siffror, visas i bland annat diagram, grafer, histogram,
tidslinjer, sambandsdiagram och andra tart- och stapeldiagram déar vikten ligger pa tydlighet
(Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020; Islam och Jin, 2019). Denna presentation av data
kallas for datavisualisering (Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020) och gar steget langre
ifran ett kalkylblad i Excel, med datavisualisering kan data istallet visualiseras pa ett tydligare
och mer strukturerat sétt (Islam och Jin, 2019).
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Enligt Anouncia, Gohel och Vairamuthu (2020) ar det enklare for hjarnan att forsta och relatera
till bilder kontra ord och siffror. Enligt Kersten, Mikolaujuk och Yeh (2000) &r bilder och
diagram en hjalp for beslutsfattare nér de ska visualisera situationer. Visualiserad
matsvinnsdata i form av bland annat tabeller, bilder och diagram skapar darmed ett satt att
enkelt kommunicera och presentera data pa ett lattforstaeligt satt (Anouncia, Gohel och
Vairamuthu, 2020). En utmaning ar dock att vélja hur visualiseringen ska se ut, “ratt”
visualisering av data beror pa och bestams av manga aspekter, bland annat till vem data ska
presenteras for samt vilket andamal visualiseringen ska uppna (Anouncia, Gohel och
Vairamuthu, 2020). Vid val av felaktig visualisering finns det en stor risk att data tolkas pa fel
satt, det ar darfor viktigt att ta hénsyn till hur data presenteras (Anouncia, Gohel och
Vairamuthu, 2020). Med hjéalp av korrekt visualisering kan anvéandaren lattare se monster,
forutse volymer och identifiera svagheter och brister (Islam och Jin, 2019; Ware, 2021). Enligt
Islam och Jin (2019) kan beslut lattare fattas nar anvandaren forstar insamlad data. Pa detta satt
kan erfarenhet tillsammans med bearbetad data anvandas for att effektivt hitta I6sningar till
verkliga verksamhetsproblem (Curry, Flett och Hollingsworth, 2006).

2.4 Litteratursammanfattning

Genom analys av litteratur och tidigare forskning kring studiens omrade har vissa teman och
begrepp varit aterkommande. Foljande nyckelord kommer ligga till grund foér insamling av
empirisk data och baseras pa huvudomraden som identifierats av litteraturgenomgangen.

Tabell 2.1: Nyckelord

Huvudomrade Nyckelord Litteratur

IT och hallbarhet

IT som verktyg
Informationssystem
Ménsklig kompetens

Nault och Dexter, 1995; Hojer och Wangel, 2015;
Dao, Langella och Carbo, 2011; Hilty och
Aebischer, 2015; Shah et al., 2020; Lunkes, Rosa
och Lattanzi, 2020; Melville, 2010; Farinella et
al., 2020

Beslutsstod
Visualisering av data

Matsvinnshantering | Métning Néarvénen et al., 2020; Géteborgs Stad, 2016
Dokumentering Stockholms Stad, 2020; Betz et al., 2015;
Uppfodljning Livsmedelsverket, 2011;2020a;2020b; 2021;
Planering Eriksson et al., 2016; Eriksson, Lindgren och
Persson Osowski, 2018
Kostdatasystem Planering Chesney, Reynolds och Stair, 2018; Islam och Jin,

2019; Curry, Flett och Hollingsworth, 2006;
Marakas, 2003; Kersten, Mikolaujuk och Yeh,
2000; Kwon, et al., 2010; Heikkila et al., 2016;
Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020; Ware,
2021; Boffardi et al., 2021; Derqui och
Fernandez, 2017; Derqui, B., Fernandez, V. och
Fayos, T. 2018; Mashie n.d.; Winnow n.d.
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3 Metod

| féljande kapitel presenteras metoder som anvénts for att samla in empiriskt material for
studien. Avsnittet presenterar tillvagagangssatt av litteraturstudien och motiverar val av
forskningsmetod. Darefter berdrs urval av respondenter, tillvagagangssatt av intervjuer,
transkribering och bearbetning av data. Vidare beskrivs undersokningskvalitet i form av etik,
validitet och reliabilitet av studiens insamlade empiri.

3.1 Litteraturstudie

Efter att &mnet for studien valts gjordes inledningsvis en litteraturstudie for att skapa en djupare
forstaelse inom omradet och for att hitta tidigare forskning som kunde vara relevant for studien.
Litteraturstudien ligger till grund for det empiriska materialet som har samlats in. Litteratur har
hittats i adekvata bdcker och i forskningsartiklar genom sokningar i elektroniska
referensdatabaserna LUBsearch , AlSeL, LUBcat, Scopus och Google Scholar. S6kord som
framst anvints dr: ”food waste management”, ”food waste management system”, “foodwaste”,
“information system and foodwaste”, “matsvinn”, ’matsvinnshantering”. “decision support
system” och ”IT and sustainability”. Viss information har hamtats fran artiklar och
organisationers hemsidor som arbetar med hallbarhet och reducering av matsvinn. Information
om kostdatasystem har hittats genom att lasa pa deras hemsidor. Genom litteraturstudien kunde
bristen pa tidigare forskning inom omradet identifieras och en forskningsfraga utformas.

3.2 Val av forskningsmetod

Vid val av forskningsmetod diskuterades tva tillvagagangssatt for studien, kvalitativ och
kvantitativ metod. Det rader manga diskussioner kring vilken metod som &r bast, det finns
pastaenden som sager att “bada metoderna — den kvantitativa och den kvalitativa — ar lika bra,
men de lampar sig for att belysa skilda fragor och problemstéllningar” (Jacobsen och Sandin,
2002). For att besvara forskningsfragan kravs forstaelse for hur anvandare av kostdatasystem
upplever, eller inte upplever, en dkad stéttning for minskning av verksamhetens matsvinn. En
kvalitativ metod i form av intervjuer valdes eftersom metoden ar lamplig for att forsta andra
manniskors upplevelser pa en detaljerad niva (Magnusson och Marecek, 2015), metoden ar
aven oppen for ny ofdrvantad information som kan uppsta (Jacobsen och Sandin, 2002). Da en
kvalitativ metod lagger vikt vid detaljer, nyanser och forstaelsen av manniskors erfarenheter i
ett specifikt problem (Jacobsen och Sandin, 2002; Magnusson och Marecek, 2015) ansags
metoden mest lamplig for att besvara studiens forskningsfraga.

En kvalitativ metod lampar sig bast nar klarhet ska uppnas i fenomen och begrepp med en
nyanserad beskrivning av @mnet som undersoks (Jacobsen och Sandin, 2002). Metoden kan
vara mer eller mindre 6ppen, oftast foljer intervjuerna formen av ett samtal som till viss grad
ar strukturerad med ett antal huvudfragor (Jacobsen och Sandin, 2002). Kvalitativa
undersokningar &r betydligt mer resurskravande an kvantitativa da de oftast tar langre tid och
det kan saledes bli svarare att hitta tillrackligt manga respondenter (Jacobsen och Sandin,
2002). Med fa respondenter blir resultaten dven svarare att generalisera och insamlad data kan
vara svartolkad pa grund av dess nyansrikedom och komplexitet (Jacobsen och Sandin, 2002).
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Den kvalitativa metoden satter dock fa begransningar under intervjuns gang och lagger istéllet
hogre vikt vid intervjupersoners unika berattelse med stort fokus pa nyanser och detaljer
(Jacobsen och Sandin, 2002) vilket ansags vardefullt for studien. Metoden ar flexibel och mer
interaktiv da problemstallning och datainsamling kan &ndras under undersokningens gang
(Jacobsen och Sandin, 2002).

Enligt Jacobsen och Sandin (2002) bor kvalitativa intervjuer vara oppna men inte helt
ostrukturerade, en Oversikt 6ver vilka &mnen som kommer belysas under intervjun ar viktigt
for att sakerstdlla att de amnen som é&r essentiella for forskningsfragan lyfts upp.
Semistrukturerade intervjuer &r en intervjuteknik dar det finns ett huvudtema med tillhérande
fragor (Kvale, 1996; Sekaran och Bougie, 2016) och som tillater respondenternas historier och
erfarenheter att komma upp till ytan vilket ger mer detaljerad information an strukturerade
intervjuer (Magnusson och Marecek, 2015). Kvalitativa intervjuer med en semistrukturell
teknik ansags passa var studie val da aspirationen var ett flytande samtal med overgripande
amnen, dar respondenten fick tala fritt for att samla detaljerad information och forsta
respondenternas uppfattning om verkligheten. Under semistrukturerade intervjuer ges dven
mojlighet att modifiera fragorna och ordningen pa dessa for att enklare kunna félja upp svaren
som ges av respondenten (Kvale, 1996; Sekaran och Bougie, 2016), nagot som for studien
ansags vardefullt i och med att omradet annu ar relativt outforskat pa akademisk niva.

3.3 Urval av respondenter

For att studien ska uppfattas som trovardig bor urval av respondenter véljas baserat pa att deras
erfarenhet inom studiens forskningsomrade (Graneheim, Lindgren och Lundman, 2017). Darav
valdes enbart respondenter med erfarenhet och kunskap inom  matsvinns-
hantering och som anviande nagon typ av kostdatasystem. Fem av sju respondenter hade ett
overgripande ansvar 6ver maltider som serveras i kommunens offentliga storkdk, medan de tva
andra respondenterna var engagerade i projekt dar man aktivt arbetade med att minska
matsvinn. Anledningen att maltidsansvariga och projektansvariga valdes som intervju-
personer till studien istallet for exempelvis kokspersonal, & pa grund av att de besitter
overgripande information om matsvinn fran flera olika storkok inom kommunen och é&r
dessutom ansvariga for att aktivt arbeta for att minska svinnet.

| de kommuner dar kostdatasystem anvands ar det maltidsansvarig som primart sett &r
systemets huvudanvéndare och besitter darmed god information och forstaelse for hur systemet
kan stodja eller inte stodja arbetet foér minskat matsvinn. Vid litteraturstudien hittades
information via Helsingborgs kommuns hemsida om ett pagaende projekt att minska och
proaktivt forebygga matsvinn med hjalp av IT. Darifran aterfanns kontakt med projekt-
ledare i Helsingborg och projektkoordinator pa RISE som senare stallde upp pa intervju. Via
en rapport upptécktes Burlov kommun vara den forsta anvandaren av kostdatasystemet Aromi,
kontaktuppgifter aterfanns i rapporten och genom mail bokades en intervju med kommunens
maltidsansvarig in. Ovriga respondenter kontaktades tack vare dialog med Matilda Food Tech,
Sveriges storsta leverantdr av kostdatasystem, dar en lista erh6lls med kontaktinformation till
nagra av deras kunder. P4 sd sitt kunde kontakt med Mora, Trelleborg och Oresunds kommun
skapas. Kontakt med maltidsansvarig och maltidsutvecklare i Eksjo kommun skapades med
hjalp av gemensamma bekantskaper.
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Det spelar roll hur manga respondenter som véljs da en kvalitativ analys beror pa variation i
innehall och mangfald, darfor bor det finnas tillracklig med data for att fa en bred bild av amnet
(Graneheim, Lindgren och Lundman, 2017). For att fa en bredare forstaelse valdes
respondenter fran olika kommuner och verksamheter. Antalet intervjuer som bor dga rum i en
kvalitativ intervjustudie ar individuellt for varje enskild studie (Kvale, 1996). For varje intervju
minskar andelen ny kunskap gradvis, nar man har natt mattnadspunkten dér nya intervjuer inte
ger ny information har man samlat tillracklig data (Jacobsen och Sandin, 2002). Totalt holls
sju intervjuer da mattnadspunkten efter dess utforande ansags vara uppnadd dar tillrackligt
mycket material samlats in for att besvara studiens forskningsfraga.

Tabell 3.1: Respondenter

Organisation Roll Respondent | Langd pa intervju (min) | Bilaga
Burldvs kommun Maltidsansvarig R1 60:04 1
Mora kommun Kostchef R2 30:11 2
Helsingborgs kommun, [ Innovations- & R3 39:44 3
Smart HBG utvecklingsstrateg

Eksjo kommun Maltidschef & R4 21:29 4

maltidsutvecklare

Trelleborgs kommun Verksamhetschef R5 33:26 5
RISE Projektkoordinator | R6 30:02 6
Ostersund kommun Maltidsutvecklare R7 27:08 7

3.4 Intervjuer

Den forsta intervjun som holls genererade manga nyttiga erfarenheter att ta med och forbattra
infér kommande intervjuer. Den framsta forandringen infor resterande intervjuer var att
forbereda respondenterna béttre pa studiens avgransning och vilka fragor som skulle berdras
under intervjuns gang. Darfor mailades, en till tva dagar fore intervjudagen, teman i form av
rubriker med tillhérande huvudfragor. Detta for att ge respondenterna maéjlighet till eventuellt
behov av forberedelse infor intervjun samt for att uppmarksamma respondenterna om studiens
fokus. Pa grund av radande restriktioner gallande COVID-19 holls alla intervjuer digitalt via
Zoom. Fordelar med att halla intervjuer pa distans ar att man kan na ut till fler respondenter
oberoende geografisk plats (Sekaran och Bougie, 2016), nagot som underlattade arbetet da
intervjupersoner fran olika delar av Sverige enkelt kunde nas. Samtliga uppsatsforfattare deltog
pa majoriteten av intervjuerna dar en person utsags som ansvarig for att leda intervjun och
darmed stélla intervjufragorna, alla hade dock mdjlighet att stalla foljdfragor for att
vidareutveckla svar som ansags viktiga for studien.
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3.4.1 Intervjuguide

Varje intervjufraga ska i en intervju kunna kopplas till temat genom relevans for studien men
ocksa i avseende till den sociala kontakten med intervjupersonen (Kvale, 1996). Darmed
formades intervjuguiden utefter studiens fragestallning och syfte och med anknytning till den
tidigare utférda litteraturstudien, men anpassades dven utefter respondentens personliga
anknytning till &mnet. Guiden anpassades sa att alla intervjuer berérde samma omraden med
vissa fragor som var identiska, detta for att skapa en bra struktur vilket enligt Kvale (1996) &r
viktigt om man vill jamfora olika svar med varandra. Samtidigt anpassades flera foljdfragor
dynamiskt utefter respondenterna dar ett fritt berattande tog plats, pa sa satt uppenbarar sig
personliga erfarenheter och mer detaljer beskrivs (Kvale, 1996). Intervjuguiden som foljdes
och mailades ut till respondenterna finns i bilagor. Nedan beskrivs intervjuernas generella
utformning och de huvudomraden som berdrdes.

Introduktion

Enligt Kvale (1996) bor den som intervjuar introducera med en kort sammanfattning om
respondentens situation samt fraga om deltagaren har nagra fragor eller funderingar innan
intervjun satts igang. Innan varje intervju startade holls darmed en introduktion med
presentation om oss sjalva, syftet med studien, respondentens rattigheter samt om hen hade
nagra fragor eller funderingar. Respondenten tillfragades aven om tillatelse att spela in
intervjun for att sedan transkriberas samt om hen ville vara helt anonym eller inte.

Beskrivning av respondenten

Det forsta minuterna i en intervju ar viktig for att respondenten ska kénna tillit och det ar darfor
viktigt att vara val forberedd samt visa intresse, forstaelse och respekt for vad respondenten
sager Kvale (1996). Darfor stalldes i borjan av intervjun enklare fragor kopplat till
respondentens roll och vad hen arbetade med.

Matsvinn

For att sakerstalla att respondenten delade samma uppfattning om matsvinn som studien avser,
tillfrdgades samtliga respondenter att forklara deras definition. Déarefter gick samtalet in pa
matmetoder och fragor géllande dokumentering och uppfdljning av matsvinn. Syftet var att fa
en forstaelse for hur verksamheten arbetar proaktivt for att reducera matsvinn.

Matsvinn & Informationssystem

| denna del av intervjun eftersoktes konkreta svar pa forskningsfraga och gick darmed in pa
anvandandet av informationssystem kopplat till matsvinn. Har var syftet att forsta hur systemet
stottade alternativt inte stottade verksamhetens arbete for att motverka matsvinn. For att forsta
systemet mer ingaende berdrdes aven visualisering av data och feedback till enheterna.

Avslutning

Avslutningsvis gavs respondenten mojlighet att stalla fragor eller lagga till ytterligare
information om sa 6nskades. Till sist tackades deltagarna for deras tid och vardefulla svar samt
berattades mojligheten att fa tillgang till transkriberingsmaterialet om sa énskades.

3.4.2 Transkribering
Infor varje intervju gjordes en tydlig plan for upplagg och utférande. Anteckningar férdes under

intervjuernas gang for att dokumentera vardefull information som var betydande for studiens
utfall, genom anteckningar kan man dokumentera observationer som inte gar att tyda fran en
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ljudinspelning (Jacobsen och Sandin, 2002). Utdver anteckningar spelades samtliga intervjuer
in fOr att sedan transkriberas. Att spela in intervjun &ar viktigt for att under intervjun kunna
fokusera helt pa respondentens svar, samt for att enkelt kunna ga tillbaka och analysera det
empiriska materialet (Magnusson och Marecek, 2015; Bryman och Nilsson, 2018).
Transkribering av texter har enligt Jacobsen och Sandin (2002) en enorm fordel dar man genom
kommentering kan hitta olika infallsvinklar pa samma amne. Transkribering skapar dven rum
for att enklare analysera respondenternas svar dar analysering kan ske upprepade ganger
(Bryman och Nilsson, 2018). Det skapar &ven en garanti att ingenting fran intervjun gléms bort,
utan att allt tas med vilket genererar en helhet (Jacobsen och Sandin, 2002). Vid transkribering
finns det dock en risk att personliga tolkningar tar plats i det skrivna ordet for att gora inspelat
material lasbart (Kvale, 1996). Medvetenheten om att en helt objektiv transkribering &r svar att
uppna har tagits i beaktning dar samtliga uppsatsskrivare har efterstravat saklighet i
bearbetning av allt insamlat material.

3.4.3 Bearbetning av data

Enligt Graneheim, Lindgren och Lundman (2017) &r en utmaning vid analys av kvalitativa
studier att skilja pa forfattarnas tolkning och deltagarnas rost. Genom att ge exempel pa
tolkningar, med hjélp av citat, underlattas lasarens formaga att bedéma trovardigheten pa
resultatet, samt att prioritera respondentens rost framfor forfattarens i resultatet (Graneheim,
Lindgren och Lundman, 2017). Detta ar nagot som tagits i beaktning vid bearbetning av
resultatet dar aven medvetenheten om tidigare erfarenheter och kunskaper tagits hansyn till.

Det finns olika sétt att analysera en kvalitativ studie, i denna studie valdes analysmetoden
deduktiv tillampning dar analysen &r concept-driven vilket betyder att teori om damnet testas
mot insamlad data (Graneheim, Lindgren och Lundman, 2017). En utmaning med deduktiv
tillampning ar vad som ska goras med 6verbliven data som inte passar nagon teori (Graneheim,
Lindgren och Lundman, 2017). Vad och hur mycket som blir left-over data beror pa
forfattarnas val av teoretiska modeller (Graneheim, Lindgren och Lundman, 2017). Det har
varit svart att vélja teorier da det finns begransad forskning kring anvéndandet av
kostdatasystem vid matsvinnhantering. Darfor gor det ingen skada att det blir éverbliven data,
enligt Bryman och Nilsson (2018) kan det snarare bli vardefull information till studien.

For att enklare kunna analysera insamlad data har ett kodningsschema varit till hjalp for att
strukturera upp arbetet. Kodning ar en grundlaggande form av kvalitativ analys av data och en
hjalp for att minska méngden data man arbetar med (Bryman och Nilsson, 2018).
Kodningsschemat utgar fran nyckelord och huvudomraden i litteratursammanfattningen (Se
Tabell 2.1). Utifran varje huvudomrade har en farg tilldelats som anvands vid kodning i de
transkriberade intervjuerna for visa vilket huvudomrade det omtalade amnet tillhor. Déarefter
har varje farg delats upp i koder for att kunna separera och tydliggdra insamlad data. Kod-
schemat som anvénts beskrivs nedan.
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Tabell 3.2: Kodschema

Huvudomrade Nyckelord Kod
IT och hallbarhet IT som verktyg IT

IT och hallbarhet Kompetens KOMP
Hantering av matsvinn Métning MAT
Hantering av matsvinn Dokumentering DOK
Hantering av matsvinn Uppfoljning UPP
Hantering av matsvinn Planering PLAN
Kostdatasystem Beslutsstod BS
Kostdatasystem Visualisering av data VIS

Nedan ar ett kort exempel fran transkribering av intervju 1 dar ett stycke har delats upp i tva
farger beroende pa vilket huvudomrade respondentens svar har tolkats. Meningarna har dven
fatt en kod beroende pa vilket nyckelord det berdr i respektive huvudomrade.

Tabell 3:3: Exempel pa anvandning av kodschema

kg kokssvinn och 5 kg allt kan man saga. Da far inte jag som enskild
medarbetare nagon feedback pa det direkt men har kommer du fa feedback
varje vecka. Har ligger jag pa mitt normala svinn eller jag ligger under eller
over? Du kommer att som enskild medarbetare fa en egen rapport tillbaka. Du
kan ocksa ta ut en egen rapport pa bara ditt kok och det har varit svart idag, jag
har fatt lagga tid och titta vecka for vecka, kok for kok och titta pa hur svinnet
har sett ut dar. Pa detta har kan vi félja upp det betydligt enklare och ocksa
kunna vilja, vill vi titta pa forskolor, vill vi titta pa skolor, vill vi titta pa
forskolorna i Arlov gentemot forskolorna i Akarp? Det blir betydligt enklare
att dra ut liksom information och jamfora det liksom.

# | Person | Meningsenhet Kod

55 | KF Vilka funktioner i systemet Stratsys tror du kommer vara det viktigaste, eller
ar det viktigaste, for att minska och hantera matsvinnet?

56 | R1 Ja, vi har ju lagt upp runt 15 olika checklistor, det &r allt fran egenkontroll men | DOK,
framforallt inrapporteringen av svinnet. Idag far man liksom inte den | VIS,
feedbacken direkt, om jag lagger in att jag har haft 5 kg huvudkomponent, 5 | UPP

3.4.4 Oanvandbar data

Under intervjuerna insamlades dven material som lag utanfor studiens avsedda omrade. Detta
berodde pa att intervjuguiden inte var tillrackligt utarbetad och i vissa avseenden saknades
tydligt fokus till forskningsfragan. Bristerna i intervjuguiden identifierades framst efter den
forsta intervjun, vilket ledde till revideringar i intervjuguiden. Bristerna grundade sig &ven i
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avsaknad av erfarenhet att utfora intervjuer, vilket ibland gjorde det svart att leda intervjun
tillbaka till dess primara syfte. Detta forbattrades dock efter varje intervju da utvéardering och
mojlighet till forbattring gemensamt diskuterades efter varje tillfélle.

3.5 Undersokningskvalitet

3.5.1 Etik

Alla respondenter tillfragades att medverka i intervjun via ett mail dér vi presenterade oss
sjalva, studien och information om intervjun sasom forvantad langd och foreslagen tid. For att
manniskor ska kunna bedéma om de vill delta i en intervju eller inte maste deltagaren forsta
syftet med studien (Jacobsen och Sandin, 2002). Jacobsen och Sandin (2002) bendamner det
som en gyllene medelvédg som de kallar “tillrdcklig information™ dir det finns en balans mellan
att deltagaren upplyses med huvudsyftet, men utan att resultatet vinklas pa grund av att for
mycket information om studien delgetts. Déarav angavs i mailet en kort och koncis introduktion
till studien och dess syfte samt vad det insamlade materialet skulle komma att anvéndas till.
Redan i forsta mailet informerades dven respondenterna om att intervjun dnskades att spelas in
samt att vi 1 borjan av intervjun skulle samla in samtycke. Samtliga sju personer som
tillfragades valde att stalla upp pa intervju.

| en intervjustudie bar intervjupersoner ett etiskt ansvar for att skydda respondenterna fran
negativa konsekvenser (Magnusson och Marecek, 2015). | utformningen av intervjuguiden
lades darmed tid att noggrant stéalla fragor som inte pa nagot satt skulle anses vara risktagande.
Det ar viktigt att man gar igenom teknikaliteter for att bygga fortroende och visa respekt
(Magnusson och Marecek, 2015). Déarfor inleddes varje intervju med ett etiskt avsnitt dar
samtycke samlades in och viktig information delgavs. Varje respondent tillfragades dven som
tidigare namnt om dar fanns 6nskemal om att vara anonym. Enligt Jacobsen och Sandin (2002)
bor man ge respondenten rétt till anonymitet da man annars riskerar att den tillfragade nekar
deltagande. Ingen av studiens respondenter valde att vara anonym. Respondenterna
informerades dven om deras rattigheter under och efter intervjun sasom att de narsomhelst hade
ratt att avbryta samt ratten till att dra tillbaka sina svar. Respondenterna tillfragades dven
aterigen om samtycke att spela in och transkribera intervjun vilket samtliga deltagare
godkande. Varje deltagare erbjods aven att fa tillgang till det transkriberade materialet sa snart
det var fardigstallt, dar samtliga tillfragade svarade nej pa fragan.

3.5.2 Validitet och reliabilitet

Det ar viktigt att forhalla sig kritiskt gentemot det empiriska materialet som samlats in i en
kvalitativ studie (Kvale, 1996; Jacobsen och Sandin, 2002) och att insamlad data &r giltig och
tillforlitlig for att kunna bedéma om slutsatserna gar att lita pa (Jacobsen och Sandin, 2002).
Kallorna som anvants i det teoretiska avsnittet har noggrants valts fran kontrollerade databaser,
digitala bibliotek och fran palitliga myndigheter som darefter granskats kritiskt genom att se
till deras referenser och bedoma dess tillforlitlighet. Eftersom litteratur om kostdatasystem idag
ar bristfallig hamtades information om kostdatasystem framst fran leverantérers hemsidor,
detta &r nagot som tagits i beaktning i studien. Att tre av respondenterna till intervjuerna
hanvisats fran en leverantor av kostdatasystem bor dven uppmarksammas, detta da leverantéren
medvetet kan ha valt respondenter som de vet har en Gvervdgande positiv installning till
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systemet. Méanniskor har dven en tendens att rattfardiga sina egna handlingar och kénslor da
man vill dvertyga sig sjalv och andra om att det man utfor ar en fornuftig handling (Aronson,
2008). Darfor ansags en risk i att respondenterna rattfardigar sin anvandning av kostdatasystem
utan att vara kritiska, nagot som kan paverka resultatet av studien.

For att material fran en intervju ska vara tillforlitlig ar det viktigt att undvika ledande fragor
(Kvale, 1996; Jacobsen och Sandin, 2002; Sekaran och Bougie, 2016). Vid utformandet av
intervjufragor utfordes darfor ett noggrant arbete for att undvika att stalla nagon ledande fraga,
dock upptacktes under den forsta intervjun att detta var nagot vi aktivt var tvungna att vara
vaksamma 6ver, speciellt vid foljdfragor. Kvaliteten av intervjuerna forbattrades efter att vi
hade utfort den forsta intervjun och ledande fragor undveks i hogst mojliga man. Enligt
Jacobsen och Sandin (2002) skapas olika resultat beroende pa var intervjun &ger rum. Vid
telefonintervijuer, i vart fall digitala intervjuer, ar det lattare for respondenten att ljuga for att
svaren ska lata bra (Jacobsen och Sandin, 2002), dven detta togs i beaktning vid utférandet. Det
var dock inget i respondenternas svar som verkade avvikande eller skapade tvivel pa oakthet.

Enligt Kvale (1996) har kvalitativ intervjumetod kritiserats for att sakna objektivitet pa grund
av den manskliga interaktionen som sker under intervjuns gang. Objektivitet i kvalitativa
intervjuer kan aven saknas beroende pa hur svaren tolkas (Kvale, 1996; Jacobsen och Sandin,
2002). For att na en sa objektiv studie som mojligt har stor vikt lagts vid att vara fordomsfria i
sattet att stalla fragor och bemota respondenterna, detta for att inte pa nagot satt vinkla svaren.
Vidare bor upprepad metod och insamling av data leda till samma resultat oavsett vem som
utfor studien, det vill sag att studien ska kunna vara repetitiv (Kvale, 1996). Eftersom samtliga
forfattare av denna studie har avlyssnat, last igenom och tolkat intervjumaterialet anses detta
som en stor fordel da tre personer kunnat tolka materialet med forsiktighet och kritiskt granskat
varandras arbete. Genom att vara fler an en forfattare okar trovardigheten av studien da
forfattarnas forutfattade meningar inte paverkar intervjuerna i samma utstrackning
(Graneheim, Lindgren och Lundman, 2017).
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4 Empiriskt resultat

| foljande kapitel presenteras resultat av kvalitativa intervjuer som genomforts, transkriberats
och analyserats. Analysen som anvants presenteras i kapitel 3.4.3 dar &ven kodschemat finns
tillgangligt (Se Tabell 3:2). N&r respondenterna citeras anvands respondentens nummer (Se
Tabell 3.1) och numret (#) for att tydligt visa vart citatet finns tillgangligt i transkriberingen i
bilagorna. Teman i det empiriska resultatet har utformats utefter litteraturstudien samt
aterkommande d@mnen i intervjuerna.

4.1 Matning och dokumentering

4.1.1 Matning

Ett aterkommande tema under intervjuerna var hur viktigt det ar att méata matsvinnet i
verksamheten. Samtliga respondenter tillhérande en kommun svarade att deras kék mater
matsvinn kontinuerligt. Det som daremot skiljer sig mellan respondenterna &r hur ofta
maétningen sker men dven vilket svinn som mats. Fem av sex kommuner (Burlév, Mora,
Helsingborg, Trelleborg och Ostersund) mater matsvinn dagligen medan en kommun (Eksjo)
mater tva veckor tva ganger per ar. R4 forklarade att anledningen till att kommunen inte mater
varje dag ar en fraga om resurser da matningen bade tar tid och energi av personalen pa plats
(R4:53). Bade respondent R3 och R1 sager att det ar en omstallning for personalen att borja
maéta varje dag, men att det enligt R1 blir en rutin och en del av det dagliga arbetet.

«...det ar klart det var jobbigt i borjan for medarbetare och s, men det &r en del av deras vardag nu.” (R1:20).

R6 har forskat om data kring skolmaltiden och innan projektets start trodde respondenten att
det skulle finnas mycket mer data om matsvinn, men senare forstod hon att langt ifran alla
skolor mater svinnet dagligen. R6 berattar att vissa skolor endast méter tva veckor pa hosten
och tva veckor pa varen.

"Men det ar ju alldeles for lite /.../, om det ska ga att anvanda pa ett sakert satt s& maste det ju matas hela tiden,
annars gar det inte att koppla ihop ndgonting." (R6:8).

“Men om man har ett mal att minska svinnet dd vet man aldrig att man har kommit fram om man inte mdter det.”

(R6:30)

Genom intervjuerna visade det sig att svinnet som mats skiljer sig at bland kommunerna.
Samtliga respondenter svarade att de mater serveringssvinn och tallrikssvinn, men tre
kommuner méter dven kokssvinn. R2 sdger att det finns mer att hamta i serverings- och
tallrikssvinn da dessa sticker ut mer samt att kokssvinn &r svarare att paverka eftersom det beror
mer pa erfarenhet hos kokspersonalen och kan variera valdigt mycket (R2:19). Samtidigt
forklarar R3 att de i deras matsvinnsprojekt inte har haft sa mycket nytta av just tallrikssvinnet
utan framst har utgatt fran kokssvinn och serveringssvinn av den anledning att det ar lattare att
forandra rutiner hos personalen an hos matgésterna.

“Det har varit svdrare att nd tallrikssvinn, alltsa det som eleverna och matgéasterna skrapar av fran tallrikarna.
Det gav mig insikten att det ar manga farre manniskor som gor maten an som ater den. Att f& 120 personer att
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hitta nya rutiner och atgarder och satt att jobba ar lattare an att fa 20 000 barn att slanga mindre pa sina
tallrikar.” (R3:20).

Respondent R2 beréttar att han skickade in statistik pa tallrikssvinn och serveringssvinn fran
tva veckor pa ett ar med strax 20 gram per portion. Han berattar att det dokumenterade svinnet
under en si kort tid r “ju jittebra dd, men det ar bara 6gonblicksbild, man ska ju halla pa och
méta varje dag, for det dr det som gor skillnad” (R2:68). R3 péstér, likt R2, att métning maste
ske varje dag for att kunna gora skillnad. R3 séger att det ar den dagliga registreringen som har
varit viktigast for att kunna gora fordndring i matsvinnshanteringen och att den har varit
“absolut avgorande for att kunna gora nagon form av analys” (R3:28).

R4, som varken méter dagligen eller anvander ett kostdatasystem for svinnhantering, beréattar
att de tog bort en ratt efter forra matningen for den visade pa att den genererade ett stort
tallrikssvinn, “Jag tror att det var ndgon rétt som vi plockade bort vid férra métningen, for vi
sag att det slangdes massa av den, tallrikssvinn da, de gillade den inte helt enkelt.” (R4:24).
Samtidigt sager R1 att man med hjalp av matning och kostdatasystemets rapporter kan
lokalisera var och varfor avvikelser i matsvinnet uppstar, exempelvis om matsvinn har uppstatt
i samband med att en ny matratt har testats (R1:15). Vidare beskriver R1 vikten av att man efter
enstaka ganger inte bara kan stryka matratten fran matsedeln, han ger ett exempel pa poké bowl
som nu ar véldigt popular men:

“..forsta gangen var den inte populdir alls. Sa man far ha lite talamod med vissa grejer ndr man introducerad
ndgot. Efter en gang kan man inte bara stryka det, utan man far ge det ett par ganger med de nya matrdtterna.”
(R1:38)

4.1.2 Dokumentering

R2 beréttar att nar de borjade anvanda kostdatasystem for matsvinnshantering har de gatt fran
57 gram svinn per portion till 34 gram pa fyra manader. R2 beréattar att genom att synliggdra
matsvinnet dagligen kan alla kok se vilken niva av matsvinn de ligger pa. For att atgarda svinnet
maste man bdrja arbeta med det och visualisera det varje dag.

“Men alltsa just att borja arbeta med det varje dag sa att det inte blir bara som vissa gor nagra veckor per ar
utan da blir det liksom, ja, da blir man égonblind...” (R2:68).

Samtliga respondenter verkar dverens om att digitala system stdodjer dokumenteringen. R2
utrycker “Det gér inte idag att jobba pd ndgot annat sétt dn digitalt.” (R5:41). Fem av sex
kommuner dokumenterar sitt svinn i ett kostdatasystem. Varav en kommun istallet registrerar
svinnet i livsmedelsverkets Excel fil (R4:12). Kommunen anvéander dock kostdatasystemet i
andra avseenden &n just dokumentering av svinn. Genom dokumentering i kostdatasystemet
skapas ett produktionsunderlag som koken kan utga fran. R4 uppger att det blir farre fel och att
koken har béttre koll pa vilken méangd mottagningskoken har bestallt (R4:44). Respondent R5
séger att dokumenteringen i kostdatasystemet gor att de kan se att alla mater ratt och samma
svinn, och att man genom dokumenteringen haller kompetensutvecklingen levande (R5:20).
R7 sager att de matte matsvinnet dagligen dven innan de anvénde kostdatasystemet, men att de
da registrerade matsvinnet mer séllan. Respondenten berdttar att de da enbart rapporterade en
gang i manaden eller kvartalet (R7:36). R7s svar kan tolkas som att de foljer upp matsvinnet
mer frekvent nu nér de dokumenterar svinnet i ett kostdatasystem. R3 podngterar att
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kostdatasystemet har varit som stod vid de dagliga registreringarna da alla kok kan registrera
sjéalva.

“Assd den Hantera enhet har framfor allt varit att koken, respektive kok, har kunnat ga in och registrera direkt.
/... Man behover inte skicka in, skriva pa papper och maila till ndgon central som ska fora in det nagonstans.
Varje kok har haft sitt eget innehall. ” (R3:30)

Under intervjun sager respondent R2 att det ska vara enkelt att dokumentera informationen
Dessutom séger R7 att en fordel med kostdatasystemet vid dokumentering &r att man slipper
gora egna manuella berakningar och undgar risken for handhavandefel (R7:20). R3 yttrar dven
att en av de stora fordelarna ndr det kommer till att dokumentera matning i kostdata-
system ar att respektive kok kan ga in och registrera direkt och att varje kok ager sitt eget
innehall och det darmed inte kraver nagon administration fran mellanhander (R2:30). Vidare
sager R7 att en fordel med systemet &r att man kan forlita sig pa att systemet raknar ut ratt
siffror.

“Ja men det &r val aterigen det har med att man inte behéver ligga p& och begara in att man ska skicka in siffror,
utan allt finns ju redan dar. S& vill jag dra ut statistik idag for senaste veckan sé& kan jag gora det. Man ar liksom
inte bunden till att ndgon madste skicka ndgonting...” (R7:28)

Svaret ovan tolkas som att det ar ett mer tidseffektivt satt att na all statistik fran matsvinn med
hjalp av kostdatasystemet. R7 séger dven att de slipper administration att sitta och lagga in
siffror i ett dokument (R7:34). Genom att anvanda ett kostdatasystem poangterar R1 att de
minskar administrationen sa att de kan lagga mer fokus pa matlagningen (R1:14).

4.2 Uppfoljning och planering

4.2.1 Uppfdljning

R1 beréattar att 22 ton matsvinn uppmattes under det forsta aret de borjade méata. Da satte
kommunen in utbildningar och nya rutiner for alla medarbetare. Fortsatt berattar R1 om olika
initiativ for att minska matsvinnet, bland annat att anvédnda mindre fat vid servering eller
omvandla kokssvinnet till ndgot atbart. Fran ar ett till ar tva sankte R1 deras svinn fran 22 ton
till 12 ton till foljd av atgardsplaner som baserats pa matsvinnsdata (R1:2) vilket visar pa att de
med hjélp av rétt data kunde ta gynnsamma beslut. R3 beréttar att i Smart Hbg projektet var
det viktigt att hitta ratt atgarder for att minska matsvinnet.

“Jag var ju lite den som satt och nérdade ner mig i Excel-bladen, for att liksom ta reda pa vilka skolor det &r som
driver vilket svinn. Och framforallt vilka ar det som inte driver s& mycket svinn? Och vad gor de i sa fall d&
liksom? S& ut och intervjua lite grann. Ta reda pd vad som fungerar diir ute.” (R3:10)

Med hjalp av kostdatasystemet kunde R3 géra nagon form av analys da systemet sammanstaller
information. R3 beskriver processen som att man forst gar in och kollar statistik 6ver manaden
for att se vilka enheter som toppar. Om man gor detta ett par manader sa menar respondenten
att man kan se att “de hir fem skolorna slénger mycket mer 4n alla andra, de héir fem slédnger
alltid valdigt mycket mindre” (R3:34). Péa sa sitt finns det material som kan végleda och
verksamheten kan se vad det & som fungerar och inte (R3:34). R3 berattar dven att efter att
man borjade mata insag vikten att dagligen dokumentera da man annars latt halkar efter i
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uppféljningen. Enligt respondenten ar det viktigt dels for att snabbt kunna se dagens matsvinn
men ocksa for att kunna bryta ner svinnet pa skola, maltidstyp och recept (R3:2).

R5 pastar ocksa att kostdatasystemet ar bra for att alla kan ga in och se samma information. De
som vill jobba med utvecklingsarbete kring miljo har darmed tillgang till samma siffror oavsett
om det ar pedagoger, rektorer och maltidspersonal (R5:20). Fordelarna vid uppf6ljning enligt
R7 och R2, &r att allt & samlat i ett och samma system och att personalen inte behéver ha flera
olika inloggningar eller sidor att halla koll pa (R2:47;R7:52). R5 och R7 beréttar att det blir
lattare att jamfora data nar man har all information pa ett och samma stélle istéllet for att ha
flera olika system. R1 namner dock att kostdatasystemet som anvénds idag ger for lite direkt
feedback och att respondenten sjalv har fatt lagga tid och pa att analysera vecka for vecka, kok
for kok for att forsta hur svinnet har sett ut pa respektive enhet (R1:56).

R5 sager att ledningen inte aktivt anvander insamlad data for att aterkoppla koken, istallet
anvands insamlad data fran systemet som diskussionsunderlag for att titta pa vad 6kat svinn en
specifik dag beror pa (R5:35). De har forsokt aterfora i stora drag hur det gar da kokscheferna
inte haft egna inloggningar. R5 berittar att de foljer upp matsvinnsdata genom att titta pa “de
goda exemplen” (R5:33). R4, som inte anvidnder kostdatasystemet for svinnhantering,
samverkar inte information frdn matningen med kostdatasystemet:

“Nej, men det kanske man skulle gora, Det blir ju en diskussionsfraga, tanker jag eller saker man kan
kommunicera om det har med hur mycket svinn det blev, hur mycket man bestallde. Vi har ju en aterkommande
matsedel pa 6 veckor sa att du borde ju rimligtvis veta att den har maten inte ar jattepopular. De &ter inte sa
mycket av den. Dd behéover du inte bestdlla lika mycket nésta gang.” (R4:40)

Respondenten sager att de forsoker jobba med matsvinnet hela tiden men att det ar svart att
arbeta proaktivt (R4:48). Respondenten berattar att matningen tva veckor varje termin ger en
hint for hur man ska arbeta, exempelvis att de plockade bort en viss matratt efter foregaende
matperiod da den visade sig generera mycket tallrikssvinn (R4:24). R2 beréttar att de far en
béattre dverblick och en helhetsbild dver produktionen ndr man maéter hela tiden (R2:21). R7
séger dock att kostdatasystemet inte hjélper mer &n ett Excel fil vid uppfoljning for att minska
matsvinnet. “Man fir ju ut samma siffror om vi sdger s4” (R7:34).

4.2.2 Planering

Néar det kommer till planering i koken ar det flera processer som spelar en viktig roll for att
undvika att matsvinn uppstar. Respondenterna namner aktiviteter sdsom menyplanering,
maltider man satter mot varandra, storlek pa portioner, bestallning pa komponentniva och total
portionsherakning. R1 trycker pa att det ar viktigt att planera sammansattning av meny och att
man maste tanka pa vilka ratter man satter mot varandra kopplat till svinn (R1:38). Bade R4
och R2 berattar att de anvander kostdatasystemet framfor allt for planering for att ta fram
enhetliga recept (R2:47; R4:38). Storleken pa portionerna varierar beroende pa vilken alder
maltidsgasterna har, utifran vilken alder gésterna har kan systemet berékna recept (R2:33). R4
berattar dven att systemet kan ge flexibilitet i form av att de kan bestalla pa komponentniva
(R4:40). R7 berédttar att de anvéander kostdatasystemet framst for menyplanering,
néringsberakning och kostnadsberakning (R7:16).

Under intervjun med respondent R5 kom det fram att portionsberakning kan vara svart pa grund

av att det ar manga faktorer som spelar in. Ett exempel som ges &r att det varierar valdigt
mycket mellan killar och tjejer, om det ar en kottréatt eller inte och vilken dag maten serveras
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pa (R5:22). Respondenten berattar att man i kostdatasystemet kan stélla in olika typer av
normalportioner vilket kan komma till hjalp nar man berédknar mangden mat for att undvika
matsvinn men att de annu inte har lagt in detta i systemet (R5:22).

Bade R6 och R3 lyfter under intervjuerna att informationen som kostdatasystemet
tillhandahaller &r bristfallig for beslutfattande. Respondenterna sager att det finns mycket data
att utnyttja men att dessa inte ar integrerade med varandra, utan finns att hamta pa olika stallen.
Bada respondenterna diskuterar exempelvis hur vaderdata kan spela roll vid planeringsbeslut
eftersom gymnasieelever ibland tenderar att ata nagon annanstans dn skolan om det &r fint
vader, vilket i sin tur paverkar matsvinnet:

“..mdltidschefen sa "Alltsd jag skulle sd gdrna vilja ha viderdata. Det hade varit jattebra att se ifall det ar liksom
sol och hdrligt ute gdr man till matsalen dd eller viljer man att gd ndgon annanstans?”’(R3:44).

R3 sager att teoretiskt finns det mycket data att anvanda kring mat och hallbarhet, men
informationen finns pa olika stéllen vilket gor att det blir svart att dra slutsatser (R3:42). Bade
respondenterna R3 och R6 sager att det hade varit intressant att kunna se annan data fran
exempelvis Google, dir man genom data frin omvirlden som kan siga “nir saker hinder sa
brukar det bli sdhdr och ge den hir effekten”, om det exempelvis dr en konsert i eftermiddag
eller liknande (R6:16). R3 menar att genom att ta in véaderdata, historiska data, data fran
skolschema och franvaro kan de ta andra mer korrekta beslut. Koket kan servera en viss typ av
matrétt pd specifika dagar istillet da de vet att det kommer ett visst antal elever; “Léigger du
den pa tisdag s& kommer det vara mindre svinn dé &n ifall du ldgger den da liksom” (R3:44).
Vidare pratar R3 om hur viktigt det & med mycket data for planeringsbeslut men att det ar
svart nar systemen inte kan integreras:

“Och den analysen i sig gor ju kanske inte vansinnigt mycket, men ifall man satter ihop med franvaro med meny
och med allt med vad det kan vara, schemat, hur det ser ut, sa tror jag definitivt att man skulle kunna borja fatta
andra beslut. Planeringsbeslut, kring dels hur man lagger schema, men ocksa kanske vad man serverar. Sa ja,
det hade varit snyggt. Det &r val ocksé det har problemet, systemleverantdrerna, APl:er som gor att programmen
kan integreras och sd. Det dr svart.” (R3:42)

Fem av sju respondenter namner svarigheten att planera och laga ratt antal portioner nar man
saknar information om franvaro. Bade R1 och R5 sager att bristfallig dialog gallande franvaro
ar en av anledningarna till att matsvinn uppstar i koken (R5:8), och att kunna berakna ratt antal
portioner &r en viktigaste delarna i systemet (R1:44;48). Franvaro innefattar bade sjukfranvaro
och klasser som &r ute pa praktik eller utflykter. Speciellt tre respondenter namner under
intervjuerna att koken aven bor ha tillgang till information om de som &r franvarande har nagon
specialkost s att den maten inte gar till spillo:

“...de maste se vilken specialkost som dr borta sd att vi inte star och gor specialkost i onddan” (R2:23)

“Den information om hur manga elever &r franvarande i respektive kok, den har inte dom kunnat haft tillgang till
pd sin helhet.” (R3:38)

“..ddr gors ju en hundraprocentig portion till just det barnet men 100 procent slings for att ungarna borta.”
(R5:8)

Under intervjuerna visade det sig vara en svarighet i att informationen om franvaro inte ar
samlad i kostdatasystemet. Istallet maste kokspersonalen ga in i ett externt system for att fa
reda pa hur manga som ar franvarande varje dag. R5 berdttar att de rapporterar franvaro till
koken tre dagar i veckan for att ha battre koll. Specifik respondent R6 menar pa att information
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om specialkost ar svar att na pa grund av att det anses vara kanslig information och skyddas
darmed av GDPR. Systemet dar information om specialkost finns pratar inte med systemet dar
man gjort franvaroanmélan (R6:12). Detta innebar att man da maste intrada ytterligare ett
system for att na information om vilka franvarande som har specialkost. R3 lyfter hur viktigt
det &r att planera for att kunna minska matsvinn och genom mer data kan battre planeringsbeslut
tas men de diskuterar aven problematiken att systemen inte integreras i dagslaget.

“Den hiir informationen hjdlper till i den dagliga planeringen men Vi hoppas ocksa att det kan pa nagot satt
kopplas ihop med data fran matsvinn och bérja fa prediktioner hur mdnga dr sjuka en genomsnittlig dag?”

(R3:38)

4.3 Visualisering av data

Enligt R1 anvander de ett annat system for registrering av svinn, detta for att fa battre och direkt
feedback pa hur deras svinnhantering ligger till. I systemet kan de visuellt se fargerna rétt, gult
eller gront vilket indikerar pa om man slangt mer eller mindre &n det normala. Pa detta satt kan
enheter enkelt se om de ligger i fas med sin matsvinnshantering eller om de behdver vidta
atgarder (R1:28). Enligt R1 visar dven systemet data i form av tabeller, grafer och liknande dar
man enkelt kan se om det finns nagra avvikelser. Dock visas inte data pa ett pedagogiskt satt
for eleverna, han beréttar att de ibland har misslyckats att visualisera data pa ratt sétt for att
andra som inte ar insatta i branschen ska kunna relatera och forsta:

“Det svdra dr sen dd ocksd, dér har vi inte riktigt kunskapen att pd ett pedagogiskt scitt ocksa berétta detta for
vara elever. Ja, men dar nagon gang har det blivit fel. Sen men nu igar sa slangde ni s& har mycket mat. Det
motsvarar virdet av en ipad. Det har blivit fel ddr...” (R1:32)

R1 berattar vidare att han brukar visualisera den totala svinnminskningen i vérdet av pengar
for sina medarbetare, nagot som enligt honom har varit en enorm vinst. Han beréttar aven att
de i deras nya kostdatasystem kommer kunna mata varje matratt for sig i koldioxidekvivalenter
och dven informera deras géaster om det, nagot som han anser ar valdigt positivt (R1:15).

R2 forklarar att de helt har lyckats forandra kulturen kring matsvinn pa en skola déar de gjort
eleverna mer medvetna om sitt matsvinn genom att varje dag visa hur mycket de slangde dagen
innan. Enligt R2 &r det otroligt viktigt att ha ett bra samarbete mellan kdk och skola for minskat
matsvinn:

“Sd vi har fatt det en helt annan kultur ddr. Sd efter den veckan sd bestidmde eleverna att men varfor, det kinns
ju knasigt att slanga mat? Sé& den har inte sttt dar forran vecka 47 forra ret, sd de har ju nastan noll tallrikssvinn
varje vecka, hela tiden, hela tiden. Enda tallrikssvinn de har ddr dr ju om ndgon sd hdr fragar “du jag orkade
inte dta upp” och saddr. Sa det dr ju jdttestor skillnad och det dr ju en skola som har 500 portioner per dag...”

(R2:19)

R2 berattar att det ar viktigt att borja arbeta med matsvinn och visualisera hur mycket svinn
man har varje dag. Pa detta satt kommer man enligt respondenten fa ett helt annat tankesétt och
arbetssétt, vilket kommer bidra till ytterligare reducerat svinn. R2 sdger att ndr man har gjort
detta &r nésta steg att borja visualisera det for kunderna. (R2:68)

R5 beréttar att systemet tillater att visualisera data i staplar och diagram och liknande, men att

det brister i att visualisera svinndata for maltidsgaster. Hon séger att det finns en funktion for
detta men att den hade kunnat goras béttre. Enligt R5 maste de idag skicka data till deras
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kommunikationsavdelning for att kunna visualisera det pa ett satt sa att barn i exempelvis
arskurs fem kan forsta och relatera till (R5:29). Hon hade velat att man i systemet ska kunna
visualisera data “sa enkelt sa att en pedagog pd en skola ska kunna ta ut det for sin klass”
(R5:51). Eller att kunna visualisera det i form av mopeder sa att elever i arskurs 9 kan relatera
till svinnet:

“Kan jag réikna om matsvinn till mopeder, EU mopeder for killar i arskurs 9 sa ar jag hemma. Det ar samma sak
som kan jag visa for kroppsbyggarna, de hér killarna som ska bli stora starka hunkar, vad bara bdnor ger i
forhallande till notfarsen i hamburgaren, sa hade de kastat sig dver bénorna. Men néir det nu blir en sak “nej
men det dr nyttigt att dta bonor och linser” dr det ndagot de bryr sig om dverhuvudtaget? “ (R5:29)

4.3.1 Visualisering av data i form av rapporter

R3 berattar att systemet tillater att skicka ut manadsrapporter som visar klimatpaverkan och
genomsnittligt svinn. Analys kan aven goras pa livsmedel i form av eko-procent i kronor, svinn
i kronor per kilo och sa vidare. Enligt R3 kan man genom dessa rapporter enklare analysera
svinnet:

“Och dd fér jag ut alla vdra svinnregistreringar till exempel sa likadant kan jag valja, 353 eller ndgonting och fa
ut alla eko ifall jag da vid ga in och liksom analysera mer pa den nivan liksom. Sa de skickar bade och liksom,
sammanstéllningar. Och gor det méjligt for oss att exportera de rapporterna...” (R3:53)

Dock tillater inte systemet att sy ihop en egen rapport som passar olika behov enligt R3. Det
maste hon i sadana fall fixa pa eget hall i Excel eller liknande vilket hon séger ar jattejobbigt
(R3:53). R3 beréttar att systemet visualiserar alldeles for lite och att direkt aterkoppling pa hur
deras atgardsplaner fungerat var, under tiden hon anvéande kostdatasystemet, valdigt bristfallig.
Dock tror hon att systemet visualiserar mer idag &n vad det gjorde for ett ar sedan nar hon
anvéande det (R3:32).

Istallet for att visa en klumpsumma hjalper kostdatasystemet enligt R7 att kategorisera
matsvinnet till vilken typ av svinn det ar. R7 pastar att det:

“Om man ska jobba med svinnet s& &r det en stor fordel att veta vad det ar for typ av svinn, om det ar tallriks-
eller serveringssvinn. For ar det serveringssvinn s& far man jobba pa ett satt, da kanske vi ska jobba med
bestallningarna eller att vi ska kunna ta tillvara pa den maten, ateranvanda den, medans tallrikssvinn s kanske
det &r mer aktiviteter eller involvera eleverna pd annat sdtt som dr det viktiga.” (R7:26)

Genom att pa ett enkelt satt kunna kategorisera svinnet kan det tolkas som att systemet
underlattar for verksamheten att ta beslut kring atgardsplaner. Bade respondent R7 och R3
berattar att data fran matsvinnet inte kopplas samman med vilken typ av matratt som har
serverats utan att man sjalv maste ta fram det fran en annan modul i systemet (R7:58).
Respondent R3 sager att det hade varit bra om rapporterna kunde visa matsvinn pa artikelniva,
for att minska matsvinnet langre bak i livsmedelskedjan.

“Och den hdr vanliga mdnadsrapporten sdger ju ingenting om det, den sdger ju bara ifall det dr liksom men 44
gram i snitt per person eller 58 vad det kan vara men inte ndgonting om ifall vegetariska ratter slangdes mer av
eller mindre av och sa. /.../ Hade vi kunnat liksom s& har ge kvalitativ feedback pa vilka av de har produkterna
som faktiskt gar at och vilka som inte gor det, alltsd att kunna knuffa det till da till leverantérerna. Men néar ni
skickar den har med majs i sa slanger vi 17% mer medan ni skickar den med morot i s slanger vi med mycket
mindre och da nagonstans blir det ju ocksd mindre svinn bakat i kedjan. Och det blir inte lika mycket
upplevelsebaserat liksom.” (R3:51)
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R2 berattar att kostdatasystemet visualiserar matsvinnsdata till varje enhet i form av rapporter
sa att de kan halla koll pa sitt matsvinn dagligen. R7 sager dven att de lattare kan fa ut statistik
och att respondenten kan ge feedback till koken pa manadsbasis. Nar det kom till omradet att
lasa av data fran systemet var respondenterna eniga om att det sattet som systemet presenterar
data underlattar i olika avseenden, men att dar finns utrymme for forbattring. Respondent R7
beréttar att systemet hjalper till i avseende att minska matsvinnet genom att synliggéra och gora
det littare att komma at statistik. Genom kostdatasystemet far de ut “ganska bra realtid”
(R7:28). Respondenten poangterar dven att kéken kan se sina uppsatta matsvinns-mal i
systemet, svaret tolkas som att de pa sa satt kan jamfora sitt matsvinn kopplat till individuella
mal.

“Jag tinker att det blir ju vdldigt tydligt for koken. Innan sa har de vil rapporterat siffror till var ekonom. Hdr
kan de sjalva dra ut statistik valdigt enkelt tanker jag. /.../ Malet &r inlagt i systemet om jag inte minns fel s att
de kan se. Sa att ja, men det ar val att det hjalper till genom att det synliggor det mer for, ja men &r lattare att
komma dt statistiken helt enkelt.” (R7:22)

4.4 Behov av erfarenhet och kompetens

Majoriteten av respondenterna beréttar att det kraver ménsklig kompetens och erfarenhet for
att ta ratt beslut. Innan R2 borjade jobba inom kommunen sa anvinde de cirka 10% av
kostdatasystemets funktionaliteter och respondenten ville 6ka upp anvandandet (R2:58). Detta
kan tolkas som att effekten av kostdatasystemet beror pa vem som anvander det. Enligt R5 &r
kostdatasystemet som de anvander inte sa enkelt och respondenten beréattar att kommunen ofta
gléommer implementeringstid, vidareutbildning och utvecklingsarbete (R2:22)

R4 beréttar att attityder och installningar kring matsvinn behdéver férandras. Respondenten
sager att det ar en utmaning att planera ratt portioner och att en del av personalen har svart att
tdnka om, trots att de méater matsvinnet. Respondenten berattar vidare att vissa fortsatter att
bestélla sa att det inte ska se snalt ut pa buffén medan en del ar duktiga, R4 tror att det &r en
installningsfraga och valdigt individuellt (R4:36).

Kostdatasystemen som respondenterna anvander kan inte ge rekommendationer eller forslag
pa atgarder. R2 beréttar att systemet bor kunna komma med forslag beroende pa hur mycket
svinn man har men att man maste forsoka se den informationen sjalv (R2:53). Flera
respondenter berattar att matsvinn beror pa manga olika faktorer och att det kravs kompetens,
tid och kreativitet. Tre respondenter pratar dven om att det krévs erfarenhet av personalen for
att veta vilka ratter som ska tillagas och kunna anpassa nya ratter baserat pa gardagens svinn
(R2:19, R5:41, R6:4). R5 séger att data bara ar en bas, det viktiga ar vad man gor med den och
det &r darfor mer vardefullt att ha engagerad personal an att anvanda sjélva kostdatasystemet.
Respondenten poangterar att det ar analyser, atgarder, forandringskompetens, utvecklings-
arbete och projektledning som ar det viktiga (R5:20).

“..men om inte kompetensen dr tillrickligt stor, tiden tillricklig eller idéerna och kreativiteten pd plats, da kan
vi inte omhanderta den. Matsvinn ar inte ndgon exakt sak, det handlar jattemycket om vad jag kan géra av det.
/.. Sen kan det ocksa vara felberdkningar, fel antagande, ungarna gillade denna ratten jattemycket forra gangen,
men denna gangen sa at de mycket mindre, varfor? For att férra gangen lades det pd en mandag. Ungarna var
hungriga och byggarna var inne men en annan dag sa var det farre elever och det var fler tjejer som ater mindre.
Det finns tusen anledningar, det dr ingen enkel frdaga. ” (R5:8)
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“Hon kan laga nobelmiddag pa en kalrot. For att sa ar hon uppvaxt. Det handlar mer om sadana férutsattningar
an sjalva verktyget, men verktyget ar ett stod och man maste ha ett. Det gar aldrig mer att kora nagot individuellt,
hur ska du kunna autogenerera saker i stora organisationer?” (R5:41)

Samtidigt verkar R3 inte halla med om att kokspersonalens kompetens ar viktigare an
kostdatasystemet. Respondenten ar trott pa att prata om att riva ner morétter i brod utan tycker
det ar viktigare att kunna arbeta proaktiv utifran insamlad data.

“Det blir langa Excel listor med data sd av ren nyfikenhet och av den hdr principen, skulle vi kunna planera i
forvag istallet for att springa efter oss sjélva hela tiden och bli varldshast pa att gora restréatter, nu har jag min
frustration. Hela fragan kan inte vila pa om vi ar duktiga pa att riva ner morétter i brod istallet. Vi maste framat
diir.” (R3:44)
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5 Diskussion

| féljande kapitel diskuteras och jamfors det insamlade empiriska resultatet samt sétts i relation
till litteraturen som tidigare presenterats. Avsnittet syftar till att diskutera och analysera hur
kostdatasystemet stodjer hantering av matsvinn for att kunna skapa beldgg for kommande
slutsats. Strukturen i diskussionen kommer att folja samma ordning som kapitel 4.

5.1 Matning och dokumentering

Litteraturen beskriver vikten av att mata matsvinn for att synliggéra och 6ka medvetenhet.
Genom att mata blir man medveten om matsvinnet och varfor det uppstar (Betz et al., 2015).
Empirin lyfter att samtliga respondenter delar litteraturens uppfattning och att matningen ar det
viktigaste for att kunna paverka matsvinnet. En av kommunerna mater tva veckor tva ganger
per ar vilket foljer Livsmedelsverkets rekommendationer (2021). Enligt Eriksson, Lindgren
och Persson Osowski (2018) kan siffrorna dock vara missvisande da de beror mycket pa vilka
maltider som serveras under den perioden. Detta bekraftar empirin da en av respondenterna
berattar att de skickade in statistik for tva veckor som visade pa bra resultat till Livsmedels-
verket, men som inte speglade en verklig bild av deras normala matsvinn. For att fa ordentlig
information om matsvinn kravs det, enligt Eriksson, Lindgren och Persson Osowski (2018) att
verksamheten maéter varje dag, vilket fem av sex kommuner i empirin sdger att de gor.
Resultatet visar att om verksamheten inte méter varje dag okar risken for felaktiga beslut, vilket
ligger i linje med Eriksson, Lindgren och Persson Osowski (2018) pastaende; att for lite
matning resulterar i felaktiga slutsatser. Enligt empirin kan matsvinnet bero pa andra faktorer
an att eleverna inte gillar matrétten, det betyder att med mer matning kan béttre beslut tas kring
matsvinn. Utifran det empiriska resultatet anses kostdatasystemet vara till hjalp for
verksamheter att lokalisera var och varfor avvikelser i matsvinnet uppstar, exempelvis om
matsvinn uppstatt i samband med att en ny matrétt lanseras.

Resultatet visar hur viktigt det & med daglig matning och dokumentering for att kunna
analysera matsvinnet och identifiera problemomraden. Samtliga respondenter var dverens om
att matningen ger information for verksamheten och &r den grundldggande data som krévs vid
beslut. Empirin visar att ett kostdatasystem stodjer daglig matning och dokumentering da varije
enhet kan registrera sitt matsvinn direkt i systemet, darmed effektiviseras processen da inga
mellanhander behdvs. | litteraturen beskrivs kostdatasystem som ett beslutsstodsystem som kan
automatisera bearbetning av information vilket empirin bekréftar. Empirin visar dven att med
hjélp av ett kostdatasystem slipper anvandaren sammanstélla matsvinn manuellt i en Excel fil
och riskerna for handhavande fel minimeras da man kan forlita sig pa att siffrorna raknats
korrekt. Genom att dokumentera matsvinn far koken battre koll pa mangden mat de ska
bestélla. Detta 6verensstammer med litteraturen dar Goteborgs Stad (2016) syftar pa att inkop
kan baseras pa historisk matsvinnsdata och pa sa sétt hjdlpa koken att bestalla ratt mangd
livsmedel.
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5.2 Uppfoljning och planering

Enligt litteraturen ger kostdatasystem en béttre bild éver verksamheten genom att tillgodose
konkret data. Detta bekréftas till viss grad genom det empiriska resultatet som visar att
kommunerna utifran data som sammanstalls i systemet far en sanningsenlig bild Gver
verksamhetens matsvinn som de darefter kan basera atgarder pa. Enligt litteraturen kravs det
uppfdljning av den dokumenterade matningen for att kunna identifiera problemomraden
kopplat till matsvinn (Narvénen et al., 2020b; Eriksson et al., 2016). Vi kan utifran resultat och
litteratur se att det ar viktigt att systemet stodjer uppfoljning av dokumenterad matsvinnsdata
for att kunna ta fram atgarder.

Det empiriska resultatet visar att det skiljer sig i hur respondenterna foljer upp dokumentation
i systemet, vissa arbetar kontinuerligt pd veckobasis och andra ser efter helheten dar
punktinsatser gors efter att ha identifierat problemomraden. Kostdatasystemet ger stod vid
uppfdljning genom att visuellt bekrafta for anvandaren huruvida éatgarder ger resultat i
avseende att minska matsvinnet. Genom att folja upp data i kostdatasystemet kan man analysera
den sammanstallda informationen som tillhandahalls och pa sa satt se vad som fungerar och
vagleda koken pa ratt spar. Det hjélper dven anvandarna att identifiera de kéken som lyckats
val med matsvinnet och anvander det som ett diskussionsunderlag for att fortsatt utveckla
arbetet mot matsvinn. Genom att analysera litteratur och resultat kan vi darmed se att
kostdatasystemet gor det enklare att folja upp matsvinnet dd man kan jamfora det med sin
historiska matsvinnsdata men dven med andra enheter inom kommunen. Detta ligger i linje
med Skolmatsverige (2019) som beskriver att matsvinnsdata hjalper verksamheter att jamféra
sig med varandra och skapar en grund for att 16sa verksamhetsproblem.

Ytterligare fordelar som ges av att dokumentera i ett kostdatasystem ar att alla kan logga in och
fa tillgang till samma information, pa s sétt kan utvecklingsarbetet enligt empirin goras av alla
som har ett intresse i att minska matsvinnet. Enligt empirin underlattar systemet i avseende att
det ar smidigt att komma at dokumenterad data. Att data synliggors for varje enhet gor att den
blir mer tillganglig och pa sa satt kan enheterna arbeta mer med matsvinnet och atgardsplaner
tas fram snabbare. Det empiriska resultatet stammer 6éverens med vad Curry, Flett och
Hollingsworth (2006) och Mashie (n.d.) sdger, att konkreta siffror gor det enklare for
personalen att engagera sig i att aktivt minska matsvinnet.

5.2.1 Planering

Curry, Flett och Hollingsworth (2006) menar att det krdvs information for att kunna planera
effektivt. Under intervjuerna har bade kostdatasystem och Excel filer visat sig kunna halla
information om matsvinn for anvandarna. Resultatet visar att en Excel fil fungerar lika bra som
ett kostdatasystem nar det kommer till uppfoljning av matsvinn i och med att det & samma
siffror som presenteras, om an pa ett annat satt. Den stora skillnaden ligger i att data som
kopplas till andra aktiviteter &ven finns i systemet och att det underlttar att ha all information
samlad. Storsta svinnet uppstar i storkok pa grund av att det tillagas for manga och stora
portioner (Naturvardsverket, 2021; Betz et al., 2015), det vill sdga att det ar viktigt att systemet
kan stodja planering av portioner for att kunna motverka svinn. Aven det emplrlska resultatet
visar att planeringen av maltider ar vardefull for att motverka att matsvinn uppstar. Aktiviteter
som namns i empirin ar: menyplanering, vilka maltider man satter mot varandra, storlek pa
maltider kopplat till alder och bestallning pa komponentniva. Samtliga namnda aktiviteter kan,
enligt respondenterna, utforas i kostdatasystemet.
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Enligt Derqui och Fernadez (2017) ar menyuppséttningen viktig for att minska matsvinnet,
resultatet visar att kostdatasystem stodjer planering av menyer. Genom att anvdnda ett
kostdatasystem vid menyplanering och att ha atkomst till matsvinnsdata i samma system finns
det storre chans att menyn baseras pa information om matsvinnet. En av respondenterna som
inte anvander matsvinnsdata vid menyplanering eller portionsberakning, lagger mer vikt i att
personalen sjalva bor veta vilka ratter som ger svinn. Nar data saknas kan vi se att ett storre
ansvar hamnar pa personalen, vilket kan oka risken for felberakningar vid planering.

Fordelen med att man kan rakna ut hur stor en normalportion &r, kopplat till aldersgrupp, ar
enligt empirin en viktig del av planeringen for att motverka matsvinn. Detta 6verensstammer
aven med Heikkila, et.al, (2016) som pastar att matsvinn okar till foljd av misstag i planering
pa grund av att for stor mangd mat tillagas. Fran intervjuerna angavs att dar finns behov av att
kunna anpassa portionsstorlek dven utefter typ av matgast da en normalportion kan se olika ut
beroende pa vem det &r som ska ata och vilken mat som serveras. Genom funktionalitet som
tillater att man som anvéndare kan anpassa normalportion utefter vilka matgéster som ska éata,
stodjer kostdatasystemet till viss grad &ven portionsberékning.

5.2.2 Vikten av integrerad data

Enligt Chesney, Raynolds och Stair (2018) finns data tillgangligt dverallt i var omgivning,
forfattarna pastar att ett informationssystem kan hjalpa for att forvandla data till information
vilket pa sa satt kan ge en battre bild dver atgarder och framtida beslut. Resultatet pavisar vikten
av att méta och integrera data i ett system for att arbeta proaktivt. Det finns mycket data nér det
kommer till mat och hallbarhet, men idag ar den inte samlad pa en och samma plats vilket gor
det svart att dra generella slutsatser. Enligt resultatet ar data sasom franvaro, vaderdata, tid i
lunchkon, ravaror pa artikelnivd med mera, relevant for att kunna forutse matsvinnet. En
respondent gav under intervjun exempel pa hur man kan anvanda information fran Google, dar
man genom data fran omvarlden kan se monster i hur matsvinn paverkas av yttre faktorer. Att
anvanda flera kallor med information ser vi darmed som ett fordelaktigt satt for att férutse och
forhindra matsvinn.

Goteborgs stad (2016) har sett att man med hjélp av ett digitalt frAnvarorapporteringssystem
som koken har tillgang till kan minska dverproduktion och pa sa satt minska bade matsvinn
och inkdpskostnader. Det ar darav viktigt att koken pa ett enkelt satt ska kunna na information
om hur manga som &r franvarande varje dag. Resultatet visar, i linje med litteraturen, vikten av
att veta antalet franvarande for att kunna berakna réatt antal portioner. Utifran litteraturen ska
kostdatasystem kunna integreras med andra system sasom for ekonomi och statistik (Mashie,
n.d), men nar det kommer till franvarosystem verkar denna integration dannu inte finnas
utvecklad da samtliga respondenter nar franvaroinformation i ett externt system. Detta kan
komma att paverka planeringen i form av portionsberakning da den manuellt maste uppdateras
med extern information fran andra system eller genom dialog med kollegor.

Nér intervjuerna sammanstalldes fann vi dven att koken har svarigheter med att na information
gallande matgaster som har specialkost. Om information om franvaro inte kopplas samman
med specialkost visade det sig finnas en risk att portioner lagas specifikt till matgéaster med
specialkost som sedan slangs pa grund av franvaro. Vad respondenterna uppger
Overensstammer med litteraturen i att otillgdnglig information om specialkost &r ett av de
framsta problemomradena kopplat till matsvinn (Derqui, Fernandez och Fayos, 2018; Eriksson
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et al.2016). | det empirin kopplas specialkost till kénslig data som darmed skyddas av GDPR
och maste hanteras i ett externt system. Vi kan darmed se att kostdatasystem idag inte hanterar
kénslig data kopplat till specialkost.

Resultatet fran intervjuerna visar att det finns utrymme for forbattring i form av att kunna samla
och bearbeta en stérre mangd data &n vad som gors idag. Trots det dr anvandandet av
kostdatasystem en viktig borjan. Utan ett informationssystem blir det néstintill omdjligt att
integrera data till den mangd som behdvs for att proaktivt reducera matsvinn, liksom Curry,
Flett och Hollingsworth (2006) aven pastar. Genom att fortsétta hitta forbattringar och stalla
krav pa leverantdrerna kommer ovan integrationer vara till stor nytta for att koken ska kunna
arbeta mer proaktivt och stoppa matsvinnet innan det uppstar.

5.3 Visualisering av data

Flera respondenter har valt att mata det svinn som ar narmast maltidsgasterna, det vill saga;
tallriks- och serveringssvinn. Detta pa grund av att svinnet dar ar storst och att manga atgarder
darmed kan vidtas, vilket bade litteraturgenomgangen och empirin belyser. | empirin beskriver
majoriteten av respondenter vikten av att visualisera matsvinnet for matgasterna for att kunna
minska tallrikssvinnet. En av respondenterna beréttar hur de genom att involvera elever
lyckades fa en helt annan kultur kring mat och matsvinn, dar tallrikssvinnet sedan dess ar nere
pa nastan noll varje vecka. Empirin visar hur viktigt det ar att visualisera matsvinnet for
matgaster men att manga inte har kunskapen att gora detta pa ett pedagogiskt satt. Enligt
Anounca, Gohel och Vairamuthu (2020) finns det stor risk att data tolkas fel om den
visualiseras pa fel satt, det ar darfor viktigt att ta hansyn till hur den presenteras. Empirin visar
att det kravs att hela tiden vara kreativ for att visualisera data pa ratt satt, men att det ibland
kan vara svart att anpassa den utifran malgruppen. Svarigheter for speciellt R1 har varit att
visualisera data for just elever, men férmagan att visualisera matsvinnsdata till sina
medarbetare i jamforelse med vardet av pengar har enligt honom varit till stor hjalp.

Resultatet visar att kostdatasystemet stodjer vid visualisering av data i form av bland annat
staplar och diagram. Samtidigt pastar respondent R5 att systemet inte ar anpassat for andra
anvandare som inte har utokad kunskap inom matsvinnshantering. Respondenten beskriver
vidare att det finns en funktion i kostdatasystemet idag som tillater data att visualiseras for
lagre arskurser, men att det ar en funktion som inte riktigt haller. Enligt Anounca, Gohel och
Vairamuthu (2020) ar det viktigt att data visualiseras pa ratt satt, om den visualiseras korrekt
och tydligt kan beslut lattare fattas, vilket dven Isam och Jin (2019) belyser. Enligt flera
respondenter ar det viktigt att undervisa och visualisera data pa ett sadant satt som
maltidspersonal och elever utan hdgre utbildning kan motiveras av, forsta och relatera till.
Enligt litteraturstudien och empirin ar det viktigt att visualisera data pa ratt satt, empirin visar
att ett kostdatasystem stodjer matsvinnshantering genom att visualisera data for personer med
hdgre kunskap inom branschen, men att visualiseringen borde anpassas for matgaster och andra
nyckelpersoner som ar involverade i storkok.

Enligt Anounca, Gohel och Vairamuthu (2020) kan datavisualisering kommunicera inform-
ation béattre och gora det enklare for personer att forsta vad den insamlade data innebar. Empirin
visar att kostdatasystem kan visa data i form av tabeller och diagram, vilket stoédjer anvandaren
att enklare forstd matsvinnsdata. R1 anvénder ett annat system for registrering av svinn som
tydligare visar, med hjélp av olika farger, hur deras svinnhantering ligger till. Detta styrker
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litteraturgenomgangen dar det beskrivs att det ar enklare for hjarnan att forsta och relatera till
farg och bilder kontra ord och siffror (Anouncia, Gohel och Vairamuthu, 2020). Enligt empirin
ar den hér sortens feedback viktig for hanteringen av matsvinn. Empirin visar att kostdata-
systemet delvis visualiserar data, men att visualiseringen ar bristfallig och verkar idag saknas i
storre utstrackning.

5.3.1 Visualisering av data i form av rapporter

Enligt Curry, Flett och Hollingsworth (2006) ar det viktigt att fokusera pa data dar prestationer
har varit starka eller svaga for att besluta atgardsplaner. Ett effektivt satt att gora detta pa ar
genom att generera sammanfattade rapporter, vilket ett informationssystem tillater (Curry, Flett
och Hollingsworth, 2006). Detta ligger i linje med vad empirin sager, da majoriteten av alla
respondenter anvéander rapporter fran kostdatasystemet for att gora analyser, identifiera
problemomraden och planera atgardsplaner. Resultatet visar att anvandare av kostdatasystem
kan kolla over potentiella avvikelser med hjélp av de rapporter som systemet genererar.
Anvéndare av kostdatasystemet beréttar &ven hur man kan valja mellan flera olika typer av
rapporter som sammanstaller och visar livsmedel i form av exempelvis eko-procent,
genomsnittligt svinn, klimatpaverkan och matsvinn uppdelat per enhet och svinntyp. Empirin
belyser vikten av dessa rapporter for att kunna analysera data pd en djupare niva. Ett
kostdatasystem stodjer darmed storkok vid hantering av matsvinn genom att underlatta analys
och framstéllning av effektivare atgardsplaner med hjalp av sammanstéllning och generering
av rapporter.

Enligt empirin gor kostdatasystemets rapporter det mojligt att enkelt kategorisera svinnet vilket
underlattar vid identifiering och kartlaggning om vart svinnet uppstar. Enligt R1 &r det enklare
att valja vilken information och vilken enhet de vill titta pa, vilket underlattar for att jamfora
verksamheter mot varandra. Man kan aven enklare se vilka atgardsplaner som fungerar bra
respektive mindre bra per enhet eller varfor vissa enheter har mer eller mindre svinn. Resultatet
visar att uppsatta mal for matsvinn dven gar att lagga in i systemet sa att anvandarna enkelt kan
jamfora sina resultat gentemot malen. Enligt resultatet ar det viktig att jamfora data; om den
inte jamfors vet man inte om siffran som ges ar bra eller dalig. Detta styrker ytterligare Curry,
Flett och Hollingsworths (2006) argument att det ar viktigt att fokusera pa data dar prestationer
har varit starka eller svaga. Ett kostdatasystem kan darmed stddja vid hantering av matsvinn
genom att enklare kategorisera och jamfora svinnet med uppsatta mal och data fran bade den
egna och andra enheter.

5.4 Behov av erfarenhet och kompetens

Enligt Dao, Langella och Carbo (2011) &r det viktigt att inte forlita sig blint pa informations-
system vid hallbarhetsarbete utan det ar minst lika vardefullt med personlig erfarenhet och
kompetens. Vikten av att ha engagerad kokspersonal och erfarna kockar &r nagot som samtliga
respondenter belyste under intervjuerna. Det &r viktigt att ratt beslut tas for att minska
matsvinnet i storkdk och enligt Lunkes, Rosa och Lattanzi (2020) maste besluten anpassas
utefter varje situation. Teorin beskriver att beslutsfattare maste, parallellt med att anvéanda ett
kostdatasystem, kommunicera med kokspersonal sa att erfarenheter och kompetens inkluderas
i dagliga rutiner (Stockholms Stad, 2020). Trots detta ar bristfallig kommunikation en av de
framsta anledningarna till att matsvinn uppstar enligt empirin.
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Enligt Martin-Rios et.al (2018) kréver matsvinnshantering kreativitet, improvisation och
motivation. Litteraturen beskriver hur ett kostdatasystem automatiserar bearbetning av
information och later anvandaren fokusera pa att vara kreativ. Detta ligger i linje med empirin
da respondenter menar att genom att anvanda ett kostdatasystem minskar administrativa
uppgifter och personalen kan darmed lagga mer tid pa matlagning och kreativa I6sningar for
att reducera matsvinn. Empirin visar att ett kostdatasystem inte ger rekommendationer eller
forslag till beslutsfattaren vilket ligger i linje med litteraturen da Marakas (2003) séger att ett
beslutsstodsystem inte tar beslut at anvandaren utan snarare ar ett stod vid beslutsfattande.
Resultatet poédngterar att kompetensen ar viktigare &n sjalva kostdatasystemet, men att
verktyget behovs for att automatisera bearbetning av information i organisationen. Curry, Flett
och Hollingsworth (2006) forklarar likt empirin att erfarenhet tillsammans med bearbetad data
I ett informationssystem kan anvandas for att effektivt hitta I6sningar till verksamhetsproblem.
Detta tyder pa att ett kostdatasystem stodjer matsvinnshantering vid kombination av kompetent
ledning och kokspersonal, men att systemet inte ar fullt sa effektivt utan erfarenhet och
kompetens.
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6 Slutsats

Studien avser att beskriva hur kostdatasystem stodjer storkok vid dokumentering, uppféljning
och prevention av matsvinn. Resultatet pavisar att dokumentering av matsvinn stods av
kostdatasystem genom att forenkla daglig registrering, minska administration, minska risk foér
felberakningar och sékerstélla att alla kok méter rétt svinn. Vérlden forandras kontinuerligt och
darfor ar det viktigt att anpassa matningen darefter sa att ratt data mats och analyseras, annars
riskerar beslut att tas pa felaktiga grunder. Genom analys av litteratur och empiri kan vi dra
slutsatsen att kostdatasystem dven stodjer uppféljning av matsvinn genom att sammanstalla
och visualisera data i tabeller, diagram och rapporter som kan anvéndas som underlag vid
uppféljning och feedback till enheter och som stdd vid beslutsfattande. Dock stodjer
kostdatasystem inte visualisering i tillracklig utstrackning for elever eller personer utan vidare
kunskap inom branschen.

Kostdatasystem stddjer offentliga storkok vid prevention av matsvinn genom att underlatta
planering av menyer, anpassa portionsberakning samt mojliggéra bestéllning pa komponent-
niva vilket gor att inkop anpassas till varje enhet. Studien har visat att det finns utrymme for
utveckling av kostdatasystem i form av att integrera mer data dar franvaro, specialkost och
vader efterfragats hos anvandarna. Det ar latt att framst fokusera pa siffror fran matningen, men
annan relevant data ar minst lika viktig for att forsta varfor matsvinn uppstar. Med hjalp av ett
kostdatasystem mojliggors att ytterligare data kan integreras. Studiens resultat visar att
samtliga kommuner arbetar for att minska matsvinn men att ett kostdatasystem ensamt inte ar
ett stdd vid matsvinnshantering. Det krdvs kompetens, kreativitet, engagemang och erfarenhet
hos ledning och personal for att dagligen arbeta for att motverka matsvinn. Det ar dven viktigt
att anvandaren av kostdatasystemet kan forsta, analysera och planera atgarder utifran
visualiserad data.

Det &r viktigare an nagonsin att ta vara pa alla jordens resurser for att uppna de globala malen
for hallbar utveckling. Matsvinn &r ett stort och komplext problem som bidrar till att dyrbara
resurser slangs och odslas i onddan. Anvandandet av ett kostdatasystem vid matsvinns-
hantering effektiviserar och forenklar dokumentering, uppfoljning och prevention vilket bidrar
till att dyrbar tid och energi besparas. Pa sa satt okar chansen att offentliga storkok méter och
arbetar med matsvinn dagligen. Miljomassig hallbarhet ligger i handerna pa framtidens digitala
teknik. Vi anser att ett kostdatasystem &r ett viktigt stod i storkok for att bidra till det pagaende
arbetet for en gronare planet.
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Bilaga 1: Intervjuguide

Beskrivning av respondent och arbetsroll

1. Vad har ni for arbetsuppgifter?
2. Vilka kodk ansvarar ni for i kommunen?

Matsvinn
1. Hur definierar ni matsvinn?
2. Vad &r den framsta anledningen till matsvinn i er verksamhet?
3. Hur méter ni matsvinn?
4. Var dokumenterar ni data om matsvinn?
Kostdatasystem
1. Vi har forstatt att ni anvander kostdatasystem. Vilka fordelar ger systemet?
2. Hur anvander ni systemet?
3. Hur stodjer det ert arbete kopplat till att minska och hantera matsvinn?
4. Vilka funktioner ar viktigast i systemet for att kunna minska och hantera matsvinn?
5. Vilka processer forenklas och effektiviseras av att anvanda kostdatasystemet

kopplat till matsvinn?

Visualiseras matsvinnsdata pa ett tydligt satt?

Hur féljer ni upp matsvinnsdata?

8. Tar ni fram atgardsplaner baserat pa data om matsvinn? Om ja, berétta hur.

No
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Bilaga 2: Transkribering av intervju 1

Respondent R1: Ola Moberg, Burlév kommun

Intervjuare 1. SA: Sofia Anderberg
Intervjuare 2. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 3. KF: Katrine Fabricius

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

# | Person | Meningsenhet Kod

1 [SA Om vi borjar, vill du beskriva lite vad du jobbar med och din roll i kommunen?

2 |R1 Ja, jag heter det Ola Moberg och arbetar som maltidschef i Burlovs kommun. MAT,
Huvuduppdraget for mig da liksom &r att av de cirka 3500 portioner mat vi PLAN

serverar varje dag i Burlévs kommun, ar da till barn och ungdomar som &r 3000
personer ungefar, att ge battre forutsattningar att lyckas i skolan. Sa om vi lagar
bra mat sa kanske du ocksa kan 6ka narvaron och 6ka medvetenheten och
inlarningen blir battre. Och inom aldreomsorgen sa &r uppdraget att forbéattra
folkhalsan, det vill siga minska undernardheten och férebygga med mat helt
enkelt. Jag ar som sagt dven i dldreomsorg och det innebar att vi har verksamhet
365 dagar om aret, vi serverar bade frukost, lunch, eftermiddagsmal, mellanmal
och kvallsmal bade till barn och unga. Vi har ett stort centralkok dar vi lagar
nastan all mat och da lagar vi huvudkomponenten och saser och kyler ner det for
sedan ska de transporteras till mottagningskok dar man sen da varmer pa det. Ute
pa mottagningskdoken sa gor man da egen kolhydrat, till exempel ris, potatis,
pasta, salladsbord och man har dven da ett ansvar for frukostservering och
mellanmalservering. Vi byggde ett nytt kok har for 3 ar sedan ganska exakt som
vi invigde, dar var vi ocksa den forsta kommunen att bygga liksom, i koket sa
byggde vi ett eget bageri ocksa, sa att alla barn, ungdomar och éldre far nybakta
frallor varje idag till frukost. Det ar ocksa ett satt, liksom till att ta vara pa, istallet
for att ha lingongrova, hondkaka, fryst skogaholmslimpa. Det &r inget fel med
det, men det processas bréd och hér jobbar vi med narproducerat 100%
ekologiskt mjol istallet. Tror vi att de har ocksa ett varde i att minska matsvinnet
liksom, man kan se ett ursprung pa ravara. Och omradena kring Burlévs
kommun, alltsa jorden dar, kan inte brukas till potatis, mordtter eller sa darfor att
den ar innehaller valdigt mycket lera, men den ar valdigt gjord pa att odla
spannmal pa sa att spannmalen kommer ju ocksa har runt omkring i kommunen
det &r verkligen narproducerat. Men det ar liksom ett mervarde som vi kan sla oss
for pa brostet. Men mitt uppdrag ar ju da, liksom att se till att vi serverar en
livsmedelsaker mat och vi foljer de riktlinjerna vi har i Burlévs kommun. Och
det har jag varit med, fanns liksom ingenting nér jag borjade i stort sett utan vi
har tagit fram en maltidspolicy eller riktlinjer och maltiden liksom for hur vi ska
arbeta. Och da har vi valt att jobba efter Livsmedelsverkets maltidsmodell. Att
det ska vara god, naringsriktig, hallbar, trivsam, integrerad och saker. Jag tror
ocksa hallbar har nog bytet nu till miljo. Dom har bytet namn pa den delen...
miljo nanting. Sen har vi ju liksom brutit ner alla de hér olika delarna liksom. Ja,
men vad innebér det for oss? Och vi har ocksa da utgatt fran Burlévs kommuns
mal, vision och vérdegrund. Liksom malen for Burlovs kommun &r hallbarhet,
attraktivitet, effektivitet, tillganglighet och trygghet. Ja, men vad betyder det for
oss i var verksamhet sa att vi far en liksom en rod trad genom hela Burlovs
kommun? Det tycker jag ar otroligt viktigt att inte vi hittar pa nagra egna
konstiga mal och vision och varden utan vi har en och f6lja och det &r ratt klokt
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att ta det. Assa maltiden liksom, det har svinnet till exempel da som vi ska prata
om liksom att, vi har borjat matt svinn har nu till exempel i 4 ar. Forsta aret matte
vi allt svinn, fick medarbetarna det liksom i uppgift till att rapportera in varje
dag, 3 olika sorters svinn. Huvudkomponenterna for den maten som vi satter
fram nar vi har ofta en buffé, det innebéar att man tar da maten sjélv. Den &r
maten som svinnas i buffé far inte lov anvands utan den ska kasseras. Det vi
mater da huvudkomponenten, vi mater salladsbordet eller den grona buffén och
s& mater vi det ocksa kokssvinnet. Kokssvinnet &r till exempel ja, men en slant
tomater, en bit av morot. Lite blast etcetera fran blomkal. Forsta aret sa kom vi
upp i 22 ton mat som vi slangde. Alltsa later mycket, men sa slar man da ut pa
liksom att vi serverar 700.000 portion varje ar. Ja da ar det en helt ok acceptabel
svinn niva anda. Dar satte vi da in utbildningar for alla medarbetare, &ven nya
rutiner.

Men maten, huvudkomponenten varmer vi pa efterhand. Har vi en skola pa
trehundra elever sa vet vi exakt nar arskurs 1, 2, 3, 4 kommer, vi vet ungefar hur
manga de &r. Sa varmer vi pa maten efterhand. P4 sa sétt kan vi ocksd minska
svinnet. Aven dd med salladsbordet liksom ja, men &r det bara 2-3 klasser kvar
och det &r tomt pa salladshordet, men da bor vi kan inte sétta ut i de har stora
upplaggningsfat. Ta lite mindre fat, det ser ju &nda fint och trevligt ut. Och dven
da i koket liksom. Ja, men blasten pa blomkalen? Ja, men den kan du faktiskt
strimla ner och ha som en grénsak eller stabben pa broccolin, ja men den kan du
gora en bearnaisesas dressing pa liksom. Sa atervinner vi allt det s. Sa fran ar ett
till ar tva sa sankte vi vart svinn fran 22 ton till 12 ton.

Oj det var imponerande!

Ja och det &r roligt att hora och ocksa det ar pengar dar ju. Det har ju varit med
utbildning, information och sen ar tre da sa borjar vi d&ven méata gastsvinnet. Hur
mycket aker faktiskt fran tallriken ner till soporna. Det ar klart att nar man borjar
mata det ocksa sa Gkar vart svinn saklart. Men det totala svinnet fran de forsta 3
parametrarna, det minskade ytterligare till 10 ton sa ytterligare 2 ton sankning.
Och sen har vi jobbat med gésterna, nar det har legat pa pa samma niva nu hér
under 3 ar. Men det har ju sjunkit for att vi har blivit fler elever i skolan. Sen har
vi ju haft det senaste aret, en problematik att jobba med gastsvinnet. | med
Coronan, tidigare har vi alltid utmanat vara géster att “ta och smaka, blir du inte
mitt s& kom och ta igen”. Men nu vill vi minimera trangsel och kdbildning. S& nu
har vi sagt “ta lite extra och blir du métt sé slang det istéllet”. Sa det &r sd vi fatt
jobba med det svinnet istéllet i alla fall. Men jag tycker vi har véldigt duktiga och
medvetna barn och gaster.

MAT

Hur mater ni allt matsvinn?

Ja, det ar vag alltsa. Du mater soppasarna som slangs liksom. Sen finns det ju
saklart alltid en liten bias att viss mat kanske vi inte far med, jag tror kanske att
alla medarbetare inte 100% ar &rliga ocksa. De kanske &r radda for att jag ska
satta dit om eller nagot sa har. Det ar absolut inte ute efter, utan det ar kunskapen
liksom. Nej men det ar en del av de resurserna vi har pa jorden, liksom som vi
slanger rakt ner. Och visst svinn i restaurang &r faktiskt acceptabel ocksa. Vi kan
inte, jag tror inte vi ndgon skolans verkar ta vara pa allt i alla fall. Det har vi inte
riktigt resurser till. Som till exempel de hér slantarna med grénsaker och sant
som jag berattade, ja, men det blir kanske till en gronsaksbuljong istéllet. Sa vi
liksom anvénder oss av smakerna eller sa. Sen slangs ju alltid maten anda
eftersom man kanske inte kan anvanda. Ibland ar det ocksa sa att vi har haft

MAT
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kylhaveri och sa d&ven mat har sttt ute dar vi inte kan garantera
livsmedelssakerheten och det &r ju alltid prio ett. Jobbar man med riskgrupperna,
barn och aldre, vill vi absolut varna om pa nagot satt, att aldrig, aldrig riskera.
Dér blir det ocksa ett svinn ibland nar en kyl eller frys gar sonder. Och det hander
assa.

SA

Skulle du séga att arbetet skiljer sig med det har i aldreomsorg eller alltsa att det
ar olika for skola, aldreboende, forskola?

R1

Mer kontroll alltsa i den politiska organisationen som nu é&r, sa ligger vi inom
maltidsenheten under utbildning och kulturférvaltningen. Sa vi ar lite narmare
skolans miljo an da dldreomsorg som tillhor socialférvaltningen. 2019-2020
borjade vi ett projekt med att méta svinn ocksa aldreomsorgen, for det mats inte
dar pa daglig basis. Och vi satt in en del utbildningsinsatser dar medarbetare da
skulle utbildas i hur man lagger upp och presenterar maten for att fa den mer
trivsam och pa bra integrerat sétt. Men sen kom ju Corona och da fick vi absolut
inte beska boende och sa har och da har vi bérjat damma av den hér delen igen
for att kunna ta tag i det att sétta in de insatserna for medarbetarna. Det ar alltsa
sa det var sa mycket lite om hér pa grund av Corona, ingenting vi kan paverka
direkt faktiskt tyvarr.

MAT,
UPP

SA

Men nér du sa det har, nar ni tar fram maltider for att de ska var s& bra som
mojligt, tar ni fram det i nagot slags IT system eller hur arbetar ni med just
maltidsplaneringen?

10

R1

Ja alltsa, man vet ju sa har att ja, men rott kétt ar inte bra for miljon helt enkelt.
Det vet vi ju om, till exempel battre alltsa att ata vegetariskt. Det dr béattre for
miljon. Och dar finns ju saklart livsmedel som ar narproducerad. Men vi har ett
politiskt mal pa att 30% av all mat vi ska ha det ska vara ekologiskt. Dar ligger vi
inte riktigt 4n kan jag saga liksom. Sa det som jag tycker har varit viktigt med
maten &r att man serverar en god mat. Jag vet att Malm¢ stad och Lund har haft
mal pa 100% ekologisk, sa det ar valdigt svart tycker jag. Jag tycker fokus pa att
laga en god mat nar vi lagar maten ar god, da kan vi titta pa de andra
parametrarna ocksa. Men inte maten god sa kommer den aka i soptunnan da och
laga mat bara for att laga ekologisk mat som ar dyr for sen slanga, det &r
verkligen ett resurssléseri. Sa dar har vi fokuserat pa att laga god mat men anda
liksom halsosam. Och sen, har vi da tittat pa utifran Livsmedelsverkets
rekommendationer for att da man ska fa i sig ratt sorts fetter, ratt vitamin och
naringsamnen. Men serverar vi da till exempel fet fisk och serverar vi korv - ar
den nyckelhalsmarkt? Vilka livsmedelsval gor vi? Men vissa véljer att servera till
exempel lattmj6lk som maltidsdryck. Och den innehéller mindre mangd méttat
fett, men den ar ocksa berikade med de vitaminerna som bade mellanmjélk och
standardmjolk ger. Da skulle servera standardmjolk ja, men da kanske inte vi kan
servera den har ostskivorna pa frukosten da for att da far vi for hog andel mattat
fett. Sa det &r ocksa en sadan del man tittar i. Da anvéander vi dagslaget av ett
kostdataprogram som heter Mashie. Jag vet inte om ni har talats om det?

BS

11

SA

Jo det &r vél det som vi har sett finns dn sa lange i Sverige.

12

R1

Ja, nu ska jag berétta en rolig grej da. Jag har jobbat med Mashie i 10 ar och
tycker de &r bra. Men jag tycker liksom att sa som vi jobbar i Burlévs kommun sa
passar inte Mashie i var verksamhet och forsokt fa Mashie att anpassa sig till var
verksamhet liksom och utveckla pa det séttet. Till exempel i Mashie kan du bara
bestalla hela maltider. Sager vi att du har en skola som har 300 elever och de
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serverar en lasagne. Det &r en valdigt popular ratt. Ja, men da kanske man ska
kunna bestalla 300. Vi tar spagetti kottfarssas istallet for att bli enklare, da
kanske da vill jag att du ska bestélla 300 portioner pasta och kanske 320
portioner kottfarssas. Det kan man inte i Mashie att bestélla komponentvis och
jag har forsokt liksom driva den utvecklingen med dem. Men de har liksom sagt
nej, det gar inte sa. Och i borjan pa forra hosten sa vad det ett nytt bolag som
kontaktade mig som heter Aromi som dgs av CGI som &r en ratt stort IT foretag.
Och det var véldigt intressant tyckte jag och min verksamhetsutvecklare och vi
fick en demo och ytterligare en demo och da tog vi beslutet att ja men nu vi
fimpar vi Mashie har. For de hade ocksa aviserat att de kommer saga upp vart
avtal och att det skulle bli betydligt dyrare avtal. Och det har man gjort i alla
kommuner och eftersom de ar liksom ensamma pa marknaden sa ar ju ratt enkelt.
Det star ocksa i lagen att all mat som serveras inom offentligt ska vara
naringsrika sa de har liksom monopol pa det. Sa vi har ju faktiskt signat med
Aromi liksom har och kommer att jobba med det just nu under varen. Vi ar de
forsta i Sverige som har gatt pa det. Vi fick ett valdigt bra pris pa Aromi har
liksom. Det har ocksa varit s att jag skulle vara lite ambassadér for dem sa jag
har ju pratat med ett trettiotal kommuner som &r intresserade av att byta. For just
att sattet som Mashie bedriver sin verksamhet da ar val kanske inte sa himla
affarsmannamassigt professionellt. Sa vi kommer ju byta, sa kommer komma ett
kostdataprogram till pa marknaden och jag tycker det ar valdigt bra att det finns.

13

SA

Hur tror ni att det har kostdatasystemet kan stodja er mer effektivt &n Mashie
som ni haft nu anda 10 ar?

14

R1

Jag tror att det, men just den bestallningen pa komponentvis sa kommer det vara
bra for att da kommer vi ocksa kunna...istallet for att borja bestalla 320 portioner
av allt sa kan vi bestalla mer komponentvis. Vi kommer fa liksom en mer rattvis
tillagning. Vi kommer fa battre inkop, vi kommer fa mindre svinn pa detta har.
Till aldreomsorgen sa man inte kunnat lagga in bilder pad maten i matsalen. Alltsa
nar du ligger da pa ett sarskilt boende och du ska liksom bestdmma maten och
lasa en matsedel en vecka. Du blir rétt trétt ndr du kanske kommer onsdag,
torsdag, liksom. Om du kan se bilderna istéllet ja, men kan du ocksa fa en
stimulans i din aptit men det hér &r kalopsen, den ser trevlig ut och den vill jag ha
istallet. Det ar valdigt mycket administration med Mashie vid specialkost.
Ungefar 12 till 14% av de 3500 portioner vi lagar ar specialkost. Men det
kommer vi se en minskad administration med det sa att vi kan lagga mer fokus pa
matlagning an administration.

PLAN

14

SA

Har ni pa nagot satt alltsa nar du sager typ att om man gjort nadgon ekologisk mat
som inte eleverna tycker ar god. Kan ni nasta gang da, om ni ska servera den,
kopa in mindre baserat pa om det blev mer svinn exempelvis?

15

R1

Det &r alltid sa intressant, alltsa om man tittar pa sjalva sammanséattningen av
menyn sa ar ju den otroligt viktigt liksom. Vilka ratter satter man mot varandra
etcetera, sa satter du 2 populdra ratter ja, men vad hander da? Man kan ju ocksa
sdga har att titta pa liksom att de mest populdra ratterna liksom ar kanske ja, men
kottbullar. Dar har vi ocksa mycket tallriksvinn for man tycker att det &ar gott, tar
mer mat men orkar inte ata det. Men dar ser man ju liksom att ju mer man
rapporterar in svinn varje vecka till mig, eller jag far rapporter varje vecka pa det,
sa kan jag saga men torsdagen har var det mycket svinn. Da kan jag ocksa fraga
ut och fraga liksom en enskild skola eller forskola. Jaha vad hande har, varfor
slangdes det sa mycket mat? Men da kan det vara sa att det var en ny matrtt vi
har testat. Nya matréatter ar du ofta mer skeptiska mot. Det kan vara sa att ratten

PLAN,
VIS,
BS
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inte va god helt enkelt alltsa. Vi ser ju liksom vilka ratter som &ar populéra och
inte populéra. Vi har nu tagit bort de har rétterna som ar mindre populéra liksom
blodkorv, makrill och sana grejer. Men eleverna ater inte det liksom, varfor ska
vi servera det da? Vi har liksom en basmatsedel som vi har hittat som &r en
rullande 8 veckors menycykel som ar prisberaknad och naringsberaknade. 2019
hade vi en total Co2 i snitt pa 1,9 per kilo livsmedel, men till 2020 har vi sankt
den till 1,5 alltsa dér &r vi ocksa pa vag nerat och dar kan vi ocksa se till exempel
med Aromi, att vi kommer att kunna mata varje matratt for sig i
koldioxidekvivalenter och dven informera vara gaster om det. Det ar ocksa
véldigt positivt.

16

SA

Verkligen

17

ABT

Jag har en liten fraga, mater alla storkok sitt svinn varje dag?

18

R1

I Burlévs kommun gor vi det, inte alla kommuner gor inte det. Man kor en vecka
pa varen och en vecka pa hosten.

MAT

19

ABT

Ja men precis, det &r ju jattebra att mata sa ofta

20

R1

Ja, men jag tror man far en annan kontinuitet och det ar klart det var jobbigt i
borjan for medarbetare sa, men det ar en del av deras vardag nu. Alla & mycket
medvetna om det. Det star ju i kommunallagen att man ska vara aktsam med
skattebetalarnas pengar, och det visar jag ju verkligen har, det ar vi. Vi visar stor
respekt for alla de pengarna vi far och har. Ta vara pa dem och inte slanga i
soptunnan. Manga av mina medarbetare bor ocksa i kommunen, cirka 50%, det
ar faktiskt deras pengar vi leker med. Ja, men det hér ar era pengar, men jag vill
visa aktsamhet mot det.

MAT

21

SA

Later jattebra. Nér du far de har matningarna, var skriver och dokumenterar man
matsvinnet? Skriver dom det pa en lapp eller hur funkar det?

22

R1

Vi har vart intranat, sa skriver man in det dar for vi har aven ett kvalitetssystem
dar vi har vissa grejer som vi ska gora varje vecka och varje dag och da
rapporterar man in det ocksa dar. Fran det far jag ett mejl, sa har jag suttit och
fort in det i en Excel fil och sedan gér sammanstéllningar efterhand. Liksom efter
varje kvartal gor jag, efter varje halvar, sista kvartalet och helaret. Men, vi har nu
tillsammans med ett foretag som heter Stratsys som ar ett mer digitalt system sa
att jag ska slippa sitta och leka i Excel. Sa jag kommer fa det ihopréaknat istallet
och pa betydligt battre satt och Stratsys &r ett system som hélften av Sveriges
kommuner och anvéander. Vi anvander det i ja, men budgetskrivelser,
verksamhetsuppfoljningar, arshjul. Vi anvander det till vara
arbetsmiljoskyddsronder varje ér, beredskapsplaner och risk och
konsekvensbedomning, alltsa ett system som &r valdigt stort. Jag har ocksa tittat
pa manga sana har system har varit véldigt dyra, men nu har vi fétt ett system
som ar vart att lagga de har pengarna pa.

DOK

23

SA

Har du anvant de Livsmedelsverket Excel fil eller har ni tagit fram egen? Alltsa
nu innan ni ska med den hér digitala tekniken?

24

R1

Ja vi gor egna alltsa. Jag tycker liksom tycker mina &r lite battre. Jag vet forsta
gangen borjade vi med Livsmedelsverkets, men jag tyckte da liksom att vi
saknade en trad i var verksamhet. Vi har liksom inga mal ingenting. N&r jag kom
hit, man jobbar liksom bara och det var ratt trakigt for medarbetarna. Sa sétt in ett
kvalitetssystem dar vi liksom mater massa olika saker varje dag. Seglar vi mot

DOK,
UPP

~49 ~




Det som inte dtas bor matas

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

ratt mal sa mater vi det var dag, ar vi fel kurs, da kan vi ratta in oss. Det ar liksom
Lean system det paminner om.

25

SA

Hur tror du det hér nya séttet alltsd med att det ar lite forenklat och kanske
eventuellt automatiserat den har digitala tekniken. Hur kommer det forenkla ditt
arbete?

26

R1

Det kommer forenkla mitt arbete sa det ar ju sa har liksom, vi ar en valdigt
proaktiv kommun och vi & med i projekt med leverantdrer. Vi testar nya
livsmedel och ravaror liksom, vill synas sa och vara med och proaktiva utveckla
den hér offentliga maltiden. Men vi har haft i den har, har vi haft 3 stycken
pilotenheter som under hosten fick testa vissa delar under 2 manader. Och det
funkar vil, och ofta s& brukar man ju alltid vilja de medarbetarna sa hir “Men
jag vill testa”. Men nu tog jag de 3 medarbetare som har ldgst IT mognad i hela
var kommun, valdigt anti allt med dator och telefon. Ja da fick de gora det. Vi
tankte kan dom av det, da kommer alla klara av det. Bra att slippa rapportera
allting pa papper och penna liksom. Det ar lite omodernt, ser ju ocksa att vi blir
granskade av miljoinspektorer. Miljoinspektorer kan uppleva att det ar lite
oordning bland vara parmar ibland pa vissa enheter, det jag vill ha ifran. Jag vill
kunna sova gott om natten och kunna sdga att mina medarbetare har gjort sitt
arbete for att servera en livsmedelssaker mat.

27

SA

Med det har modellen som ni ska anvanda, hur kommer det forenklas fran att
man mater det? Alltsa kommer man fortfarande skicka det via dig eller kommer
alla i kokspersonalen anvéanda det?

28

R1

Via en app kommer man da att skriva in och rapportera in detta och sen ska vi ha
gjort mandagen, alltsa for foregaende vecka till mandag klockan 12. Gér man
inte det sa far man ett pAminnelsemail och sen klockan 15 sa aggregeras all
information upp till en rapport till mig, sa jag for att jag ska sitta och ga igenom
alla 20 mejl och titta liksom pa det, sa far jag liksom en rapport kan jag se liksom
ja, men har har vi en avvikelse, for jag tycker det ar jattebra med avvikelser. Det
galler bara att atgarda dem. Nu kan vi skapa liksom ett medelvarde for svinnet,
sen kommer du se liksom att nar den enskilda enheten rapporterar in sitt svinn sa
kommer liksom fa rétt, gront eller gult. R6tt, ja men da har man slangt mer an din
normala. Gult, det &r dar inom gront och mindre alltsa. Sa da far du ocksa som
medarbetare snabb och bra information.

DOK,
VIS

29

KF

En liten fraga bara. Gar gastsvinnet i rapporteringen eller ar det bara det svinnet
som uppkommer under tillverkningsprocessen?

30

R1

Nej, vi har ju 4 olika sorters svinn, gastsvinn och tallriksvinn, huvudkomponent,
salladsbord och kokssvinn. Sa det ar 4 olika. Sen adderar jag ut dem totalt alltsa
sen och ser att vi har slangt ja, men 22 ton mat, vi har slangt 10 ton mat.

31

SA

Visualiseras data i form av tabeller i det har systemet, eller kan man pa ett tydligt
sétt se for dig avvikelser?

32

R1

Det kommer man gora. Det svara ar sen da ocksa, dar har vi inte riktigt
kunskapen att pa ett pedagogiskt satt ocksa beratta detta for vara elever. Ja, men
dar ndgon gang har det blivit fel. Sen men nu igar sa slangde ni sa har mycket
mat. Det motsvarar vardet av en ipad. Det har blivit fel dar eller sa har nu forsta
aret har ni slangt sa har mycket, det ar en elefant ni har slangt. Eller om vi tar
tomma mjdlkpaket och sa fyller vi dem med vatten och sa har ni slangde 10 kg,
satter vi 10 kg i en backe som far de lyfta det. Ja men dar ar lite mer hands on,

VIS
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det &r lite olika sétt informationen man far ge till dem i alla fall. Mina
medarbetare sa brukar alltid satta vardet i pengar. Ja men av den totala svinn
minskning sa har vi kunnat ge en del medarbetare fran deltid till heltid da vi haft
rad att gora det med 3 stycken medarbetare. Det ar en enorm vinst till att kunna
gora det i alla fall. Fa mer tid till att lagga annu mera och satsa pa kvalitet till
vara barn och gaster.

33

SA

Nér du sa det att s& fort ni borjade méta, sa borjar det markas sen att svinnet gick
ner, ar det pa grund av att ni tog fram atgardsplaner baserat pa matsvinnet?

34

R1

Ja det ar det. Som jag sa s& byggde vi en ny skola var klar och kok for 3 ar sedan
och det koket var stangt under 9 manader. Och under de har 9 méanaderna sa delar
jag in personalen i grupper 5 eller 6. Och da tog jag in dom i kok, forst var det
ungefar en vecka teoretiskt utbildning genom vart kvalitetsprogram,
egenkontrollprogram, riktlinjer och etcetera. Sa hade de ungefar en halv, tva
veckor i ett kdk liksom dar vi hade in en extern utbildare. Ja, men hur lagar vi
liksom ett bra attraktivt salladsbord liksom nu utifran sdsongen? Hur jobbar vi
med kolhydrater? Hur kan vi pimpa dem liksom sa att det ser attraktivt ut? Vad
ar det basta sattet att laga fisk pa? Det blir ju valdigt lyckat har liksom efter det sa
har jag mérkt att ja, men det har vi hojt oss betydligt i kvaliteten. Sen ar jag
liksom anda inte nojd vad vi &r idag, vi tar sma, sma steg hela tiden utvecklas och
gor det béttre.

PLAN

35

SA

Ja men det &r superintressant

36

R1

Under 9 manader sa tror jag den har summan hamnade runt ungefar en miljon
utbildningskostnader och det ar med personalkostnader. Jag skulle kunna sagt
sahar men vi har en arbetsbrist under 9 manader séga upp personal, men det
valde jag att inte gora utan vi valde ocksa satsa lite pa medarbetarna nar vi
bygger ett kok for 50 miljoner ish. Da kan man satta en miljon ocksa pa
medarbetarna och utbildningsinsatserna och det har vi ju ocksa sett att men det
kan vi spara in genom att minska svinnet.

37

SA

Kan man jobba proaktivt for att inte svinnet ska uppkomma, alltsa med hjalp av
att man har sett vart det uppkommit innan nar man métt?

38

R1

Ja, men det som jag sa liksom hur man sétter matratter och sa har hur man satter
matrétter mot varandra liksom och dven nya matratter. Om man ska kora in nya
matratter sa kanske man ska kora in en, max en var fjarde vecka sa att det inte
blir for mycket. Sa ar det val det mer dar vi ar forsiktiga, men det blir ju ocksa
problem nar man vill ha en temavecka. Ofta &r det dyrare livsmedel men det
slangs ocksa mer mat men man vill ibland att det ska handa nagot. Sa dar ar val
ocksa en utmaning att kunna gora det bra. Det ar miljévecka har nu igen for
nagra veckor sen, vi brukar ha en gang pa varen och en gang pa hosten.1 ratt som
har blivit véaldigt popular ar en sadan poké bowl, sa att man far plocka vad man
vill ha. Da gor vi upp en buffé med grénsaker etcetera. Och den har blivit valdigt
populér, men forsta gangen var den inte populér alls. S& man far ha lite tAlamod
med vissa grejer nar man introducerad nagot. Efter en gang kan man inte bara
stryka det, utan man far ge det ett par ganger med de nya matratterna.

PLAN

39

ABT

Men &r ni sjalva som styr veckomeny liksom eller &r det kan det bero fran skola
till skola eller alla skolor kér samma veckor?

40

R1

Nej, vi haller pa att forandra den bilden lite kan val séaga. Innan har vi haft ett
tillagningskok som da har lagat 3000 pannbiffar sen har man da kort ut an den till

PLAN
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alla. Nu har vi gjort tva stycken tillagningskok till pa prov har nu under ett halvar
for att kunna se liksom att ja, men &r det den véagen vi ska ga istéllet? Jag tror att
det &r bra att ha en kombination kan man val sédga. Och vi ar ocksa en kommun
som véxer otroligt mycket. Vi ligger strategiskt valdigt bra mellan Lund och
Malmao. 20 var vi den kommun som véxte mest i Sverige. Vi styr ju var meny
sjalva. Men det &r viktigt att barnen och pedagogerna far komma och séga att det
hér énskar vi att man har att det ar integrerat. Vi kor ju inte pa liksom. Vi skulle
kunna séga sa har, ja, men vi kor soppan 5 dagar i veckan, ekonomiskt satt for
mig hade det varit valdigt bra. Men vi har inte fatt dom resultaten i skolan som vi
ville ha. Da kanske man ater inte, sa det ar sa klart att vi vill ha barnen och
ungdomarna, dven de aldre da, sa det ar alltsd 6nskemal ar att de vill ha det och
det & mycket svarare med de aldre darfor. Ja men ni 3 hér, ni har levt olika liv
och étit olika mat under er uppvaxt och de aldre har gjort sa liksom och da. Da
ska man ocksa forsoka rétta sig, “jag vill ha det hér, jag vill inte ha det” och den
ar mycket mer svar kan jag saga én skola i alla fall.

41

SA

Nej det ar en utmaning

42

R1

Det ar ocksa sa att de ar valdigt tacksamma att dom far mat den generationen
som ar pa boenden, dom har ju liksom upplevt efterkrigstiden. Till och med
krigstiden har liksom som vi kommer aldrig kanske kan forestalla och hur daligt
det har varit. Vi kan ju ga pa en livsmedelsbutik idag och kopa jordgubbar, det
kunde man ju inte for 30 ar sedan, det har hant otroligt mycket med det utbudet
ocksa i idag.

43

ABT

Kan systemet hjalpa er att satta menyer eller om till exempel vissa skolor har
mycket rester, kan man da lagga in det har systemet sa att inkp och sa har
regleras eller ar nadgonting som finns i?

44

R1

Ja alltsa, det skulle vara bra att kunna gora sa. Men det det vi haller pa med nu, vi
ar med i ett projekt via Vinnova Rise som heter Hallbar skolmat genom
digitalisering, det ar valdigt intressant. Det kan nagonting ni ska titta pa lite det
ocksa, men den uppsatsen ni jobbar med. Dér ar det ju sa att om man har en hog
franvaro sa far vi inte reda pa det. Och da blir jag sa att ja, men nu blir det mat
over ja, men da sparar vi det i frysen sa att en dag kanske, efter en manad eller
nagot sant har sa har vi kanske mycket mat 6ver, da avbestaller vi all mat och det
gor man kanske en buffé. Det med lite mackor, italienska smaker och det ar
liksom enkelt. Ta en klassisk pannbiff ja, men ta pa lite soltorkade tomater, lite
mozzarellaost, sd gratinera det och lite basilika pa sa blir det liksom en italiensk
farsbiff istallet. Sa kan man krydda till eller man kora en thaibuffé eller etcetera
liksom krydda till alltsa att det blev de smakerna istallet. Sa ja, da far du liksom
avboka men det kréver ju liksom en medarbetare som &r véldigt medveten och
liksom kan gora det.

BS,
PLAN,
KOMP

45

KF

Det vill saga det har ar inget som sker i systemet utan det har ar nagonting som
medarbetarna sjalva tar initiativ till att gora? Sa att systemet stottar inte det i
dagslaget?

46

R1

Nej, det gor ju inte det alltsa, och det &r inte darifran jag vill komma till liksom
ocksa att ja, men hur man ska kunna bestélla komponentvis istallet hela maltiden
for dar tror jag man har valdigt mycket att tjana pa. Nar vi gor det sa maste vi
ocksa andra prismodellen till bade skolan och dldreomsorgen for att ja, men vi
fakturerar da skolan 25 kronor for en portion mat.

47

SA

Men det hér projektet med Rise, vad & malet med det projektet?
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48

R1

Ja, men ett av de viktigaste malen &r att kunna fa reda pa liksom hur manga barn
ar narvarande idag. Vi har aven med partners fran Vklass tror jag, det ar ju dar
man rapporterar in franvaro av vardnadshavare om ditt barn ar sjukt. Ja, men da
ska vi ocksa kunna ga in och fa den informationen pa nagot satt. S& man héller pa
med att fa fram en prototyp som vi nu faktiskt ska anvanda. Ja inom ett par
veckor ska vi testa den pa en skola. Det &r min verksamhetsutvecklare som ar
mer med det projektet. Jag ar med den hdgerhanden. Jag tycker det &ar valdigt
intressant och hon driver det for var del i alla fall.

PLAN

49

SA

Ja, det &r jatteintressant och det finns ju sa himla mycket data. Kan jag tanka mig
i en skola speciellt

50

R1

Ja, det galler ju att hantera den pa ett bra sétt och da syftet med att fa ut den

51

SA

Men det hér &r det har med matsvinnsmodulen, eller det systemet dar ni kommer
att ha matsvinnet. Kan det integreras med Aromi eller kommer ni ha 2 separata
system?

52

R1

Aromi har ocksa den modulen med svinn, men det & mycket mojligt att vi
kanske sedan lagger 6ver allting i Aromi eller Stratsys. Sa nar vi ar fordelat det
har i 2 olika korgar, spridit risken lite. Och dar finns sékert flera foretag som kan
erbjuda det har, men det &r ocksa liksom vad till vilket pris och sa har, sa far man
ocksa ta hansyn till det i alla fall. Men jag tycker det har med Stratsys
rapporteringen och sa dven checklistor var tilltalande i alla fall. Sen kanske
Aromi kan gora det ocksa, Aromi ags som sagt av CGI som &r en valdigt stor
aktor pa IT marknaden och det har man ju dven da, liksom i interaktion med
ekonomisystem. Och jag hoppas att vi kan underlatta for ekonomer att ta bort
administrativt arbete for dem.

53

SA

Ar det alla i koken som anvinder bada Aromi och Stratsys modellen? Eller vilka
ar det som kommer anvanda det?

o4

R1

Det ar alla kok som kommer anvanda dem 2 assa.

55

KF

Vilka funktionen i systemet Stratsys, som ni skapar, tror du kommer vara det
viktigaste eller &r det viktigaste fOr att minska och hantera matsvinnet?

56

R1

Ja, vi har ju lagt upp runt 15 olika checklistor, det ar allt fran egenkontroll men
framforallt inrapporteringen av svinnet. Idag far man liksom inte den feedbacken
direkt, om jag lagger in att jag har haft 5 kg huvudkomponent, 5 kg kékssvinn
och 5 kg allt kan man saga. Da far inte jag som enskild medarbetare nagon
feedback pa det direkt men har kommer du fa feedback varje vecka. Har ligger
jag pa mitt normala svinn eller jag ligger under eller 6ver? Du kommer att som
enskild medarbetare fa en egen rapport tillbaka. Du kan ocksa ta ut en egen
rapport pa bara ditt kok och det har varit svart idag, jag har fatt lagga tid och titta
vecka for vecka, kok for kok och titta pa hur svinnet har sett ut dar. Pa detta har
kan vi folja upp det betydligt enklare och ocksa kunna vélja, vill vi titta pa
forskolor, vill vi titta pa skolor, vill vi titta pa forskolorna i Arlév gentemot
forskolorna i Akarp? Det blir betydligt enklare att dra ut liksom information och
jamfora det liksom.

DOK,
UPP

57

KF

Sa egentligen kanske att visualisera data gora forstabar? Ja, men bade for dig och
alla medarbetare ute i koket.

58

R1

Ja. For det ar ocksa en oerhort kostsam del av dagen for skolan. Jag vél for att
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pedagogen far 16n nagra pedagoger, sitter och ater och man far ocksa mat betala
format. Oerhort dyr del av dagen om man satsar liksom. Det kostar oss valdigt
manga miljoner vad jag Burlévs kommun att ta en pedagogisk maltid, da kan
man lika bra forsoka gora nagonting bra av det ocksa.

59 | SA Alltsa, jag kan tanka mig typ speciellt i koket det har med du sa med broccoli
eller blomkalsblast. Det kanske inte alla vet om och att man kan kanske kan
utbilda om sddana saker hur man ska anvanda ja biprodukter i koket sa att det
inte blir svinn.

60 |R1 Dér sattet som vi jobbar har nu liksom &r att ja, men fran i hostas sa har vi fatt 2
forskolor jobba med maltidspedagogik sa vi har utbildat vara medarbetare och
alla medarbetare inom forskolan i maltidspedagogik och det har gatt jattebra. Vi
har ocksa testat pa lagstadiet, ndgot som heter Hélsa pa Maten. Dar dom mer, ja
men vad ar bra frukost, vad ar ett bra mellanmal? Fanga upp eleverna dar liksom,
da vi har fatt 1ana liksom elever nagon timme i veckan och da har vi dven pratat
om morot. Ja, men morot finns i olika farger, olika storlekar saklart. VVad kan
man gora med en morot? FOrutom att det &r en bra smakbarare, vi kanske inte
bara kan ha den i maten utan aven i en morotskaka till exempel. Och fanga upp
dom dar, och det har vi gjort. Sa det ar val sa vi forsoker att jobba i alla fall. Vi
gor otroligt mycket i Burlév som ni hor.

61 | SA Det har varit superkul att fa héra mer om hur ni jobbar, ni jobbar ju som sagt
valdigt mycket i olika omraden och det ar kul.

62 | R1 Det ar det som jag tycker &r en grej som heter bra har i Burlov. Jag ar fatt
politikerna, oavsett vilket parti de tillhor hoger vanster mitt och allting var det, sa
har man en samsyn hur man vill bedriva maltidsverksamheten och de har stor
tillit till mig och var verksamhet. Vad, vad ska vi séga till vara valjare? Vi ér
anda fritidspolitiker. Jag sager det har, det har vill jag jobba med sa har da, det
har vill jag satsa pa. Da lyssnar man pa mig och ibland for lite extra pengar och
de uppskattar det arbetet vi gor.

63 | SA Kul att ni gillar att testa och att ni anvander mycket digitala verktyg.

64 | R1 Och det tycker jag ar en fordel att jobba i mindre kommun for att det &r vi vill
gbra nagonting nasta vecka, da kan vi gora det ratt snabbt alltsa. Det ar rétt korta
vagar. Skulle man jobba i en storre kommun, men da &r det lite trégare. Det &r
fler hjul som ska snurra. Det &r vél fordelen att jobba i en mindre kommun kan
jag tycka

65 | SA Tror du alla skolor eller kommuner anvénder ett kostdatasystem eller anvénder
vissa bara papper och penna eller?

66 | R1 Nej just kostdatasystem tror jag merparten av Sveriges 290 kommuner gor skulle
jag tro for att det ar ju faktiskt lag pa att vi ska naringsberdkna skolmaltiden. Sa
ja, det anvander ju merparten i alla fall.

67 | KF Men, men merparten kanske inte anvander det for sin hantering da?

68 | R1 Nej, sa ar det nog. Jag tror vi ligger véldigt langt framat i manga av de har
delarna sa sen. Sa det &r ju sa att jag menar det finns numera mycket sana har
priser och grejer som man kan fa. Ja, man kan bli uppméarksamma pa olika sétt.
Jag har valt att inte fokusera alls pa det, alltsa pa nagot satt, utan du kan enkelt
gora en skola i en kommun valdigt bra. Om vi tittar dd i kommun X sa finns det
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en skola som man har satsat hur mycket pengar som helst pa for att den ska bli
kand. Det kan man ju kunna gora andra kommuner liksom? Ja, men ga in satsar
pa denna skolan och det blir jag sdga. Men X kommun har detta har. Ja, de haller
pé en skola och inte pa alla andra och de andra far lida lite for att de far mer
pengar dar liksom. Sa det ar ocksé liksom vad som &r rattvist och sadar. Det ar
upp till var en kommun att far bestamma det. Sa har har vi valt att jobba i
Burldvs kommun och jag kdnner mig véldigt trygg och bra att vi servera
naringsriktig bra, god maltid till alla vara medborgare, alltsa att alla far samma
forutsattningar.

69 | SA Har ni andra nagra fragor? Nej okej. Men jag tror vi har fatt svar pa det mesta
och lite mer. Det var superkul att f& hora hur ni arbetar och det &r ett kul hora att
du &r s& engagerad speciellt.
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Respondent R2: Andreas Hermansson, Mora kommun

Intervjuare 1. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 2. SA: Sofia Anderberg
Intervjuare 3. KF: Katrine Fabricius
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# Person

Meningsenhet

Kod

1 |SA

S, da var vi igang.

2 | ABT

Jag tankte att vi borjar med vad du har for arbetsuppgifter.

3 |R2

Ja precis. Jag har ju fatt ert blad ocksa, sa jag har gatt igenom det.

4 | ABT

Ja, vad bra.

Jag &r ju kostchef for Mora kommun. Och det &r ju det jag har ansvaret 6ver for
under mina vingar, det &r alla skolor och forskolor och &ven lite aldreomsorg. Ett
kok aldreomsorg som har tillhdrande kok, sen har vi ett 4ldreomsorgs
mottagningskok dar jag ansvarar for personalen. For dar har socialforvaltningen
ett avtal med regionen som har region lagar maten sa skickas ner till motorn i
koket da. Jag kan man saga har personalansvaret och att maten kommer varm
upp till maltidsserveringarna. Och totalt ar det 25 stycken kok. Och det ar 21 utav
dem som ér tillagningskok sa vi har valdigt hog andel till undersokning. Och
valdigt hog andel, att vi att vi lagar mat nara barnen, eleverna da, och vaéldigt
varierande storlek pa kok.

Manga forskolor som &r valdigt sma, sa det ar alltsa 30 till 35 portioner som mina
kokerskor och kockar lagar da. Och sen gar liksom lite gradvis uppat, ngon
storre forskola, men sen &r det ju lite mindre byaskolor som har allt ifran 70 till
150 personer och sen fortsatter liksom gradvis uppat.

Egentligen centrala man kommer kan man saga, och da blir det uppat mot 300
portioner, 450 portioner, 600 och sen det storsta som ar ett produktionskok ocksa
da som &r gymnasiet. De lagar inte bara mat till eleverna, utan det & dem som
skickar till motorn i koket och sen packar mycket mat och matlador till
sportlinjerna for vi har ju mycket, men hockeygymnasium, skid- och orientering
och allt sant dara. Det var val lite sa dar snabb prestation éver vad det ar jag har
hand om. Det &r vél 55 stycken medarbetare och dom arbetsuppgifter eller roller
kan man séga som jag har. Det &r ju kockar, och sen olika typer av ansvar
beroende pa vilken storlek dar da. Sen ar det kokshitraden, och jag ar kostchef
och sen har jag en verksamhetskoordinator sa vi ar valdigt slimmad organisation
pa liksom uppat i alla fall. Det &r jag och en till som sitter pa kontoret.

6 | ABT

Okej, sa du ansvarar da for hur maten ska delas ut och hur svinnet ska hanteras?

Ja precis, s dr det och s& utfor dom det ute pa alla koken da. Ja, men som sagt, vi
ar under utveckling och jag borjade med mitt jobb har for snart 2 ar sedan. Och
tidigare kommer jag fran annan bransch, sa jag ar inte den traditionella
kostchefen och sa, utan jag kommer fran den privata sektorn. Jag har jobbat mig
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upp genom ICA. Sé jag kommer darifran och har kanske jobbat dar i 16 ar
ungefar, sd senast jag jobbade pa ICA jobba jag som butikschef pa Ica Maxi.

ABT

Spannande! Men hur definierar ni matsvinn i er kommun, alltsa vad ar matsvinn
for er?

R2

Precis, vi anvander ju Mashie och da koptes till den modulen som kan anvandas
med matsvinnsmodulen. For att méta hela tiden varje dag och det har borjar vi
med for ett ar sedan, sa alla mina kok vager matsvinn varje dag och vi har ju
borjat och bena ur tallriksvinnet och serveringsvinnet sa det ar de tva vi arbetar
med dagligen och méter, och lagger in i verktyget.

MAT

10

ABT

Ja okej.

11

R2

Sa det dr dem vi arbetar med och dar har vi gjort olika typer av insatser. For att
angripa de tva olika svinnen da, och en del &r ju det 6vergripande som vi pratar
om nu att man bdrjar arbeta mer dagligen och synliggor dagens svinn hela tiden,
som vi far statistik dver. Ja, for 6ver hela, alltsa alla koken och dem ser liksom
ackumulerat varje dag. vilken niva man ligger pa hela tiden. I jamforelse mot de
tillagade portionerna da, eller uppatna portioner, sa ar det.

UPP

12

ABT

Ja, hur gjorde ni innan ni fick Mashie matte ni da nagonting? Eller hade ni nagot
kostdatasystem innan dess?

13

R2

Kostdatasystem har vi haft hela tiden, Mashie. Men den har ju bara anvants at
recept och sadana saker, naringsberékning och allt det dar. Men det finns ju sa
jattemycket mer i det systemet. Och sen innan mig sa har det faktiskt bara utforts
som man marker faktiskt manga i min grupp i Dalarna, vi ar énda 15 kommuner
hér och det &r bara jag utav de 15 som alltsa matte kontinuerligt varje dag, alltsa
arbetar med det. De andra kor ju faktiskt, men det som man maste gora, tva
veckor tva ganger per ar dar man skickar in.

MAT

14

ABT

Ja

15

R2

Senast sa var det ju vecka 11-12, sa det ar ju valdigt simpelt for mig att jag bara
kollar statistiken och skickar in det och gér som vi gor varje dag.

MAT

16

ABT

Kéanner du att det har blivit stor skillnad sen nér ni fick den har svinnmodulen?

17

R2

Jattestor skillnad! Vi har gatt fran statistiken, innan jag bérjade 2018, sa har vi
gatt fran 57 gram per person och nu efter fyra manader néstan har sa ar vi nere pa
34 gram per portion. Forra aret hade vi som mal att sanka matsvinnet och da
tallrik och serveringsvinn med 25%. Och upp med 25% sa skulle vi komma ner
pa 43 gram per portion. Vi nadde upp till 45 gram per portion. Och det &r ju stor
skillnad. Det ar extremt stora mangder.

MAT

18

SA

Vilket svinn &r storst, for nar vi har last om dgt har sa verkar det som att just de
ar servering- och tallrikssvinn som &r storst. Ar det darfor ni har valt att just att
mata de tva da?

19

R2

Yes, det ar sant, for dar finns det mycket potential att hdmta. De andra bitarna,
koksvinnet och produktionssvinn och sa, det ar alltsa valdigt mycket att man
producerar ratt antal mat, for det kan ju svaja valdigt mycket. Som ett
gymnasium dér... vad heter det... Aa, tycker dom att det &r skitmat och dom vill
inte ata det sa skiter dem i det och gar och kakar ndgon annanstans bara. Och

MAT,
KOMP,
VIS
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dem vander pa klackarna bara och gar ut och koper nagot annat. Det &r inte sa att
man far, sa det kan, vad heter det, svanger ju véldigt mycket. Men nu har ju vi
valdigt erfaren personal som vet om nar vi har den typ av ratten da vet vi att vi
ska tillaga s& har mycket och s&. Men det &r véldigt mycket erfarenhet som man
maste ha for att kunna berakna hur mycket man ska tillaga hela tiden.

Jag vet inte vad jag kom in pa, men man kan prata jattemycket om de olika
delarna dar, men vart fall, det &r de tvd som har mest svinn och det som sticker ut
mest ar ju faktiskt tallrikssvinnet och det som skjuts ner i komposten och det har
vi gjort olika typ av insatser pa. Sa pa alla mina enheter sa gor de pa lite olika
sétt, dar kan man se hela tiden dagen efter som elev eller barn; Hur mycket
slangde vi igar? Sa att man kan visualisera det och det ar nagra enheter hos mig
som har sa har tavlingar mellan klasserna. Som att ettan hade sd, da ska vi gora
sa.

Sa jag dr principfast, en hogstadieskola hade miljévecka forra aret och dar &r det
jattebra samarbete, for det ska jag sdga att om man ska lyckas med det har sa
kréavs att man valdigt bra samarbete mellan kdk och skola

och just den hér skolan som ar hogstadieskolan. De tog det har under
miljoveckan, att vi tar bort sa att komposten, varfor ska man slanga mat
egentligen? Man tar ju pa den mat som man som ska ata upp. Ar man oséker dé
far man ha sa har smakskedar for att testa, och om man inte gor det eller om man
ar oséker sa tar man jattelite och sa far man ga fore i kon och ta flera ganger.

Sa vi har fatt det en helt annan kultur dér. Sa efter den veckan sa bestamde

elever fna att men varfor, det kéinns ju knasigt att slanga mat? Sa den har inte statt
dar forran vecka 47 forra aret, sa de har ju nastan noll tallrikssvinn varje vecka,
hela tiden, hela tiden.

Enda tallrikssvinn de har dér &r ju om ndgon s hir fragar “du jag orkade inte dta
upp” och sadir. Sa det ar ju jattestor skillnad och det &r ju en skola som har 500
portioner per dag och jag raknar ut att ja, men sa har mycket slanger ju ni pa ett
ar. Det motsvarar ungefar som, | Mora &r valdigt populart nu, en san héra
moppebil. Det &r ungefar vad en moppebil vager och sa dér, bara for att de ska
kunna relatera till det.

20

ABT

Och har da liksom kostdatasystemet hjalpt er att komma fram till hur ni ska I6sa
de har typen av problemen? Alltsa har liksom informationen darifran, gett er hur
ni ska l6sa serverringsvinnet?

21

R2

Nej, men det blir mer sa har att det skiljer ju statistiken. Det ger en béttre
overblick nar man vager hela tiden. Och sa blir det liksom ett inarbetat arbetssatt
sa att det blir nanting. Man far en helhetsbild, ett helhetsgrepp Gver hela
produktionen kan man sdga.

Och sen &r det en hjalp eftersom att man, man tanker sig till och sa ser man ju
ocksa lite hur, att man alltsa tillagar ratt antal portioner, s att det inte slangs sa
mycket heller. Helt annat arbetssatt och annan kultur i koket ocksa.

BS

22

SA

Hur sékerstaller ni att ni tillagar ratt méngd, eller ratt antal portioner?

23

R2

Mm.. Sa har, skolan bestéllde ju X antal personer efter de elever som gar dar och
sen varje morgon sa skickas in franvaro rapporter, fran de som har hand om det.
Pa skolan till koken da ser man att ja, men nu ar det 50 som &r borta. Och sen det
som ocksa ar speciellt, att de maste se vilken specialkost som &r borta s att vi
inte star och gor specialkost i onddan. Lite sa ser man att ja, men det ar 50 som ar
franvarande, da vet vi att s3 har manga portioner ar det, vilken mat vi ska gora.

BS,
KOMP
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Ar det liksom den har fisken som kanske inte alla vill ha ratt mycket, d& kanske
man tillagar och fram ratt andel ravaror sa att saga. Och det sitter valdigt mycket
i erfarenhet, att man ar valdigt beroende utav erfarenheten dér.

Pa gymnasiet har jag paborjat en tallriksmaskin, alla har s& har access pa
gymnasiet for sakerheten att man ska kunna komma in i byggnaden, sa anvander
man samma kort for att vara berattigad till en lunch ocksa. For det har valdigt
manga olika effekter. En del &r ju faktiskt &r att jag ser ratt antal tallrikar, och da
betalar ju skolan for ett antal portioner istéllet for att dem betalar for vad de tror,
att det ar 800 i matsalen och som vi debiterar. Men hér ser dem att det & 650 som
ater, sa far dem betala for det. Dem pengarna kan da ga till annat viktigt istallet
for att betala mat.

24 | ABT Hur far man information om de som &r franvarande pa de andra skolorna? Hur
far ni liksom in data i systemet?

25 | R2 | systemet, det var som jag sa nyss att varje morgon sa anvander de ett program IT
dar man rapporterar franvaro som féralder och sa den informationen far man via
mejl varje morgon.

26 | ABT Sa det &r inte kopplat ihop med systemet liksom?

27 | R2 N4, det &r det inte.

28 | ABT Da forstar jag. Vilka funktioner tycker du ar de viktigaste i systemet for att kunna
minska matsvinn?

29 | R2 Ja, men det ar det som vi har egentligen och att det &r sa pass anvandarvanligt. DOK
Det ska vara enkelt att fora in information, du ska enkelt fa en 6verblick 6ver hur
det gar att fa ut statistiken. Sa det ar val det jag kan tycka.

30 | ABT Kan systemet hjalpa till att stddja for minskat matsvinn genom planering?

31 |R2 Hela systemet menar du?

32 | ABT Ja

33 |R2 Ja, absolut jattemycket for det ar ju dar vi plockar ut recept. Sa kan man ju trycka [ PLAN
in vilken typ utav kund man har ocksa. Exempelvis, det ar ju olika storlekar pa
portionerna beroende vad det &r for alder pa dem. Da skapas receptet utefter
forskolebarn exempelvis. Sa den ar jattebehjalplig faktiskt.

34 | ABT Okej, sa da sker all inkop och allting via systemet ocksa?

35 [R2 Det gor inte, men man kan gora det. Vi gor inte det, men man far ett hum om hur | PLAN,
mycket man ska anvanda da. Sen ar det ju manniskor vi har att géra med ocksa sa | KOMP
att, bara for de dter sa har mycket potatis pa den forskolan sa kanske de ater
mindre potatis dér och sa dar sa det kan skilja med pasta, potatis och sa.

Ja man kan tro ibland att det &r, jag vet inte. Ibland s& ar det “potatis-folk” pa ena
stéllet och “pasta-folk” pa andra stdllen och sa dar.
36 | ABT Hur gor ni d&? Andrar ni recepten da beroende pa vilken skola det &r, eller?
37 |R2 Men da ar det det har med erfarenheter, de som ar har och noterar varje dag. Hur | KOMP

manga kilo utav fisken de gjorde till fiskgratangen for att kunna hitta en, till slut
en vinnande vég for att tillaga maten.
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38

ABT

Kan ni se den har matsvinnsdata i systemet? Eller hur presenteras data?

39

R2

De har ju koll pa sitt hela tiden, sin enhet, sa de kan se vad de for in och det gor
de varje dag. Jag far statistik varje manad. De har nyckeltal som jag skickar ut till
varje kok, de far feedback av mig. Vilken niva de har pa sitt matsvinn och sen
livsmedelskostnad och sant ocksa. Men da far de i alla fall feedback pa det och
kommentarer till och sa dar och jag kommer med forslag, har ett tankt pa det har
och bla bla bla. Det viktiga brukar jag saga att, sa lange man gor allt for att hitta
vagen till att laga ratt antal volym och hitta végar till att minska matsvinnet, att
man blivit aktivt med det, da gor man nagonting och da gér man skillnad. Sen ar
det vissa som lyckas battre &n andra, men sa lange man ar valdigt aktiv med sitt
arbete da gor man skillnad.

VIS, BS

40

KF

Dina mojligheter att kunna ge feedback till de olika koken, har den forenklats av
att ni har den hér matsvinnsmodulen?

41

R2

Ja, men det har det. Jag har ju tillgang till siffror dar pedagoger och rektorer och
maltidspersonal nar samma fakta. De behdver inte hitta pa detta sjalv. far ju
lattare ut statistik hela tiden. Jag skulle kunna kolla varje dag om jag vill ocksa,
men som sagt jag borjar pa manadsbasis sa.

UPP

42

SA

Néar du séger statistik, hur menar du det? Far man det i nagon form av rapport
eller star det liksom i nagon flik?

43

R2

Jag kan ta ut rapporter fran Mashie.

44

SA

Ja OK. Och det &r det du gor da varje manad?

45

R2

Ja, det ar det.

46

ABT

Har alla skolor eller storkok tillgang till data. Liksom kan de se hur mycket de
svinnar och sa varje dag?

47

R2

Ja, alla har en san for de anvander dagliga Mashie, eftersom att de tar ut recept
och skriver ut och sa dar. Det som &r bra &r att det finns manga olika funktioner i
ett och samma program. Sa att inte man ska logga in pa ett program dar och sen
hade vi matstatistik dar och sa dar, utan det finns manga olika funktioner i ett och
samma program. Och Mashie ar liksom ja, dom har ju Matilda det &r samma nu
som har kdpt upp, det ar bara de som som finns.

48

ABT

Ja... du har besvarat valdigt manga av vara fragor.

49

R2

Ja vad bra.

50

KF

Men lite s har, den data och de rapporterna som den tar ut varje manad. Kénner
du att du kan ta manga beslut utifran den data som kan hjélpa er minska
matsvinnet? Pa vilket satt kan du géra det for att kunna ta fram atgardsplanen for
att minska matsvinnet?

51

R2

Ja, jag tycker att jag far konkret hur det funkar for dem dar ute. Och sen forsoka
analysera, jag och sen ihop med koket, alltsa, vad ar det som kommer sa kanske,
vad ar det du gor for att inte du nar ner tillrackligt pa tallriksvinnet eller sadar. Ja,
men det &r att jag. Jag har dalig, det kan vara att man har daligt samarbete med
personalen ute pa forskolorna. Man ar valdigt beroende utav, speciellt pa
forskolan, att folk vill det har. For det & dem som ska lagga i separata bocker

PLAN,
UPP
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och sen sé& ska man vaga och sa. Sa liksom var tror du det &r, vad kan hjélpa dig
och sa. Ja men det kan vara allt frén att ja men, “de slinger mycket potatis nu,
den héar typ av potatis och den vager mycket, har du nagot forslag och vad jag
kan gora dar?” Liksom man borjar tdnka for alla moment man gér och analyserar
och &r kritisk mot sig sjalv for att kunna finna végar till att minska. Det ar ett helt
annat tdnkesatt och kultur i koket.

52

SA

Ja man blir lite, alltsa sa fort man kanske far se information sa blir man ju mer
medveten och kan gora nagonting at det.

Men jag hade en fraga dar, kan systemet sjalv komma med typ
rekommendationer eller forslag. Med den data som finns, att det har koket
slanger sig och s& har mycket. Alltsé att det ger rekommendationer.

53

R2

Nej det gor det inte. Det skulle faktiskt kunna komma med forslag, liksom det
marker att den har har hogt svinn, ja. Nagot sadant finns faktiskt inte, men den
informationen far man forsoka se sjalv.

BS

54

ABT

Ja, men sjalva métningen tar den lang tid? Det kanns som att just matning &r
viktigt for att kunna gora for att kunna gora atgarder for att minska matsvinnet.
Men man undrar ju varfor alla inte mater sitt matsvinn varje dag, liksom hur mén
har ni matsvinn dagligen tar det lang tid, eller hur upplever du det?

55

R2

Det tar lite tid. Alltsa, det har &r en viktig del i arbetet for att minska matsvinnet.
Sa jag menar vi ja, det ar klart det blir ett moment att man ska fora in i systemet,
det blir det, men alla ska utfora det. De som &r forskolor kan vara lite, da ar det
en hink som kommer in dar pa tallriksvinnet sa ska de skrapa ner det och sen néar
det kommer in ska man ju véaga det. Att det blir lite moment. Men, nu har vi fatt
in det arbetssattet och da ar det inga konstigheter egentligen. Ute pa stora
skolorna har alltsa de stora vagar, alltsa de som har komposten kvar, de ser ju
direkt nar man skrapar ner att “oj, dar blev det 3,2 kg helt plotsligt.

Och det &r bara att ta siffran och sen ska den l&ggas in. Det ar klart att ta lite tid
och man trycker det &r drygt och sadar men ja vad fan. Det ska inte vara latt
allting.

MAT

56

ABT

Ja, né det &r ju otroligt viktigt det arbetet ni gor.

57

SA

Hur skulle du séga att just dokumentationen av matsvinn skiljer sig fran att fora
in det i ett kostdatasystem versus sa som ni kanske tidigare gjort, i en Excel fil
eller liknande. Just dokumentationen och att skriva in &r den enkel, eller hur
upplever ni det?

58

R2

Det skulle nog faktiskt funka i princip lika bra alltsa om jag hade haft en en del
Excel fil som man fyller hela tiden varje dag. Absolut. Det &r bara att vi har
Mashie och &r det kostdatasystemet vi har. Vi betalar mycket fér det. Sen betalar
vi absolut for 6ppna upp i vissa olika moduler, for det ar ratt sa dyrt faktiskt att
oppna upp modul i kostdataystemet. Och innan jag borjade, sa kanske vi anvande
10% av programmets effekter och sant man kan gora. Sa att jag ville 6ka upp
anvandandet utav programmet, for det &r ett bra program sen hade man absolut
om man hade haft ett litet dar man kan skota allting pa eget satt sa att saga. Vi
betalar sa har tjugofemtusen for att oppna upp en modul per ar for att kunna
hantera svinnmodulen.

DOK,
KOMP

59

ABT

Men tror du att det betalar sig i langden med att ha i svinnmodulen, i och med att
man minskar pa svinnet och darmed minskar pa kostnader?
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60

R2

Ja absolut ja. Sen som jag sa tidigare, man skulle kunna haft ett ett Excel ark som
man fyller i sadar ja. Absolut.

61

SA

Med skillnaden blir val kanske da som du sager att man kan fa rapporter och att
det visualiseras lite enklare kanske med ett system?

62

R2

Ja precis det. Ja, jag kunnat skapa dem nér du sager det sjalva for visualisering
for personalen.

VIS

63

SA

Men hur motiverar man personalen till anvandare kostdatasystemet och fylla i?

64

R2

Men jag tycker det ar sjalvklarhet. For hur samhallet ser ut idag, det gar inte ens
att diskutera. Sé jag har fatt alla mina att gora det. Men jag vet att andra
kommuner har svart med det, men for mig ar det sjalvklarhet och jag menar,
halla vad kan man komma med for argument for att inte gora det egentligen?

65

ABT

Det kanske &r lattare da i och med att ni anvander matsvinnsmodulen, att det ar
lattare att fylla i och lattare for anvandaren att anvanda systemet &n om det skulle
vara ett Excel ark? Kanske enklare att motivera da?

66

R2

Ja precis.
Ja, men precis de ar radda for Excel arken, det dar kan saga. Det kan ga hur som
helst dar.

DOK

67

SA

Men hur skulle det séga ar en typisk atgard for att hantera svinn? Alltsa hur
atgardar man om man har for mycket svinn?

68

R2

Borja arbeta med det och visualisera varje dag hur mycket svinn du har. Och till
slut fa liksom ett helt annat tankesatt och arbetssatt. Da kommer du redan
kommit en bit pa vagen och da kommer du vilja sénka det. Och sen borja
visualisera i steg tva for for kunderna ocksa. Men alltsa just att borja arbeta med
det varje dag sa att det inte blir bara som vissa gor nagra veckor per ar utan da
blir det liksom, ja, da blir man 6gonblind, jag menar

nagon gang nu sa har jag skickat in statistik, forra aret tror jag, da hade vi
tallriksvinn och serveringsvinn de tva veckorna pa strax éver 20 gram per
portion. Och det &r bara tva veckor pa ett helt ar. Det &r ju jattebra da, men det ar
bara 6gonblicksbild, man ska ju halla pa och mata varje dag, for det ar det som
gor skillnad.

VIS,
MAT

69

ABT

Ja, ja, jag tycker verkligen att vi har fatt jattemycket information fran dig och fatt
en battre bild for hur kostdatasystem anvands i just kommunen.

70

R2

Vad bra, men sen &r jag en liten kommun anda. Det finns ju de, ja som arbetat
valdigt organiserat och sa da. Vi ar ju mer den har, ja vi borjar bli lite
organiserade och lite mer moderna, men vi & mer som jag sa, tillagningskok,
lagar valdigt mycket mat nara kunden. Vi anvander valdigt mycket lokala ravaror
och arbeta med sadan mat, sa det blir inte s& mycket storproduktion. Inte sa
mycket produktionskok dér det lagas stora mangder och skickas ut dverallt utan
sa genuint litet som bor har.

71

ABT

Ja, men det 4r jatteintressant, liksom hur viktigt det &r att just géra folk medvetna
om att minska matsvinnet och just att datainformation gor att folk forstar hur
mycket som faktiskt slangs. Det &r valdigt intressant.
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72

SA

Ja och det du sa med att ni hade minskat s mycket pa ett, va det just for att ni
borjat mata varje dag eller var det i samband med att ni ocksa tog modulen eller
vad tror du var storsta orsaken till det?

73

R2

Yes, att vi borja mata varje dag. Att vi blev mer medvetna om det.

Jag tror att man ska fokusera pa ett par saker bara och att géra de bra och se
skillnad pa dem. Sen far man in det som ett naturligt arbetssétt och sen kan man
ga vidare och fokusera pa andra saker. Och just nu fokuserar jag pa matsvinn och
livsmedelskostnad. Saker man kan paverka valdigt mycket sjalv ute i sina kok.

MAT

74

SA

Ja, men typ det med komposten var ju supersmart alltsd med smaksked, valdigt
innovativt och roligt.

75

ABT

Ja, verkligen.

76

R2

Ja men jag sa ju ocksa att det kravs att man har med sig hela skolan och att, sa
jag tog bort en svang pa gymnasiet utan att va sa himla, vad ska jag sdga,
informativ innan och sa dar. Men na det blev inte s populart.

Men jag har haft lite méte med elevradet och sa, sa nasta gang vi gor de liksom
fa mig att ta beslut och borja promota det for eleverna varfor och sa dar. Och sen
fortsétta med det.

77

ABT

Ja men grymt, vilket arbete du gor alltsa.

Ja, jag vet inte om ni har nagra mer fragor. Annars har vi fatt svar pa valdigt
mycket bra information.

Jag vet inte om du har ndgot mer du vill lagga till. Annars ar vi valdigt néjda!

78

R2

Ja men né, jag har sagt det mesta. Om det ar med fragor sa bara mejla!
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Bilaga 4: Transkribering av intervju 3

Respondent R3: Cecilia Larsson, Helsingborg kommun

Intervjuare 1. KF: Katrine Fabricius
Intervjuare 2. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 3. SA: Sofia Anderberg

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

# Person

Meningsenhet

Kod

1 [KF

Till att borja med sa vill vi hora lite mer om projektet som ni arbetar med, om ni
har lust att beskriva det?

Absolut! Da kan vi vél bérja med SmartMat projektet, det drog ju igang 2018 och
avslutades forra sommaren. Det var ju ett projekt dar vi skulle halvera matsvinnet
och minska klimatpaverkan med 25% men det hér gissar jag att ni redan har last
er till. Projektet avslutades som sagt férra sommaren men sen sa har vi ett par
olika initiativ som vi jobbar vidare med nu. For det blev mycket de hér tva aren
och projektet blev ju ganska...jo men vi utforskade bade det ena och det andra
med olika sétten att minska matsvinnet, dels minska matsvinnet och dels minska
klimatpaverkan. Sa det vacktes ju manga ganska nyfikna fragor som vi kanske
inte hade utrymme att jobba med under projektet sa men som vi har lite storre
utrymme inom det har innovationsuppdraget som vi har i Helsingborgs stad just
nu. Sa vi tittar bland annat pa ifall vi kan anvanda Al for att kunna prediktera
matsvinn innan det uppstar. Det var ju en san lardom fran projektet att man
halkar hela tiden en manad efter, man fick ut liksom i mitten av mars ménad fick
man reda pa hur det gick i februari manad. Det var ju en efterslapning pa tva
veckor, i sammanhanget sa ar det inga problem sa, men den har méjligheten att
kanske dels i forsta hand fa en snabb dverblick dver dagens men ocksa att kunna
koppla ihop svinnet, inte som en klump for alla skolor under en manad, sa ville vi
ju se kan vi bryta ned det pa maltidstyp, eller recept, eller tydligare pa enskilda
skolor. Kan vi hitta..Nej men man ndrdar ju ner sig lite grann. Det &r vél lite det.
Man hittar ju vissa havstanger, sager man sa i plural?

DOK,
UPP

Ja

Gor vi denna forandringen, blir det en ganska stor forandring igen pa andra sidan.
Hittar man ett par stycken sadana blir man jattenyfiken pa att hitta fler. Sa att det
jag tror det ar en ganska rod trad genom de olika initiativen vi gor nu. Vi testar
ifall vi kan satta upp sensorer for att mata matkon, det dr ocksa sa att da vi har
funnit en hypotes om att langa matker ger mer svinn, men vi har inte riktigt
nagot underlag, ingen data pa det och da kan vi definitivt inte anvanda data heller
for att gora forandringar i maltidsmiljon. Sa det ar val lite kort kanske.

BS

Sa det borjade liksom med att ni samlade in massa data och utifran det skapade ni
flera projekt?

Ja. Och varfor vi borjade samla in data fattade man ju beslut om redan 2017 tror
jag, alltsa att gora den har svinnregisteringen. Att varje dag ga in och...bara det
var ju en stor forandring. Jag tror fortfarande inte att det ar speciellt manga
kommuner som gor det. Det dr en ganska stor rutinférédndring att... i stunden

MAT
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paverkar det ganska mycket. Sa att man fattade det beslutet forst. Sen satte man
malsdttningen att halvera, sedan borjade man titta pa att ja...

KF

Vad ar din roll eller vad har din roll varit i de hér projekten?

R3

Det var tva stycken projektledare for SmartMat projektet. Sedan i somras ar jag
innovationsledare for skol-och fritidsforvaltningen. Sa nu jag jobbar jag med hela
vart innovationsuppdrag, hela var innovationsportfolj. Det ar lite mat, lite
skolmat, men det ar lite allt mojligt

KF

Kul!

10

R3

Och i projektet var det ju mycket att hitta ratt atgarder da. Ifall vi nu skulle
minska matsvinnet, att halla koll. Jag var ju lite den som satt och nérdade ner mig
i Excel-bladen for att liksom ta reda pa vilka skolor det ar som driver vilket
svinn. Och framforallt vilka &r det som inte driver sa mycket svinn? Och vad gor
de i sa fall da lixom? Sa ut och intervjua lite grann. Ta reda pa vad som fungerar
dar ute. Sa det ar val mycket min roll da. Och nu sa forsoker jag ju...dom har
initiativen som vi har iom att vi har huxflux, vi har lite andra. Vi har dver
16,17,18 initiativ totalt som ror helt andra saker. Liksom VR i klassrummen, det
ena med det andra lixom

UPP,
PLAN

11

KF

Ja

12

R3

Nu forsoker jag, nar jag hinner att knuffa pa dom har processerna som har med
SmartMat att géra, eller som har med skolmaten att gora.

13

KF

Jag forstar. Kul! Later som ett valdigt spannande jobb du har.

14

R3

Ja eller hur! Jag har ett valdigt roligt jobb.

15

SA

Innovationsledare likom!

16

R3

Nej det var jag inte beredd pa for 10 ar sedan kan jag saga

17

KF

Da tanker jag att vi skulle ga vidare in pa matsvinn och bérjar med att fraga hur
eller vad ni definerar som matsvinn?

18

R3

Den maten som slangs men som hade kunnat atas. Alltsa inte da skal och eh.. Ah
skal. Kommer inte pa nagot annat. Alltsa inte.... vi gor ju skillnad pa matavfall
och matsvinn. Matavfall ar ju blast och grejer. Eller nu &r val manga som havdar
i sig att det ar ratt mycket blast som kan &tas. Nej men sant som blir dver men
som hade kunnat &tas. S& svinnet ar det som hade kunnat 4tas, om det hade
hanterat pa ratt satt liksom. Mjolk som har gatt ut, eller saker som har blivit
gammalt.

19

KF

Okej, vad sag ni som den framsta anledningen att matsvinn uppstod nér ni
bdrjade méata?

20

R3

Svart att svara pa, men nar vi borjade sa sag man att det var ganska tydligt. Vi
mater 3 olika: kdkssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn. Det &r de som vi har
kunnat forhalla oss till. Genom dataanalysen vill vi ju ge oss pa mer, vad ar det
som skapar vilket svinn inom dessa olika fraktioner ocksa. Den forandringen som
vi har gjort alltsa, nar vi har minskat dom har 50% under projekten har man
framforallt utgatt fran kokssvinn och serveringssvinn. Det har varit svarare att na
tallrikssvinn. Alltsa det som eleverna, matgasterna skrapar av fran tallrikarna.

MAT,
UPP,
PLAN,
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Det gav mig insikten att det & manga farre manniskor som gér maten an som ater
den. Att fa 120 personer att hitta nya rutiner och atgardar och satt att jobba ar
lattare an att fa 20.000 barn att slanga mindre pa sina tallrikar. Sa det a&r mycket
den skillnaden som gjorts ddr. Barnen, matgasterna, har inte jobbat aktivt med
matsvinn pa det séttet som koket har gjort.

21

KF

Ni skrev att ni har anvant en digital plattform nar ni har dokumentera svinnet.
Vilken digital plattform var det och hur har ni sett att den har stétt vid arbetet att
minska svinnet?

22

R3

Den heter Hantera enhet, eller Hantera heter sjélva systemet och den tillhor idag
Machie FoodTech som haller pa att byta namn till Matilda tror jag dessutom.
Och sd ar det en modul dar i som heter Hantera Enhet som vart kok gar in i och
registrerar sitt svinn.

DOK

23

KF

Ar det den matsvinnsmodulen som de har?

24

R3

Jag tror att Mashies variant heter maltidsmodulen.

25

KF

Okej

26

R3

Hos oss har vi mest Hantera enhet som man har loggat in sig pa.

27

KF

Och hur har du sett att den har fungerat som stdd for er i arbetet?

28

R3

Att kunna ha den hdr dagliga registreringen har ju varit absolut viktigast for att
kunna gora den hér férandringen. Man ser innan den har fordndringen, innan man
borjade ga in och gora det har rutinmassigt varje dag. Sa gjorde man
motsvarande vagningar 2 veckor per termin kanske. Och att dra slutsatser pa det
fran ett hallbart satt ar jattesvart.

Men kan man istéllet, “okej i februari slangde vi 74 gram, nu infor vi lite mindre
kantiner. Sa ser vi vad som héinder” och sa sldnger man 65 gram i april. Dé kan
man ju borja liksom, “nej men okej, det var bra att ha mindre kantiner, da
fortsétter vi med det. Vad ska vi testa nu?” Sa kan man hélla pa sa succesivt. Sa
jag tror det har varit absolut avgérande for att kunna géra nagon form av analys.

DOK,
VIS, BS

29

KF

Vilka funktioner i systemet har ni sett varit viktigast for arbetet?

30

R3

Alltsa vet inte om det har varit si manga funktioner. Assa den Hantera Enhet har
varit framforallt att koken, respektive kok, har kunnat ga in och registrera direkt.
Nu har de vl kanske inte gjort det pa det sattet utan har passerat papper och
penna nagonstans for att det &r s& det &r enklast. Onskar fortfarande att man kan
automatisera det, sa att vagarna ar direkt kopplade till Hantera Enhet. Jag
kommer inte pa nagra mer funktioner att valja mellan. Utan mer att respektive
kok, man behdver inte passera nagon. Man behdver inte skicka in, skriva pa
papper och maila till ndgon central som ska fora in det ndgonstans. Varje kok har
haft sitt eget innehall. Pa fredagar har man registrerat, om man inte gjort det varje
dag for det &r manga som har gjort det varje dag.

DOK,
MAT

31

KF

Hur visualiseras den data som samlas in om matsvinnet i systemet?

32

R3

Alldeles for lite. De har borjat nu. Vi fick ju ut Excel-blad liksom en gang i
manaden “Hej Helsingborg stad. Den hir manaden slingde ni i snitt 48 gram” S&
det var ju det matetalet vi gick efter, sa det var ju bra. Men det hér att kunna ga in

VIS
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och fa aterkoppling direkt hur det gick. “Hur gick det for min skola? Hur gick det
for koket 1 X2 Det har ju varit jattesvart att komma at. Da har ju jag nér vi varit
ute pa moten och sant, gatt in pa Excel och gjort ndgot diagram som visualiserar
hur det har gatt. Men precis i slutet av projekttiden borjade man erbjuda och fixa
fram funktion dar koken kunde se lite direkt. Men jag ldmnade nar projektet tog
slut ungefar nar man bérjade fokusera pa det arbetet. Jag tror man visualiserar
mer idag &n vad de gjorde for ett ar sedan.

33

KF

Okej. Och det systemet ni anvande och den data som fordes in, hur kunde ni
anvanda det for att sedan ta fram atgardsplaner?

34

R3

Da blev det mycket sa att jag gick in och skrev ut en rapport for respektive.
Processen blev mer eller mindre sahar: ga in och kolla hur manaden ser ut, ga in
och kolla for alla enheterna och se vilka som toppar. Om man har gjort det ett par
manader sa kan man se att de har fem skolorna slanger mycket mycket mer én
alla andra, de har fem slanger alltid véldigt mycket mindre. Och nér man borjar
intervjua dels kokschef, maltidschef och kockar, vad &r det som funkar har, vad
ar det som inte funkar hér, hur ser samarbetet ut med skola. Man hade liksom lite
material att ga pa som kunde végleda till, vad &r det som funkar hér och vad ar
det som inte funkar har.

UPP,
PLAN

35

KF

Kan jag tolka det som att ni kunde identifiera de skolorna som var duktiga med
matsvinn och applicera det mer pa dom som var saimre med matsvinn. Eller?

36

R3

Ja. En sak vi kunde gora var att niar ndgon hor av sig med mycket svinn, “vi fixar
inte har, det blir inte mindre. Vad kan vi géra?” Da kan man séga att den skolan
ska prata med den hér skolan. Da kan man se skillnad. Vi kunde ju borja se, man
har olika uppsattningar pa olika skolor. Vissa ar ju bara forskolor till arskurs 6,
vissa ar forskolor till &rskurs 9. Aldern pé& barnen och eleverna spelar jéttestor
roll om det blir mycket svinn eller inte. Jamfora forskola eller mellanstadie med
gymnasieskola, det ar ju tva helt olika varldar. Da galler det att inte se att
gymnasieskolan vill minska matsvinn, da kanske inte ar relevant att ta tips fran
en lagstadieskola. For det kommer vara sa himla skilda varldar. Da kanske man
hellre vill att ni ska prata med den har gymnasieskolan som har lyckats med det
hér, det har och det har. Ta tips darifran. Det hjalpte oss att koordinera pa nagot
sétt. Satta ratt skolor i ratt sammanhang eller vad man ska séga.

PLAN

37

KF

Ja, spannande. Tanker att vi gar vidare in pa den har modulen fran Skola24 som
ni har skrivit om i slutrapporten som anvéndes vid dagliga rapporter éver
franvaro. Da undrar vi pa vilket satt underlattade detta for verksamheten och hur
pratar dom har systemen med varandra?

38

R3

Nej men Skola24 pratade inte med nagot annat, utan maltidsservice far data fran
Skola24 och far data fran Hantera. Men Skola24 ar ett franvarosystem dar
foraldrarna eller vardnadshavare sjukanmaler. Da klickade vi igang en modul
som gjorde att respektive kok, det ar ju ocksa en san grej i allt det har. Alla
kommuner gor ju olika i detta. Rent symboliskt har vi ett primért egna
tillagningskok. Vi har ju kockar pa plats vilket gor att respektive skola kunde
skicka direkt till koket. Skola24 skickade ut till sitt eget kok. Da skickade
Skola24 automatiskt ut ett mail klockan 8 som berattade att nu pa den hér skolan
ar det sa har manga som ar sjukanmalda. Sa kom ett nytt mail klockan 9 om det
ar fler som har sjukanmalt sig mellan 8-9. S man far nagon form utav summa.
Sa nér koken far reda pa att “Jaha idag ar 80 stycken sjukanmaélda, bra da kan vi

BS,
PLAN
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minska det har och det har. Da kan vi planera, da kan vi vanta med att varma den
hér platen” pa ett annat sitt. Det hjilpte till att borja planera lite grann. Nu var
det fortfarande bara skola till kok, men maltidsservice sitter fortfarande och
planerar vilket kok behover vikarie varje dag. Var maltidsservice sitter upp till 8
vikarie utifran om personal ar sjuk eller inte. Den information om hur manga
elever ar franvarande i respektive kdk, den har inte dom kunnat haft tillgang till
pé sin helhet. Sa da har vi fixat en RPA snurra som gar in i mailkorgen dit alla
dom har 40-80 mailen kommer varje dag, s sammanstéaller de i ett Excel-blad.
Sa nu kan maltidsservice att, nej men vanta pa X skolan har vi en sjukanmalning
men da behover vi inte tillsatta en vikarie for vi ar &nda sapass manga sjuka. Och
likadant kan de se att det ar s3 manga sjuka idag att de kan se att de ej beh6ver
lika manga i personalen idag. Den har informationen hjalper till i den dagliga
planeringen men vi hoppas ocksa att det kan pa nagot satt kopplas ihop med data
fran matsvinn och borja fa predektioner hur manga ar sjuka en genomsnittlig
dag? Hur manga &r sjukanmélda en fredag ifall man ocksa varit sjukanmald en
torsdag? Det ar ju en hypotes man kan jobba med. Ifall man sjukanmalt sig pa
torsdag ar det en liten chans att man kommer tillbaka till skolan pa fredag. Man
sjukanmaler sig ocksa pa fredagen for sakerhetensskull. Kan man fa olika
predektioner kan det hjalpa till att planera inkop och sa. Att da behéver kanske
man inte behdver bestélla si och sa mycket mjélk en mandag. Vissa sadana
bestallningar gor med ganska kort intervall. Men ser man da att vi har ganska
manga som ar sjuka, sa jag tanker just nu ar det corona sa det ar lite speciellt,
men dven under influensa perioder, Vabb manad. Jo men att kunna justera ner
och justera upp, hur manga som kommer att ata.

39

KF

Later som ett valdigt bra satt att vara proaktivt.

40

R3

Ja vi hoppas det. Vi har langt kvar men det hade varit skont om man hade kunnat
borja jobba sa. Det ar vél grundtanken att kunna jobba s, inte skriva efter oss
sjalva. Malbilden med matsvinn borde ju vara, tycker jag personligen, malbilden
ar sa mycket att vi maste fa barnen att sluta skrapa fran tallrikarna. Men
malbilden som jag ser det borde snarare vara hur kan vi se till att den har maten
inte produceras,tillagas,transporteras eller landa pa tallriken fran forsta borjan?
Hur kan vi bli mycket battre pa att l6sa det har utan att involvera barnen och
tvinga pa dom att ta det stora ansvaret for miljon, matsvinnet och allt vad det
innebar? Skulle vi kunna lara kanna vara matgaster, och kunna aggregera pa
nagot satt sa pass, tillsammans med andra faktorer som paverkar. Det ska inte
vara det som &r det stora problemet liksom.

PLAN,
BS

41

KF

Det har for oss lite vidare pa var nasta fraga. Och det pratade vi lite om nér du
presentera dig sjalv och projektet. Det har med flodet av matsalskder i matsalen.
Var fraga dr da, ser ni behov av att integrera den hér typen av data med
kostdatasystem sa att man kan anvanda den direkt dér?

42

R3

Ja det hade ju varit fantastiskt. Jag tdnker mycket det har, nu har ni varit i kontakt
med Ann-Sofie pa Rise. Vi kan teoretiskt satt anvanda valdigt mycket data nar vi
jobbar med mat och hallbarhet. Men det finns pa olika stéllen sa det ar svart att
dra nagra slutsatser da. Jag tror definitivt det har, om det fungerar... Nu har vi
precis fatt upp de har sensorerna, och det ar bara en vecka dar elever har varit pa
plats. Min foérhoppning &r att vi ska kunna se, gora kopplingen: “idag pa tisdagar
star man i ko i snitt 7 minuter, pA mandagar star man i ko snitt 1 minut. Pa
mandagar har vi sa har mycket matsvinn, pa tisdagar har vi sahar mycket
matsvinn”. Och den analysen i sig gor ju kanske inte vansinnigt mycket, men
ifall man sétter ihop med franvaro med meny och med allt med vad det kan vara,

VIS,
BS
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schemat, hur det ser ut, sa tror jag definitivt att man skulle kunna borja fatta
andra beslut. Planeringsbeslut, kring dels hur man lagger schema men ocksa
kanske vad man serverar. Sa ja, det hade varit snyggt. Det ar val ocksa det har
problemet, systemleverantérerna, APIl:er som gor att programmen kan integreras
och sa. Det ar svar.

178 skoldagar varje ar. Det blir Ianga Excel listor med data sa av ren nyfikenhet
och av den har principen, skulle vi kunna planera i forvdg istallet for att springa
efter oss sjélva hela tiden och bli varldsbast pa att gora restratter, nu har jag min
frustration. Hela fragan kan inte vila pa om vi ar duktiga pa att riva ner morotter i
brod istallet. Vi maste framat dar. Jag gick ju egentligen till nagon som kan Al
fragan for det kan inte jag. Har vi bra data finns det eventuellt en mojlighet att
gora roliga Al grejer med den.Sa jag gick mer eller mindre till getAl en
konstellation har i Helsingborg da som ett par olika Al féretag som jobbar med
och det dér. Sa jag gick och sa “Hej det har &r mitt Excel-blad, tror ni att vi kan
borja forutspd matsvinn ifall ni far den héar utav mig?” Och ni vet hur menyn ser
ut? Det forsta tekniktestet som man har gjort har nu utgar dels da pa de har
svinnregistreringarna och dels da Skolmaten.se som ar en sa har 6ppen, harlig
plattform. Valdigt manga kommuner anvander den tror jag. Jag tror att de har fatt
receptdata. Det var lite trubbigt och anvénda skolmaten.se for den var liksom lite
mer godtycklig eller vad man ska saga, den text data som lag dar. Sa att nu har
man fatt tillgang till recepten ocksa da, vilket gor att de kan koppla ihop vad som
star i menyn fast ocksa med liksom ingredienserna i respektive ratt. Sen sa har de
da en liten Al snurra som da liksom hittar historiska monster. Sa att du kan se att
ja, men Tagaborgsskolan dom slanger alltid ungeféar sahar mycket nar det ar
fiskpinnar och eller pa torsdagar. Dom kollar liksom ocksa att ar de, for det var ju
det vi ville komma at ocksa, kan vi liksom hitta pa ravaror basis? Jag, det marker
ni ju, jag skulle vilja ner pa artikelniva, jag skulle vilja veta ifall det ar panerad
fiskpinne med den hér eller den har varianten eller den har panetten eller vad de
kallas. Blir det mer svinn med den ena eller den andra da nagonstans ska man ju
borja sdga att ja, men vi ska kora pa fiskpinnarna for den har for den panerade
“mojsmojs” grejen har, den ar alltid mer svinn for det tycker de inte om liksom.
Sa att det finns en liten Al snurra just nu da som liksom....Det gar lite trégt, pa tal
om API:er och alltihopa, den hackar upp sig hela tiden for att det ar jag som
maste ga in i Hantera Enhet och hamta ut mer data for att det ska liksom, vara de
senaste veckorna, sa att det blir uppdaterat dar sa att saga. Men det &r lite sjalva
tanken dar da. Sa att nu &n sa lange sa har vi en sajt med sjalva tekniktestet eller
vad man ska sdga, dar man da kan se att namen Al snurran predikterar att pa
tisdag nar det serveras fiskpinnar pa Tagaborg sa kommer sldanga sa har mycket.
Sen vill vi ju att det ska kunna bli ett planeringsverktyg sa att var maltidschef
mer eller mindre, han som satter menyn, ska kunna klicka och dra liksom. Ifall
menyn ser ut sa har de har 5 dagarna ska vi servera det har och det har och sa da
en liten indikation pa tillsammans da till exempel med vaderdata, vilket jag i
forsta hand nér getAl i gidnget sa det sa skrattar man “men vdderdata, det ar
tristast sammanhanget, vad kan det ha med nagonting att gora? Sa kommer
maltidschefen ocksa, da fick jag ga tillbaks till getAl ganget och bara skammas
lite grann for maltidschefen sa ”Alltsa jag skulle sa girna vilja ha viderdata. Det

43 | KF Det dr ett stort arbete. Men aa, kul! Av rent intresse, vi har last att ni jobbar med
Al for att kunna forutse matsvinn innan det uppstar. Vill du berétta lite mer om
hur ni jobbar med det och projektet?

44 | R3 Ja, i alla registreringar vi gor, har 40-50 kdk som varje dag registrerar sitt DOK,
matsvinn i de har tre sektorerna. Tallrik, kok och serveringssvinn. Nar man val BS,VIS,
har gjort det, de borjade i september 2017. Sa det ar ju ett antal ar har nu, och sa | PLAN
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hade varit jattebra att se ifall det &r liksom sol och harligt ute gar man till
matsalen da eller véljer man att gd ndgon annanstans?” Det visar vildigt tydligt
pa hur for den fragan dyker ju naturligtvis upp jattemycket for honom, men jag
hade ju inte ens liksom...tanken har inte slagit mig. Sa att just det dar att kunna
liksom, men vaderdata fran SMHI eller ndgonting, lite historiskt data, lite schema
data, lite allt mojligt sant och kunna da liksom klicka och dra. Men vi kanske ska
servera lasagnen pa tisdagen istallet for att vi vet att det kommer si och s& manga
elever da for att da kommer det vara...ja men hur man nu vill valja och anvanda
det. Och da kunna se att ja, lagger du den pa tisdag sa kommer vara mindre svinn
da an ifall du lagger den da liksom

45

KF

Ja, jatteintressant

46

R3

Far ju bara hoppas som sagt, det ar fortfarande valdigt mycket pa prototyp basis
har. Vi far hoppas att det grundar sig i nagot.

47

KF

Ja, men att man borjar nagonstans. Det ar ju pa god vag.

48

SA

Jag har en liten foljdfraga har. Ja, men jag tankte typ om nu det hér projektet gar
végen med Al och nér ni liksom hittar den form av system eller applikation eller
liknande, att ni vill sammanstélla allt i ett? Exempelvis Hantera, eller vad &r
malbilden?

49

SA

Jo, for det blir ju latt sa har nar vi vill halla pa att testa massa grejer. Vi breddar
ju hela tiden nu vi vi vander och vrider pa massa olika grejer och da far man ju
ha en liten period om man har éverseende med att det finns lite olika appar och
olika initiativ som man far klicka sig runt bland liksom. Men alltsa fér vara
kollegors mentala liksom s3, att inte bli helt verstressade av olika system sa
hade det varit drommen att de bara behdver ga in pa ett och samma stélle liksom.
Och sa &r allting, all den informationen som kan dels kan behdvas men dels kan
vara roligt att veta, att det ska vara pa samma stalle. Vi vill ju, vi vill ju bara
automatisera. Sa vi vill ju helst att de inte ska behdva registrera nagot matsvinn
heller. Utan det ska ju egentligen bara dyka upp som en san hér bra information
om hur det gar liksom, sa att vi definitivt inte att man ska behdva klicka sig runt
pa olika stallen liksom.

BS

50

KF

Just det tankte jag ocksa pa, det har med att du lamnar Excel-filen till getAl och
att de borjar kolla pa olika saker. Och du pratar om det har med olika typer
panerad fisk och sa vidare. Gor ni skillnad da i métningen att sihir “men att det
var sa har manga kilo potatis och slangdes och sa har manga kilo fisk och sa har
“och kan liksom dé dra slutsatsen att det var potatisen vi gjorde fér mycket av
och inte fisken eller kdr man en klumpsumma av alltihopa?

51

R3

Nej ambitionen &r den i alla fall att man ska kunna se ifall... for det vi kunde géra
ar inte enkelt skulle jag inte pasta for jag fick ta in en statistikerkollega for att
kunna gora det och gora de forsta san har liksom: ar det fisk? Alltsa slanger vi
mer nar det ar fisk eller slanger vi mer vegetarisk? For det ar en san grej som
kommer upp nar man jobbar med bade matsvinn och klimatfragan. Ja, men da ar
det vardnadshavarna som kommer och &r lite sura for att vi serverar mer
vegetariskt. “Men vi méste slédnga vildigt mycket mer mat nu, och vegetarisk mat
inte gott s& det dr klart att det ligger jéttemycket mer av det”. Alltsa, d& blev vi
ju nyfikna p4, ar det sa att det blir det mer svinn? Och den har vanliga
manadsrapporten sager ju ingenting om det, den sager ju bara ifall det ar liksom
men 44 gram i snitt per person eller 58 vad det kan vara men inte nagonting om

VIS,
UPP, BS
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ifall vegetariska ratter slangdes mer av eller mindre av och sa. Det finns ju
hypoteser och empiri, tanker jag alltsa upplevelser fran verkligheten, att
potatismos blir mer svinn for att det ar svart att bade lagga upp pa tallrik alltsa
det &r svart att portionera upp liksom det ar mycket enklare att portionera upp 2
potatisar. Man rakar inte ta 3 liksom, men nar det kommer till potatismos s& kan
man ju latt raka liksom fa mer, sa klistrar det och donar och har sig. Sa just det
dar, liksom att kunna da se ifall, inte bara ifall det &r potatisen eller fisken som
gor, for da kan man ju liksom fisk kan du servera med antingen potatismos eller
potatis. For att kunna se da ifall det liksom det blir skillnad pa potatismos, kontra
kokt potatis och det &r ju sana grejer som kan gora det. Men vill vi nu da satsa
lite extra pa matsvinn? Ja, men da &r det kanske servera hellre potatis. Och med
balans naturligtvis for att barnen tycker om bade och s att det &r inte sa alls, men
just nar man da ska justera liksom och sa ja, vi hoppas ju pa att bade kunna se
skillnad liksom alltsa vilken komponent pa tallriken ar det som man slanger
liksom. For att kunna se anda ocksa och det ar dar jag nu nérdar ner mig pa
artikelniva, att kan vi kan vi ga till vara leverantorer sen och sdga ja men nar ni
skickar den har, speciellt nar det kommer till de hér vegetariska sa har man ju det
sana halvfabrikat, sojaprotein, a&rthamburgare och vad det nu kan vara for
nanting. Och dar hander ju extremt mycket, sa det produktutvecklas utav bara
helsike. Hade vi kunnat liksom sa hér ge kvalitativ feedback pa vilka av de har
produkterna som faktiskt gar at och vilka som inte gor det, alltsa att kunna knuffa
det till da till leverantérerna. Men nér ni skickar den har med majs i sa sléanger vi
17% mer medan ni skickar den med morot i sa slanger vi med mycket mindre
och da nagonstans blir det ju ocksa mindre svinn bakat i kedjan. Och det blir inte
lika mycket upplevelsebaserat liksom. Foérhoppningen, som sagt, ar detta.

52

SA

Jag hade en fraga om de héar rapporterna. Alltsa ar det sa att det har Hantera eller
Mashie genererar en manadsrapport och sen de andra har du fatt satta upp sjalv?
Ar det en sa?

53

R3

Dom gor ju bade och holl jag pa att séga, sa dom ger ju oss sammanstallningar sa
att en gdng i manaden sa far man sahér “Hej Helsingborgs stad er klimatpaverkan
ar sa har, ert genomsnittliga svinn &ar sa har? Hantera gor ju analys pa allting vi
koper in pa livsmedel sa det ar ju eko niva och alltsa ekoprocent i kronor och kilo
och allt vad det ar liksom. Kronor per kilo ocksa. Den maten har kostat sa har
mycket. Sa det far vi ju och sen sa kan man ju logga in och vélja bland valdigt
manga olika typer av rapporter, men ramarna for de rapporterna ar liksom fardiga
sa jag kan ga in och vélja sa har rapport 460. Och da far jag ut alla vara
svinnregistreringar till exempel sa likadant kan jag valja, 353 eller nagonting och
fa ut alla eko ifall jag da vid ga in och liksom analysera mer pa pa den nivan
liksom. Sa de skickar bade och liksom, sammanstallningar. Och gor det maojligt
for oss att exportera de rapporterna, men jag kan inte sy ihop en rapport sjalv sa
att sdga inte i Hantera i alla fall. Jag kan naturligtvis sitta i Excel sedan att peta
ihop men det blir ju jattejobbigt. Ar det svar pa fragan?

VIS

54

SA

Ja det var det. Hur ser rapporterna ut? Ar det s& har far du ndgon lang tabell hur
mycket ni har slangt?

55

R3

Ja, precis jatteenkelt Excel blad med s& har pa just med svinnregistreringen sa ar
det ju liksom, men datum skola och sen s en véldigt lang rad av med olika... For
alla kommuner, vi ar valdigt manga kommuner som anvander Hantera, och man
marker det pa de har rapporterna, att man har skickat in ganska manga 6nskemal.
Men vi mater ju sa har, sa vi vill veta detta. Och sa det ar bade till att svinn totalt
och svinn per, alltsa sa att det kilo och sen svinn gram per &tande och sen da allt

VIS
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ar pa respektive pa tallrik och pa koks och servering. Sa att jag manga kolumner
dar, men i Ovrigt ett véldigt enkelt, liksom vanligt Excel blad.
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Bilaga 5: Transkribering av intervju 4

Respondent R4: Gun Svensson, Eksjé kommun
Respondent ME: Mariette Ek, Eksjo kommun

Intervjuare 1. SA: Sofia Anderberg
Intervjuare 2. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 3. KF: Katrine Fabricius

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

# Person

Meningsenhet

Kod

1 SA

Till att borja med da sa far du garna forklara vad din roll &r och vad du har for
arbetsuppgifter.

2 R4

Jag ar ju maltidsutvecklare sedan 2016 i kommunen. Sa jag har ju inget
personalansvar eller budgetansvar utan jag ska fungera som en
sammanhallande lank for hela maltidsverksamheten. Vi har ju
tvamaltidschefer, det ar Mariette och Malin. Jag ar som nagon 6vergripande
som en konsult kan man kanske sdga. Jag jobbar med matsedlar, med
upphandling nar den tiden kommer, med matsvinn, egenkontroll, specialkost sa
som sagt en liten konsultroll kan man séga att jag har. Jag stéttar ocksa upp och
hjalper till dar det behovs sa saker vi behover utveckla. Jag jobbar dven med
Matilda da sa kostdataystemet ligger pa mig.

Okej. Vilka kok ar det ni har hand om kommunen?

Ja, jag jobbar ju mot hela maltidsverksamheten i kommunen. Malin och
Mariette ar chefer da for respektive barn och ungdomssektorn och sociala
sektorn. Mariette ar for sociala sektorn. Och jag ska ju liksom hjalpa dem i
deras fragor, men sen har vi ocksa andra maltids verksamheter som individ och
familjeomsorg, familjedaghem, caféer och fritidsgardar, sa jag ska egentligen
hjalpa till dar det behdvs med alla som har med maltider i kommunen att gora.
Men jag har inget ansvar for ndgon utan jag ar bara som en stétta.

Och om vi gar in lite pa matsvinn da, vad definierar ni som matsvinn?

Det ar ju det som vi slanger som hade kunnat ga och &ta. Det kan ju vara fran
tallriken, fran serveringen eller i koket da som hanterar det sa att vi lagar
onddigt mycket mat som hade kunnat bli mat i ndgons mage men som vi far
sldnga i onddan.

Och vad skulle séga &r den framsta anledningen till matsvinn i kommunen?

Jag tror att det svaraste ar att berdkna hur manga som &ter och hur mycket de
ater sa att det &r mycket serveringssvinn. Det ar mycket mat som slangs for att
vi raknar fel, bestaller fel eller att den inte blir uppskattad maten kanske. Inte sa
mycket tallrikssvinn har vi inte.

PLAN

Hur mater ni matsvinn?
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10

R4

Vi mater det tva ganger varje ar, en gang pa varen och en gang pa hosten, under
tva veckor. Vi hoppade ju pa Livsmedelsverkets nationella matmetod. Jag tror
att det ar tredje eller fjarde gangen vi foljer dem och rapporterar in.

MAT

11

SA

Nar ni mater var dokumenterar ni data fran méatningen?

12

R4

Det gor vi ju i det hdr som Livsmedelsverket har tagit fram: Excel dokumentet
som man lagger upp varje kok i flikar och sen ar det en sammanstéllande flik.
Nu den hér sista gangen sa fick vi &ven med avdelningarna pa sarskilt boende
for dar tror vi ju att vi har ganska mycket matsvinn. Vi har inte begart att
sarskilt boende ska gora det utan de fick fylla i pa papper och sa fyller jag i det
at dem i Excel dokumentet sa vi far en sammanstallning.

DOK

13

SA

Ah okej, och hur fungerar den hér sammanstéllande fliken?

14

R4

Ja, men den kopplar ju.. Eller har ni sett den?

15

SA

Jag har sett lite hur Excelbladet ser ut, men har inte riktigt forstatt hur den
fungerar.

16

R4

Nej, den kommer ju liksom fardig. Man kan kopiera den fran Livsmedelsverket
sa det ar sana kopplingar emellan

koken sa att man ser verksamhet och hur mycket svinn och olika typer av
svinn. Det &r ju tallrikssvinn, serveringssvinn och kdkssvinn, och sen, sa raknas
det ut nagon san har medelsnitt vérde.

17

SA

Ah okej. Mater alla enheter svinnet? Du sa nagot om sarskilt boende, méater
dem?

18

R4

Ja dem har inte varit med innan. Eller, de har varit med, men de har skickat att
de har haft mer svinn &n vad de har fatt mat sa det har blivit lite svart. De har
haft svart att l6sa uppgiften om man sager sa. Nu forsokte vi den har gangen da
hjéalpa dem lite genom teamsmoten och lite utbildning och ett lite enklare
dokument med lite mera instruktioner sa att nu har det nog gatt bra tror jag. Jag
har dock inte tittat pa deras lappar an och sammanstallt det tyvarr.

KOMP

19

SA

Nej, okej. Ar det s att nar varje enhet méter skriver de da pa en lapp och
skickar till er eller fyller alla i sjalva i Excel filen?

20

R4

Vara kok fyller i sjélva. De har ju gjort det nu nagra ganger sa att det gick
hyfsat bra. Det &r nagra kok som inte har lyckats da det kan vara lite med
sprakforbistringar och s, men annars sa ar det i stort sett alla. Jag tror det ar
tva eller tre kok som inte har lyckats fylla i men annars sa har alla hangt med.

DOK

21

SA

Skulle du sjalv saga att Excel filen &r enkel att anvanda?

22

R4

Mm.. Den é&r jattelatt ja. Ni kan fa se den om ni vill med, jag kan mejla dig den.
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23

SA

Ja jattegarna. Det tar val oss ocksa vidare in pa nasta amne: Hur visualiserar ni
data? Ar det i den har sammanstéllande fliken eller far nagon form av rapport?

24

R4

Ja, men den anvénder ju jag eller Mariette och Malin och kikar pa, sen nar man
gor det for koken sa kanske det ar lattare att plocka ut liksom vissa detaljer. Sa
att den har matratten har vi mest svinn pa tallriken. Sa da visar det sig att den ar
inte sd populdr som vi trodde for oftast sa har man en uppfattning, men har ser
man siffermassigt da.

Jag tror att det var nagon ratt som vi plockade bort vid férra matningen, for vi
sag att det slangdes massa av den, tallrikssvinn da, de gillade den inte helt
enkelt. Den kanske ser god ut, men den &r inte sa god. Framfor allt i skolan var
det da som vi har mest och bast siffror eller vad man ska saga. Dar ar det lattare
att fA med alla till skillnad fran dldreomsorgen da for dar lagar vi mat och sa
skickar vi ut det till massa olika avdelningar. Da &r det sa svart att fa koll pa
sadana saker, men vi hoppas att vi ska fa lite mer statistik pa den har gangen sa
att vi kan dven se sant som att “den hér gillas inte” eller att “den har uppskattas
pa dldreboenden”.

UPP,
PLAN

25

SA

Skriver man da i filen nar man fyller i den att det exempelvis var fisk och
potatis som serverades?

26

R4

Ja precis.

27

SA

Mm, okej.

28

R4

Och vi har ju en central matsedel, sa jag vet ju vad som har serverats den dagen
sa att dven om de inte har skrivit i det sa har vi ju matt under en och samma
vecka.

29

SA

Ja, det ar Klart. Nar ni har gjort den har sammanstallningen, hur ger ni
feedback till era kok och enheter?

30

R4

Ja dldreomsorgen har vi ju inte lyckats fa bra statistik fran, men vi har ju sett att
exempelvis sma forskolor ar en liten utmaning da dom har sma avdelningar sa
att dar har vi egentligen gjort punktinsatser dar man pratar med dem enskilt.
Malin vet jag hade medarbetarsamtal och da tog hon upp det som en punkt i
hur man jobbar med matsvinn och att siffrorna kanske sag lite sadar ut. Jag vet
inte hur de sa for jag var inte med, men jag vet att hon tog upp det att de
behovde tanka pa da hur de skulle géra och jobba mot matsvinn. Det &r ju olika
i varje kok, hur man maste jobba och vilka atgarder som behovs.

Det ar individuellt kanner jag och personalen pa forskolan beror pa hur
samarbetet funkar och sa. Sa det &r sa manga olika aspekter som man far
egentligen ge feedback ett kok i taget.

UPP

31

SA

Ar det ni som bestammer atgérdsplaner eller hur beslutar man dom?

32

R4

Ja, vi har val ett politiskt uppdrag att minska matsvinnet for det kostar ju
ganska mycket pengar. Jag tror att vi rdknar att ett kilo och matsvinn i
genomsnitt kostar ungefar 22 kronor.
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33

SA

Och da tar ni fram och atgérdsplaner baserat pa nar ni har matt under de har tva
veckorna varje termin?

34

R4

Ja, det kan man val saga. Man far ju liksom en hint, exempelvis om de férra
gangen ocksé hade mycket om matsvinn “d4r” och de har det igen da far man
fortsatta arbetet med det. En del har ju minskat sa man behdver inte ens gora
nagonting, man kan inte komma lagre. De enheterna har bra koll dem har
kockarna i dem kdken. Men sen &r det ju saker som inte ar en kock kan
paverka, sdsom att de jobbar pa en liten forskola och &r ett mottagningskok.
Det &r ju svart att skicka ut sma portioner kanske. Atta barn pé en avdelning
och da sa ska de dela upp maten, da kallnar den fort. Det ser lite trakigt ut i
skalarna nar man skickar ut fa portioner. Det ser lite fjuttigt ut kanske man kan
saga.

UPP

35

SA

Men det du sa med att det ar svart att mycket svinn kan uppsta for att man har
svart och planera réatt mangd portioner, har det arbetet forbattrats med hjalp av
att méta matsvinnet?

36

R4

Det ar val det som &r liten utmaning. En del har lite svart att tinka om, utan de
fortsatter att bestélla sa att det ser mycket ut. Det ar val sa det ska inte se snalt
ut, men en del ar jatteduktiga pa det sa det ar nog en instéllningsfraga, tror jag,
det kanske man kan séga. Det &r ju véldigt individuellt. En del har ju jattebra
koll och en del tycker inte det ar sa farligt att slanga mat, sa det &r lite attityd
och installning ocksa som behover forandras och det tar ju ett tag.

KOMP

37

SA

Jag forstar. Och nar ni koper in och planerar, ar det da ni anvander ert
kostdatasystem Matilda?

38

R4

Ja, Matilda anvénder vi framforallt for att ta fram enhetliga recept. Vi dr ganska
centralt styrda nér det galler matsedeln och da anvander vi alla gemensamma
recept sa att lagar du den har ratten pa forskolan sa anvander du samma recept i
skolan. I aldreomsorgen kanske det beh6ver innehalla lite mer fett eller lite mer
protein och sa, sa det kan ju skilja sig att vi har tva olika men annars &r grunden
samma.

Dar har vi ju jobbat mycket med att fa recepten sa bra som majligt, att man
lagger in lattnad och att portionsstorleken stammer sa att den inte ar helt uppat
vaggarna sa att det ar mycket sant. Sen sa har vi ju tillagnings- och
mottagningskdok och da bestéller ju mottagningskoken sina portioner och dar
har vi ocksa jobbat mycket med att man ska bestalla ratt antal portioner. Det
innebar ocksa att man har en flexibilitet dar att man inte bestéller en hel maltid
sa att du far potatis, sds och kott tillsammans eller vad det kan vara utan istéllet
bestaller pa komponentniva sa att du bestaller potatis, sas och huvudkomponent
var for sig. Da &r det lattare att anpassa om de exempelvis gillar potatis hér, ja
da tar jag lite extra potatis men inte gillar den har grytan, da tar det lite mindre.

IT,
PLAN

39

SA

Samverkar ni pa nagot sétt Excel bladet och hur ni arbetar i Matilda? Att man
arbetar med det parallellt?
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40

R4

Nej, men det kanske man skulle gora, Det blir ju en diskussionsfraga, tanker
jag eller saker man kan kommunicera om det har med hur mycket svinn det
blev, hur mycket man bestéllde. Vi har ju en aterkommande matsedel pa 6
veckor sa att du borde ju rimligtvis veta att den har maten inte ar jattepopulér.
De &ter inte s& mycket av den. Da behdver du inte bestélla lika mycket nasta
gang. Det ar vl det jag tanker att vi forsoker fa in.

PLAN

41

SA

Kan systemet kostdatasystemet stddja vid ert arbete for att minska matsvinnet?

42

R4

Det kan det sékert. Det finns ju en modul i matildas som heter matsvinn, men
jag kan inte den. Jag vet inte. Vi har inte valt att kdpa till den. Nej.

43

SA

Finns det nagra processer som har forenklats med hjalp av kostdatasystemet?

44

R4

Oj, det var en svar fraga. Men det forsta jag tanker pa ar ju att tillagningskoket
har fatt battre koll. Det blir mindre fel eftersom de har ett produktionsunderlag
och etiketterna pa alla kantiner. Det sager de sjalva att de har fatt battre
ordning, mindre misstag, mindre fel och att man skickar den mangden som
mottagningskok bestallt. Det ar ju bara det att mottagaren i kdket kanske inte
alltid fattar att det ar de som styr mycket de far, de kan ju ba “men nu har fatt
for mycket”, ja, men det dr du som har bestéllt maten. Den kopplingen har inte
gatt hem hos alla. Att de inte forstar att ansvaret helt plotsligt hamnat pa dem.
For innan sa kanske man inte vagde sa noga utan da skickade man det man
sjalv trodde. Men det dr en utmaning att inte mottagningskdken fattar att det &r
de som styr hur mycket de far.

DOK,
UPP,
KOMP

45

SA

Jag glémde fraga det innan, nar borjade ni mata och har ni sett nagon skillnad
fran nar ni borjade mata?

46

R4

Ja vi har ju matt matsvinn i jattemanga ar, men det vi inte har gjort innan som
Livsmedelsverket da sag till, det var ju att mata mangden serverad mat. For
mater du matsvinn utan att veta mycket du har serverat sa sager det ingenting.
Sa de koken vi trodde hade mycket matsvinn nér vi da fick reda pa hur mycket
som serverades i forhallande med hur mycket som slangdes och hur manga
matgaster de hade da insag vi att det var helt relevanta siffror for dem. For ett
kok som har kanske fyrahundrafemtio matgaster blir det ju ganska manga kilo
svin, men vi sag ju att procentuellt sa var det ju inte alls sa mycket, utan det ar
dom sma koken som vi har 6vervagande problem med. Dér &r ju inte mangden
svinn s mycket, men procentuellt slanger dom mycket. Sa vi har méatt i manga
ar helt i onddan for att det sa ingenting, for vi har inte métt mangden serverad
mat och det &r ju en sadan arbetsuppgift som kanns lite svar. Du ska mata
salladsbuffén, du ska méta potatis, du ska mata alla komponenter som ingar, sa
dar tankte livsmedelsverket till som vi ocksa borde ha gjort, men da insag vi ju
att vi har jobbat helt i onddan. Varfor méter vi matsvinn om vi inte vet hur
mycket vi har serverat? Ja, men du ser ju ocksa hur mycket som hamnat i
magen. Det var ju intressant att se att portionerna i skolan lag ganska lika, att
portionerna i forskolan lag ganska lika och da sag vi ju ocksa dar det fanns
forskolor dar at de valdigt lite och en del forskolor jobbar inte s& mycket med
det.

DOK
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47

SA

Har ni nagra atgardsplaner for att jobba proaktivt mot matsvinnet? Att det inte
hinner uppsta?

48

R4

Det ar svart. Vi gor ju det hela tiden. Vi forsoker ju ha det liksom levande och
att matsvinnet standigt ar med. Sen far det ju inte bli en san har trakig uppgift.
Det ar béttre att prata om hur mycket mat som hamnar i magen istéllet for att
prata om det som slangs, sa att det blir lite mer positiva diskussioner istallet.
Men det lat ju klart, det har med pekpinnar ar val inte alltid sa lyckat bara prata
sant utan man behdver lyfta det positiva sa.

UPP

49

SA

Ja, men jattebra. Ha ni andra nagra tillaggande fragor?

50

ABT

Jag tankte pa om ni ungefar vet hur mycket svinn ni har i kommunen?

51

R4

Ja 44 gram, tror jag om jag inte har helt fel, jag kan se om jag hittar det lite
snabbt, men jag tror att det ligger pa 44 gram. Men da skiftar det ju, nagon &r
nere pa typ 14- 15 gram eller om det var 20 gram sa att det skiljer ju sig. Men
44 gram dr ett snitt for forskola och skola, jag har inget snitt for &ldreomsorgen.

52

KF

Okej. Ni mater ju tva veckor pa varen och tva veckor pa hosten och det ar val
enligt liksom Livsmedelsverkets krav om jag forstatt det ratt? Men vad &r
anledningen till att ni inte for det er egen skull fortsatter méta I6pande under
arets gang?

53

R4

For att koken haller pa och krakas pa den har matsvinnsmétningen. Den &r
ganska arbetsam och fortar, de som vill méter ju och de har lite koll pa hur
mycket svinn de har under aret. Men just det har stora arbetet att méta serverad
mat, det kréver vi att de ska gora 2 veckor varje var och hést, men annars
forsoker vi att inte prata hal i huvudet pa dem. Det &r ganska tungt for att ta
fram riktigt vettig statistik sa att det kanner vi att vi inte kan satta krav pa. Det
var nagot ar som vi bara stéllde in for att det var s3 mycket annat. Jag tror det
var i varas nar Corona kom da kande vi att vi inte kunde lagga pa dem mer
arbete. Vi ar en ganska slimmad organisation och har ganska lite extra resurser.
Vi har besparingar och sa har varit under aren sa vi har liksom det folket vi har,
och de maste vara dar fa gora det dem ska. Det hér extra arbetet med matning
kan vara ganska kravande.

Vi forsoker mata 2 veckor i striack pé varen och hosten. Ar det ndgon som
tycker det &r jobbigt sa foreslar vi en vecka kanske, sa att man forsoker
iallafall. Det kan ju vara sjukfranvaro och allt annat sték men vi forsoker att de
ska méata. Den minimum och sen far man ju ha mer koll i sina respektive kok
om man vill.

MAT

54

KF

Sa framsta anledningen &r egentligen att det kraver mycket manuellt arbete av
personalen?

55

R4

Ja precis, jag vet en del skolor jobbar ju med det att man far glada gubbar, om
man har slangt mindre och s3, sa att det halls ju pa. Men det &r ingenting som
vi kréver, utan det ar nog mer ett projekt som skolan och pedagogerna gor
tillsammans med koket som de far styra med.
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56 | KF Yes, det ser ut som att Mariette har kommit in i motet nu.
57 | R4 Hehe, det passar hon pa nér vi ar fardiga!
58 | ME Hej, ursdkta mig, min hogsta chef ringde. Det var lite akut viktigt. Jag ber om

ursékt att jag var tvungen.

59 | KF Hej, det &r ingen faral

60 | ME Vi dr ju inne i budgetprocess och det var nagra grejer dér sé att. Jag sa “Alltsa,
du kan inte ringa en fredag och saga daliga saker, for da forstor du den helgen.
Det far man inte gora ndr man &r socialchef sa jag till honom.”

Men var &r ni ndgonstans om jag kommer in i samtalet?

61 | SA Vi ar nog narmare slutet. Gun har varit jattebra och har svarat pa alla vara
fragor.

62 | ME Hon &r bast pa det ska jag saga. Jag &r bara ett litet bihang till henne.

63 | R4 Nej men sluta ja nej, men det var val bra fragor sa jag hoppas att jag svarade sa

att ni fick med er nagot som ni kan anvanda. Det var latt att svara pa dem.

64 | KF Ja, men det ar kul att se hur man arbetar olika i olika kommuner och forsta hur
man gor.
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Bilaga 6: Transkribering av intervju 5

Respondent R5: Stina, Trelleborgs kommun

Intervjuare 1. KF: Katrine Fabricius
Intervjuare 2. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 3. SA: Sofia Anderberg

i Person [Meningsenhet Kod

1 KF Da tankte jag borja med att fraga lite om dig och vad du har for
arbetsuppgifter i din roll?

2 R5 Jag ar sedan den 1 mars i ar verksamhetschef for maltider och skolskijuts.
Och néar jag borjade min anstéllning for 1,5 ar sedan har sa var jag
maltidschef. Da hade man precis beslutat sig for en delning av
maltidsorganisationen sa att den skulle komma narmre verksamheten.

Sa att jag ansvarar for om vi nu bara tar maltidsdelen: Skolmaltider i
forskola, grundskola och gymnasieskola men har fortfarande
samordningsansvaret i kommunen, sa till exempel nar det galler
livsmedelsfragor vid extraordinara handelser och den har nya
beredskapslagren, sa ar det jag som ansvarar for det. Sen har jag férutom det,
skolskjuts. Jag leder direkt under mig tio kdkschefer déar en tillika ar
enhetschef pa en strategisk forvaltningsniva. De jobbar i
bildningsforvaltningen och jag sitter i ledningsgruppen for
bildningsforvaltningen dér vi &r sju stycken inklusive forvaltningschef. Jag
har ocksa en arbetsledare for skolskjuts under mig och atta skolbusschafforer
och sa har jag 100-115 maltidsmedarbetare. Det varierar ju lite med hel och
deltid och vikarer och s, och sa har jag sjutton extrajobbare som ar
nyanlanda. Min bakgrund &r inte fran kostsidan och det &r jag valdigt lycklig
Gver. | borjan sa var jag larare, jag ar svenska, SO och idrottslarare. Men jag
ar en produkt av en hemkunskapslarare och en bonde pa Soderslatt, sa att jag
har ravaror och tillagning i blodet brukar jag séga. Sen har jag da varit
bitradande rektor, rektor, rektor pa Stora Hammars Skola dér vi byggde upp
ett kok som fatt valdigt mycket priser. Nar jag hade gjort det s blev jag
skolutvecklare i Vellinge kommun som skulle ligga i topp och var etta i alla
rankingar under lang tid.

Darifran nar man ar skolutvecklare sa blev jag anstalld som skolchef,
forvaltningschef i Staffanstorp. Dér hade jag inte alls maltidsfragor och de
\var en helt annan organisation. Sen har jag jobbat i Skurups kommun som
bitradande forvaltningschef, forvaltningschef och sen med skoljuridiska
fragor. Och sen har jag varit maltidschef eller ja verksamhetschef har, sa jag
har gjort en svang i alla de sm& kommunerna runt. Ar inte for att man har
nastan hela min uppvaxt i Trelleborg, sa jag ar tillbaks och utvecklingsarbete
tar tid har jag lart mig nu efter 25 ar, sa nu stannar jag har.

3 KF \Vilken resa du har testat pa mycket, hor jag.

4 R5 Ja, bade och. Man kan saga jag har ju bara hallit mig inom skolan och
utbildningsverksamheter. Jag har gjort en liten svang inom vilan ocksa for att
bland annat bygga upp, var tanken, det hér restaurangprogrammet dar de
bland annat nu har da sin praktik hos Tareq. Men dar var jag inte manga
veckor innan jag insag att man kan aldrig vara nog noga i val av sina chefer,
darfor slutade jag.
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5 KF \Vad kul! Tack. Da tanker jag att vi gar vidare in pd matsvinn och vi vill bérja
med att fraga vad ni definierar som matsvinn?

6 R5 Vi styrs ju av en 6vergripande mat och maltidspolicy som ar fastlagd i var ~ |IT,
namnd utifran att vi mitt forsta ar fick jobba med ett litet utskott kan man MAT,
saga. En politisk grupp som var sarskilt inriktade pa skolmaltider for att titta [DOK,
pa kommande utvecklingsarbete. | den star vissa nyckelmeningar: mat ska
vara lagad fran grunden, nara matgasten, att vi ska jobba klimat och
sasongsanpassat. Och i det har med klimatanpassat eller att jobba med
ekonomisk hushallning, sa kommer ju matsvinn in som en liten del. Vi
anvander idag Hantera och Matilda som vara system. Vi har naturligtvis gjort
lite olika saker, men vi dokumenterar i alla grundskolor och gymnasieskolor,
tallrikssvinn och serveringssvinn dagligen utom vid sammanslagningar.
Forskolan har inte samma krav for dom jobbar mer pedagogisk med barnen
bara. Vi registrerar inte bestéallnings- och tillagningssvinn om det inte ar
alldeles uppenbart. Men vi har valt att borja med dem tva, sa att om vi
branner 200 liter kottfarssas sa har vi i min sjél inte tid och gora nagonting av|
det, sa att vi ar absolut inte nere i alla detaljer pa matning.

7 KF \Vad ser ni som den framsta anledningen till matsvinn i verksamheterna?

3 R5 Det finns manga anledningar till matsvinn. Det finns manga som néstan ar  [KOMP,
ofrankomliga. Man kan ha alla idéer och tankar om att sista tiden pa dagen safIT,
serverar vi halva black och sd minskar vi matsvinnet. De framsta PLAN

anledningarna tror jag ofta ar att dialogen brister, att vi inte har tillracklig
kunskap om till exempel klasser som ar ute pa praktiker eller det svarstyrda
nu i Corona att veta narvaro. For fran vecka till vecka sa kan detta andras. Vi
har fatt jattemycket béttre koll for att vi har gjort ett nytt digitalt system dar
alla rektorer registrerar narvaron innan klockan 11:00, mandagar, onsdagar
och fredagar. Det gor ju att vi har lite battre koll, men nu har det fluktuerat
till exempel pa forskolorna mellan 50% narvarande och 93% narvarande. Sa
ar det jattesvart. Nar man tittar pa vissa sma detaljer sa kan det ha att gora
med att just vissa barn har allergier eller specialkost att dar gors ju en
hundraprocentig portion till just det barnet med 100 procent slangs for
ungarna borta. Sen ar det ocksa lite bristande kunskaper. Vi far lov att
anvanda kallt serveringssvinn om vi hettar upp det igen, till exempel
oliverna. Salladsbuffén ar ju 12 till 15 olika komponenter pa en
gymnasieskola, men om inte kompetensen ér tillrackligt stor, tiden tillracklig
eller idéerna och kreativiteten pa plats, da kan vi inte omhanderta den.
Matsvinn &r inte nagon exakt sak, det handlar jattemycket om vad jag kan
gOra av det.

Och sa handlar det om manga andra saker, sa det ar ett samspel. Sen kan det
ocksa vara felberdkningar, fel antagande, ungarna gillade denna ratten
jattemycket forra gangen, men denna gangen sa at de mycket mindre, varfor?
For att forra gangen lades det pa en mandag. Ungarna var hungriga och
byggarna var inne men en annan dag sa var det farre elever och det var fler
tjejer som ater mindre. Det finns tusen anledningar, det ar ingen enkel fraga.

&) KF Nej det har det har vi verkligen forstatt under det har arbetet. Men det ar
alltid intressant att hora vad olika kommuner ser som den frdmsta
anledningen. Du séager att ni mater matsvinn, nar ni mater matsvinnet, hur gar
ni tillvaga?
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10 [R5 Det kan ocksa se olika ut for jag har tio kokschefer. De kan ha lagt upp dom [MAT
inre rutinerna olika, men det vanligaste &r nog att de bruna sackarna dar man
skrapar vags och sa ar det den vikten man rapporterar in. Det kan ocksa vara
sa att en del skolor har jobbat jattemycket med att ta bort servetter medan en
del har ett stort problem med att antalet knivar och gafflar ar valdigt stort i
den hér sopsacken, vilket gor att det dar ar inte heller nagon exakt vetenskap.
Nar det galler upplagget sa skulle jag tro att det &r lite uppskattningar blandat
med exakt vagande. Det beror lite pa, ligger bara 3 tomatskivor da avrundar

Vi uppat.

11 [KF Okej. Du sa att ni dokumenterar matsvinn, var dokumenterar ni det?

12 |R5 Ja, det har ju Hantera. Jag vet inte om det ar enhet eller livs, men jag tror det |[DOK,
ar enheter. Och da har vi ju alla enheter, ca 40 kok med namn pa och sa UPP

nagon som rapporterat. Jag ar inte mycket for kontroll, det kan jag sdga. Men
sa dar varannan var tredje manad sa gar jag in och checkar och sa Lotta, min
enhetschef. Ibland far vi gora lite paminnelser och sant, nar det brister
handlar det ofta om vikarier. Att dom inte har inloggningar och annat. Nar
iag sen ska redovisa vidare sa kollar jag pa om det har 6kat eller minskat och
hur vi gor sa kan jag ju alltid ga in och ta nyckelveckor och sa tittar pa och
jamfora en efter akF till 3, en ak4 till 6, en ak7 till 9 eller jamfora en viss

dag.
13 [KF Mater koken varje dag? MAT
14 |R5 Ja. Grundskola och gymnasieskola. MAT

15 |KF Okej. Da gar vi vidare in pa Matilda, systemet som ni anvander, och undrar
da vilka fordelar ser du att systemet ger er?

16 [R5 Nu ar fragan, alla de har systemen &r val under samma hatt? Det har med
Mashie Food Solutions. S att det inte &r sa att vi skriver in det i var Hantera
enhet och det r inte en del av det. FOr nar vi sager Matilda, alltsa det gréna
Matilda, sa anvander vi det mest till recept och sa. Men jag gissar att vi
pratar om samma sak?

17 |KF Ja precis, ledsen om jag var otydlig.

18 [R5 Bra, far jag fragan en gang till?

19 |KF \Vilka fordelar ser du med systemet?

20 |R5 Ja, for det forsta sa ar det ju att det blir ju inte lika godtyckligt. Har man olikaDOK,
system pa olika stallen sa ar det svart att vara jamforbara. | systemet star ju  |BS,
enheter och vilka dagar och vad det &r vi mater sa att inte nagon mater KOMP,
bestallningssvinn till exempel att: “Ja vi bestillde for mycket. Datumet gick |[UPP,
ut.” medan ndgon annan fokuserar bara pa tallrikssvinn utan att vi méter lika V1S
dagligen och att vi kan halla kompetensutvecklingen och samtalet levande.
Det ar inte att mata och det ar inte systemet som &r det viktiga, det ar vad gor
vi med det vi kan se att vi har matt. Det &r analys och det ar atgarder och jag
skulle sdga forandringskompetens och utvecklingsarbete, projektledning ar
det viktiga. Data &r bara en bas.

Jag kan gora samma utvecklingsarbete bara genom att ga ut och titta en buffe
i tre dagar i rad och sédga, “hér har vi ett problem med”.

Det som det kan synliggora valdigt tydligt &r att om du inte jobbar tillrackligt
bra under veckan som fér du ett stort matsvinn pa fredagar sa vi kan se att det
Okar. Da ar det liksom kylskapsrensning pa vissa och da sétter de fram allt
och da blir mangden mat alldeles for stor och da blir svinnet stort.
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Man kan om man vill och om man har lite kompetens i det titta pa “vad
skulle vi kunna géra annorlunda?” Mellanmal pa onsdag och torsdag ska
vara matigare. Mer av frukterna ska ut i frukost och mellanmal mitt i veckan.
Den dér grejen som jag sa med oliverna, den ska inte ligga som ett extra
tillval pa fredagen och sen kastas for sen ar den kérd, utan den ska upphettas
pa onsdagen.

Alltsa forstar ni? Det ar det man kan ha systemet till, det ar att skapa den dar
kalla fakta och det som &r bra ar ju ocksa att det ar genomskinligt, alla kan ga
in och vi kan 6ka behdrigheterna. Det ar ju inte sa att rektorerna ar
jatteintresserad annu av detta, men den som skulle vilja pa sin skola jobba
med utvecklingsarbete kring miljo har ju tillgang till siffror dar pedagoger
och rektorer och maltidspersonal nar samma fakta. De behover inte hitta pa
detta sjalv. Det dr ingen naturkunskapsldrare som ska undervisa om klimat
som behodver gora ett eget system. Det ar bara att se till att kdnner till att vi
har det.

21 |KF Jag forstar. Jag tankte, de funktionerna som ni har i systemet och da menar
samtliga moduler, hur kan funktionerna stédja bade proaktivt arbete mot
matsvinn men ocksa hanteringen av matsvinn som uppstatt? Och hur kan
funktionerna effektivisera och forbattra de processerna ni har?

22 |R5 Det vi behdver ar mer tid till att lagga in alla vara recept. Jag kan inte tycka |[KOMP,
att systemet ar speciellt enkelt. Det ar ofta sa att kommunerna har vi képer pa|BS

in system for att vi blir, vad ska man séga, forédlskade i vad vi skulle kunna
gora. Sen glommer vi inférandetid, vidareutbildning, utvecklingsarbete och
de vi tror vi kdper systemet och sen lar vi oss det och sen &r det klart. Och
det ar det inte, utan vi har fatt dela upp och sa far man sétta sina
malsattningar. Som till exempel nu har vi valdigt aktivt fram till och med om
det var vecka atta eller pask, sagt att vi ska ha tio av de mest populéra
ratterna inlagda i systemet och provlaga dem sa att vi kan se skillnaden i
klimatpaverkan pa nétfarsburgare vanlig, nétfarsburgare ekologisk,
\vegoburgare kdpt, hemmagjord vegoburgare, och det vi kan anvanda
systemet till som vi inte har gjort &n ar att lagga in portioner utéver vanligt,
Vi har bara last in normal portion idag, men nar vi sedan gor detta framover
kommer vi ocksa kunna berékna bort svinnet lite battre. Nu har kocken allt
det i sitt huvud. “Ja, men vénta lite. Detta &r mina ungar p& min forskola”.
Men det ar ju ingen vetenskap utan vi behdver kunna siga: OK, 0,7 portion
forskola 4-5 aringar och sen har vi da byggprogrammet 1,4 portion sa fort det
ar kott i alla fall. Dar kan vi ju da battre berakna sa att vi kan undvika
matsvinn. Men vi tar en bit i taget sa att vi har bara kommit till normal
portionen.

23  [KF Sa med hjalp av den hér receptberaknaren sa kan ni gora béttre berakningar
helt enkelt om jag forstar ratt.

24 RS Battre berakningar ja. Vi kan ocksa se, jag menar matsvinn ar en del i
klimatarbetet tanker jag, och da lar man resurser for en god ekonomi sa har
da handlar det ocksa om att dar faktiskt géra all maltidspersonal medveten
om vad utbyte av olika ravaror innebar och det har en direkt paverkan pa
ekonomin ocksa saklart. Det ar inte bara att vi vill vara klimathjaltar och
radda varlden. Vi gor detta for att vi vill ha rad med bra ravaror, ja, rad och
slanga. Jag behdver ju verkligen att alla blir jattesmarta och inte bara for
pengar utan for att jag faktiskt vill ha en planet for de har stackars eleverna
och bo pa. Och grejen &r att dom &r ratt intresserade vet ni. Det &r inte sa att
det bara finns en Greta Thunberg dar ute. Allts, jag har ett projekt som heter
leta Greta. Jag letar jag Gretor i alla skolor i matraden, for de finns dar. De
vill inte vara klimatbovar, de vill inte 4ta plagade grisar. Och sen de andra
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ocksa, alltsa, dem “kott, sas och potatis landet”, dem som vill inféra
kéttgaranti och hit och dit. Men dem ar farre.
Det ar inte modernt att vara 15 ar och vara klimatskurk, det ar valdigt ocoolt.

26 [KF Ja, det ar en bra trend, det maste jag verkligen séaga.

27 [R5 Ja, det ar det. Det dr en jattebra. Sen handlar det inte bara om matsvinn, det
ar sa allmant. Vad ar det de slanger da? De slanger lite pizzasallad och nagon
riven morot. Det &r det h&nder ju ingenting med det, men det &r ju att nér vi
val har de dar bra ravaror som vi har tagit oss rad till och gjort det riktigt bra
som ar bra naring. Den ska ju hamna i magen, nu far inte saga det till er, men
jag ar lite trott pad matsvinn. Alltsa kan vi vinda pa det och sidga “mat i
magen” istillet? Det &r det som &r grejen, att unga laddar med fel energi och
dricker hellre en energidryck an att ater en fantastiskt god maltid. Sa ar det.

28 [KF Jag forstar. Vidare till systemet, visualiseras matsvinnsdata pa ett tydligt
satt? Hur visualiseras den?

29 [R5 Ja, men skittrakigt och for vuxna. Det finns absolut en pedagogisk twist att [ VIS
gora i det har programmet. For oss som jobbar med barn och unga, sa de har
staplarna, diagrammen och sant - det ar underbart for en san trakig byrakrat
som mig. Men, det finns ju en visnings funktion mot elever fran arskurs 4
upp som absolut hade kunnat géras battre. Vi gor ju rapporter, som visar
ekologisk andel och MCR-miérkt fisk och sa, men killen i arskurs 5 blir ju
inte sa himla imponerad av det. Kan du géra om matsvinnet till nagonting
som finns i barnens varld? Vi maste nu hela tiden lagga pa ett lager och kan
skicka det till kommunikationsavdelningen vilket vi har gjort med det hér tio
recepten tidigare. Layouta detta pa ett sétt sa att ungarna fattar vad ar vi
slanger? Sa det tycker jag. Jag tycker att systemet ar uppbyggt for sant har
“kost-folk".

Grejen ar sa hér att beteendeforandringar och attitydforandring... Nu jobbar
jag i princip bara med en sak egentligen, det ar att ungarna som gar i vara
skolor ska kunna fa s bra betyg som de nagonsin énskar, for att de ska
kunna valja sin framtid. Mat ar en del. Att de forstar att detta hanger ihop
med alla miljomal och ser det. Vi har ju undervisning och larande perspektiv
och det har ju inte systemen. Och jag tror inte det hade kréavt sa himla
mycket. Jag tror att nagra mer cirkeldiagram som unga fran arskurs 4
begriper och nagon koppling till vad detta ar vart.

Kan jag rakna om matsvinn till mopeder, EU mopeder for killar i arskurs 9 sa
ar jag hemma. Det dr samma sak som kan jag visa for kroppsbyggarna, de
har killarna som ska bli stora starka hunkar, vad bara bénor ger i forhallande
till notfarsen i hamburgaren, sa hade de kastat sig 6ver bonorna. Men nar det
nu blir en sak “nej men det #r nyttigt att 4ita bonor och linser” 4r det ndgot de
bryr sig om 6verhuvudtaget? Alltsa, vi kan inte komma med den typen av
pekpinnar. Det &r inte s& beteendeférandring och attitydférandring och gar
till.

30 |[KF Nej, det finns nog mycket att hamta...
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31 [R5 Det jag menar inledningsvis, det &r klart att det hade varit bra om jag ocksa [VIS
\var dietist, men det ar ju inte bara liksom faktan och hit och dit. Det galler ju
att gora det forstaeligt och begripligt bade for maltidspersonal som det facto
inte ar speciellt utbildad alltsa. Vi ska ju inte tro att av de har hundrafemton
sa ar majoriteten kockar. Och om de &r kockar ar det for lange sen. Vi har ju
ingen personalomséttning, alla dlskar inte sina jobb, de &lskar inte mig heller,
men de behaller sitt jobb. Har man inte har blivit satsad pa under manga ar sa
kan den har Greta vinden och det miljésmarta av det klimatsmarta ha flugit
ganska langt forbi. Sa dar ar lite att gora.

32  [KF Ja, jag forstar. Den data som samlas in fran matsvinnet. Hur féljer ni upp den
i form av exempelvis feedback eller till olika atgardsplaner?

33 [R5 Ja, det ar ju sa att varje kokschef leder ett visst antal skolor och férskolor. Vi | UPP
har inte haft nagot sant manadsvis pa en rapport eller ndgonting utan vi har
aterfort i stora drag hur det gar. De ska fa inloggningar sa att de kan titta lite
sjalv. Utan det vi har gjort, det ar ju att titta pa “de goda exemplen”, jobbat
pa kompetensutveckling, hittat skolor och diskuterat mycket i
kdkschefsgruppen: vad funkar och vad funkar inte. Sen har vi anvant
systemet for att till exempel gora mer punktinsatser. Om det exempelvis ar
klimatvecka v.43, da har vi forst en liten miljogrupp som tittar och analyserar
lite, ser vad vi skulle kunna géra och sen gor vi nagot gemensamt.
Forskolorna har vi inte varit igang med speciellt mycket, nej de har inte
aterfatt nagonting. De har inte rapporterat heller, for de har mer gjort och sa
dar att “nu ska vi gora nat kul med barnen. Nu ska vi se om vi kan”.

Sa att det ar liksom pa den 6vergripande nivan utifran kommunens miljomal
eller avfallsplan dér jag har tittat igenom och skrivit liksom rapporter och lite
sa dar.

34 |KF Okej, sa om jag forstar ratt sa anvander in inte insamlade data aktivt for att
aterkoppla koken?

35 [R5 Nej alltsa som diskussionsunderlag, évergripande, for att titta lite grann pa | UPP
vad 6kat svinn en specifik dag beror pa. Och pa sa siitt se att “Ja, vi behdver
ett mellanmalsprojekt och sa har vi haft det.” Vi kan se att matsvinnet dkar
\vid de populéra ratterna, det som ungarna tycker béast om, spaghetti och
kottfarsas till exempel, darfor att 6gat vill mer och da tar man den andra
portionen men sen orkar man inte. Sa lite sadana saker, men mer tillsammans
liksom overgripande. Det ar ingen kokschef som har gjort nagon
jattegenomlysning. Som sagt, det handlar ocksa om att de ar nya sedan 8-10
manader i den rollen med personalansvar, sa att vi har fokuserat pa det, men
da kommer absolut ha inloggningar sa att de kan se mer sjalva.

36 |[KF Mhm, forstar. Det ar val egentligen de fragorna som vi har forberett, de
andra kanske ocksa har lite foljdfragor? Tycker du har gett jattebra svar pa
fragorna vi stallt.

37 [R5 Det som &r bra ar ju att fragan har fatt lite ljus pa sig, att den har
matsvinnshandboken har kommit fran Livsmedelsverket, och den har vi haft
ute hos alla och lite sa. Det ar ju anda ett ratt sa hett omrade och jag det &r ju
tur eftersom det ekologiska har tonats ner pa grund av den politik som styr i
manga kommuner. Fragorna dar var ju att ha rad att vara ekologisk, sa det ar
som en foljd. Folk hér fragar “Men Stina, &r det viktigt med ekologiskt eller
inte?”. Men jag ir inte liksom professor, men jag vet att i den satsningen fran
6 procent till 100 sa kom fragorna om ravarors kvalitet, kockens kompetens,
matsvinnet och ekonomin, in i det utvecklingsarbetet som vi bedrev for tio ar
sen. Sen sa har vi ju somnat om och nu sa gar vi pa det nara.
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Det gav en trend att det &r det som ar det viktiga och sa har matsvinn
kommit, vilket gor att om man kombinerar det nédra som man pratar om med
god kvalité och mindre transporter sa far man nastan samma cocktail men
med nya ord.

38 [|SA Jag har fraga kring just matningen. Manga kommuner mater olika ofta, har ni
alltid métt varje dag eller nar borjar ni med det?

39 [R5 Det kan jag inte svara pa, men jag har varit har 1,5 ar och lite till och da har | MAT
vi alltid matt sa har.

40 [SA Okej. Skulle du séga att ert system ar det ett stéd for att just registrera och
gora de hér dagliga matningarna?

41 RS Ja, det ar det. Det gar inte idag att jobba p& nagot annat satt an digitalt. Sen [DOK,
om detta ar det ultimata systemet ar val ocksa for att de ar extremt ensamma V1S
pa marknaden. Det ar inte sa att det trillar 6ver forsaljare som vill goranat  [KOMP
liknande. Jag ska inte sdga nagonting om att detta ar ratt eller fel, for det vet
jag inte, men jag har inte hittat ndgot annat system. Men det ar en
upphandlingsfraga saklart, de har upphandlats for 3-4 ar sedan har och sen
har det fungerat ratt sa val. Men som sagt det &r inte tillrackligt
anvandarvanligt for analys pa enhetsniva, for manniskor som inte sitter
Gvergripande med massa tid. Jag skulle vilja se det &nnu mer liksom det sa
visuellt. For att vi ocksa ska kunna jobba mot och med pedagogerna,
eleverna och i koken. Det blir &nda en fraga om att nagon har ansvar, nagon
rapporterar. Man drar lite analyser men ganska lite. Man skulle kunna géra
mycket, mycket mer. Arbetet med att ha den hér gjorde ekonomin och
aterbrukstanken, men det ligger mer i det synliga i vad vi ser, vad vi gor sa
som utvecklingsinriktade kdkschefer och medarbetare éverhuvudtaget. Jag
skulle saga att vi har ett omrade som &r jattebra. De har engagerad pedagog,
de jobbar grundskola tillsammans med gymnasieskolan med en san har
miljonisse och de har en kokschef fran Georgien. Hon kan laga nobelmiddag
pa en kalrot. FOr att sa &r hon uppvéaxt. Det handlar mer om sadana
forutsattningar an sjalva verktyget, men verktyget ar ett stod och man maste
ha ett. Det gar aldrig mer att kora nagot individuellt, hur ska du kunna
autogenerera saker i stora organisationer?

42 [SA Du sa forut att ni registrerar franvaroanmalan i ett system, gors det i ett
utomstaende system eller kan ni koppla det till kostdatasystemet?

43 [R5 Nej, vi registrerar ju ocksa tallrikar varje dag sa att vi far ut de har siffrorna  [MAT,
liksom svinn per portion och sa vidare. Sa vi registrerar antal atande elever [DOK
och antal dtande pedagoger. Dér kan vi titta da pa vilka dagar det ar mer UPP

svinn, det var dar jag sag att, nej men vanta lite har och det ar valdigt mycket
svinn pa fredagar i gymnasieskolan. Jag vad handlar det om? De har fatt i sig
mycket mat i magen, men det &r anda mycket svinn, hur kommer det sig? Ja
de har satt ut for mycket mat for att det var kylskapsrensning.

Vi har narvaron pa skolorna i ett vanligt franvarosystem i nagot sant
“Dexter” eller nagonting, Vi har gjort en {forstdrkning under Corona sé att vi
registrerar bade franvarande larare, larare som jobbar pa distans (de kan ju de
facto inte ata), elever pa plats och elever pa distans och det som har hant nu
ar att det har systemet under Corona tider inte kan ta fram ratt data. Detta for
att vi har utvecklat “grab and go”, vi har avhdmtningsportioner som é&r
forpackade for bade gymnasieelever, dven de som bara bor har med gar i
andra kommuner for att de pluggar hemifran men ocksa for att elever som
har minsta lilla symtom men som kan félja undervisningen hemma kan ga
och hamta. Det svinnet finns inte registrerat nagonstans. Det ar ju valdigt
svart vet hur storleken ska vara da nar du inte vet vem som ska hamta.
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Gymnasiet som delvis har varit stangt, som har ett stort kok, vi kan vi ju inte
se for att de portionerna har hamtats ute pa landet, alltsa de som inte har
hunnit hamta pa skolan. Vi har haft utlamning pa 12 grundskolor. Sa att det
har &r ju for det som vi tror ar skolmaltider sittande i en restaurangmiljo, i
storkok. Och vet ni, det haller pa att do ut? Det &r bara ett sétt att servera
skolmat. Jag haller pa att kopa in foodtruck. Jag kommer aldrig att slappa
grab and go, jag vill hellre att de &ter Tobbes kottbullswrap med lite bra
rodkal och grejer i och far ett glas lattdryck an att de drar till stan och kéakar
pommes och dricker en energidricka. Sa vi vet var vi ska sta for de har
naringsrekommendationerna, men vi gor det pa ett annat satt nu. Vi har atit
utomhus, vi har kopt wokar, vi har mattermosar, alltsa nu glider mycket av
dom vérdena som det har systemet brukar kunna hjélpa oss med oss ur
handerna lite, men vi har ngjda ungar.

44 [KF Ja det kan jag tdnka mig. Har du i huvudet hur mycket svinn ni har per
portion i genomsnitt?

45 RS Nej, det har jag inte.
46  |KF Ar det ndgonting som du tror du hade kunnat ta fram kanske mejla 0ss?

47 [R5 Ska jag ta en normal vecka och titta? Fran grundskola och gymnasiet eller?

48 [KF ja, jattegarna.

49 [R5 Jag skickar jag nagra exempel sa ska vi se om vi kan fa ut nagra grejer.

50 |ABT |Dusainnan att du hade velat att data skulle visualiseras béttre i systemet. P&
Vvilket satt hade du velat att det skulle visualiseras?

51 [R5 Nu ar det datum och staplar och sant, och det kan ju vara for att jag inte kan | VIS
systemet man kanske har de har funktionerna, men da har jag inte lart mig
det. Jag tanker att for det forsta sa maste det vara latt for 6gat, exempelvis
cirkeldiagram uppfattar jag som ett ganska askadligt satt att gora, kanske
Gverfora det till pengar till exempel sa behover jag ju dverfora det till
nagonting som ar atravérd for arskurs 8. “Ni har slangt sa har mycket den har
dagen, vilket ar vart sa har mycket, vilket skulle kunna gora att vi skulle
lkunna kopa...” alltsé den typen och sant gér man lite manuellt ibland,
speciellt under svinnveckor. Men just det har med trender, pilar upp och pilar
ner &r ocksa ganska sa enkelt. Lite farggladare och skriftsformatsvanligt. Jag
sager inte att det inte gar att gora, det ar bara det att jag inte kan det an i sa
fall. Det ska vara sa enkelt sa att en pedagog pa en skola ska kunna ta ut det
for sin klass.

Det &r den har delen med att vi ska ha integrerade maltider. De har systemen
tanker ju fortfarande mest pa liksom sa naring och kostnader och sant. Ni vet
vad jag menar alltsa. Men for mig, det &r inte vuxna jag servera, jag serverar
ju ett till nittonaringar, deras pedagoger och for dem ar inte detta en

karnfraga.
52 |ABT [Intressant.
53 [R5 Anda ater de dag efter dag och ar efter ar, hur kan det komma sig att man vet

sa lite? Darfor att det har bara varit en stodfunktion, men det ar ju inte
bestallningen. Skollagen, absolut naringsrika skolmaltider men
Livsmedelsverket och dem mat- och maltidspolicyerna, integrerade,
pedagogisk lunch, samtal om matens innehall och kvalitet. Ja, d& maste man
ju ha lite fakta och prata om.

54 |[ABT a, tack.
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55

KF

Ja tack sa jattemycket.

56

RS

Ja, det var busenkelt skulle sdga.
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Bilaga 7: Transkribering av intervju 6

Respondent R6: Ann-Sofie Martensson, RISE

Intervjuare 1. SA: Sofia Anderberg

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

# Person

Meningsenhet

Kod

1 |SA

Kan inte du berétta lite vad du gér och om ditt projekt?

2 |R6

Ja, det ska jag gora. Jag finns ju pa RISE som ér statens forskningsinstitut,
bokstéverna Research Institute of Sweden. Och det &r egentligen bara, for din
kunskap, staten har haft forskningsinstitut inom valdigt manga olika branscher,
inom trébranschen och betong och vattenrening och rymdforskning och Al
utvecklingen sa da har man slagit ihop alla de har olika, kanske 30-50 tal institut
inom det har paraplyet RISE. Och da visar det sig att da har vi ju till 2700
kollegor plétsligt inom véldigt manga olika omraden och det som &r extra kul
med det ar att den som jobbar med optimering av tagrorelser och jag som jobbar
med utveckling av vard och omsorg kan plotsligt prata med varandra och
anvanda varandras kunskap inom tva skilda omraden. Det hade ju inte hant om vi
hade suttit 2 bolag.

Nej, exakt, det &r valdigt kul.

Mest jobbar jag med utveckling inom vard och omsorg, men mycket med
digitalisering av offentlig sektor pa olika satt. Och sen ar jag da projektledare for
det har projektet som heter Hallbar skolmaltid genom digitalisering. Och da har
ni ju last lite grann. Det kom sig av att det var ett par kommuner Vastervik och
Kungsbacka och nagon mer som hade ett partnerskap tillsammans med RISE, det
vill saga utveckling och anvanda digitala verktyg pa olika satt och da kommer de
att prata om det har med skolmaltid och insag att det finns ju en massa datafloden
runt en skolmaltid. Men det finns en massa information som sitter fast i egna
system. Man anméler nar man ar franvarande eller man sjukanmaler sig och da
hamnar det inne i ett system. Och man kanske gor ens svinnmatning eller tittar pa
svinn och da hamnar det i ett system. Man har klimatavtrycket pa den maltiden
man serverar sa ar det inne i ett system, nutrition och lite allt mojligt. Och de har
systemen pratar inte med varandra. Idén bakom det hér projektet var om vi
forsoker lata de har systemen prata med varandra, alltsa om vi kan bara en san
enkel sak som vi har en prototyp och testar just nu &r att skolmaltidspersonalen
fick ingen kunskap om hur manga som var franvarande. Sa om du har 1000
elever pa en skola, 100 franvarande eller sa lagar du &hda 1000 portioner. Och da
slanger man val kanske mer an vad man behover. Aven stor eloge till
skolmaltidspersonalen som trollar lite med knana och ser till att gora en ny ratt
dagen efter och sa. Men viss mat har ju legat framme lange och da maste den
slangas for att den har blivit for varm eller for kall eller vad det nu kan vara. Sa
det &r dar vi tittar pa, om man i ett kostdatasystem har information om
klimatavtryck for den menyn att man har planerat. Skulle vi kunna visualisera det
pa nagot satt och skulle vi da kunna koppla det till svinnet som ju da maste matas
for att se att men det &r alltid nar vi har dom har tva ratterna ihop sa blir det
jattemycket svinn. Varfor ar det sa eller nar vi, ja naturligtvis det har med
franvaro som gor att vi kan minska och det som okar véldigt mycket ar
specialkosten idag. Sa att det ar extra viktigt att veta om de som har

PLAN,
VIS,
KOMP
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franvaroanmalt sig har specialkost ocksa. Ofta ar det, ja, en del ar ju naturligtvis
gluten och sa har som flera har och sen finns det ocksa specialtallrikar som ska
goras till bara en elev. Och om de da inte kommer, och faktiskt till och med sagt
att de inte ska komma. Det da dumt att géra den, sa det ar det vi tittar pa. Hur kan
vi? Hur maste den har data va uppbyggd? Hur maste den se ut for att den ska
kunna prata med ett system?

SA

Pratar inte kostdatasystemets svinnmodul med klimatmodulen eller vad den
heter?

R6

Jo, Mashie har ju de har olika modulerna, men det vill ju ocksa till att man
upphandlar dom modulerna. Som jag forstar det sa ar de ju ockséa en och en s att
sdga. Man behdver ju inte ha den modulen, men Mashie &r med i projektet ocksa
sd att vi pratar med dem om hur man kan koppla ihop de hér olika delarna. Men
framforallt hur man kan gora det visuellt betydligt enklare att ta till sig, sa att det
finns det som du sager. Det finns l6sningar lite har och dér, men de sitter inte
ihop. Sa att det vi har forsokt titta pa, gar det och sétta ihop dem? Det &r att ju
inte sakert att det gar utan alldeles for mycket jobb till for lite nytta. Men om det
gar att satta ihop dem, hur skulle man da kunna korsa data och fa ut ett
beslutsunderlag for hur man behdver planera skolmaltiden eller hur man ska
hantera det arbetet helt enkelt

VIS,
BS

SA

Har ni sett idag, nér ni har samarbetat med de har kommunerna, anvander dem
nagon form av system eller skriver man, hur har du sett? Skriver folk fortfarande
ar svinn pa lappar, eller hur jobbar man?

R6

Ja alltsa just det har med svinn gick val jag in och tittade pa, ja men OK da méter
man svinnet och sa finns en massa data pa det, men man mater inte svinnet. Man
gor val kanske de har 2 veckorna pa hosten och pa varen som Livsmedelsverket
vill att man ska gora. Men det ar ju alldeles for lite. Det &r som Helsingborg om
det ska ga att anvanda ett sakert satt sa maste det ju matas hela tiden, annars gar
det inte att koppla ihop nagonting. Och da far man ju titta pa teknik som gor, hur
méter man det enkelt? Kan det vara en vag som enkelt tar reda pa hur mycket
svinn det ar. Har ocksa sett en 6nskan att man ska veta vad svinnet innehaller,
slanger alla broccolin liksom eller hur mycket av det har? Da har vi ocksa pratat
med lite foretag som har sa har ansiktsigenkanning, fast det &r inget ansikte utan
de ska kanna igen potatis och morétter och sahar. Och san teknik finns ju, men
den &r ganska avancerad. Och om man ska ha en san maste man ocksa veta, vad
ska du ha det resultatet till? Kan vara kul att veta, men hur véver du in det i till
borjan av din maltidsproduktion?

MAT

SA

Jag sag i en artikel att Ikea som anvander Winnow solution eller sa, valdigt
hajpat amerikanskt kostdatasystem och den hade ju sa har Al som nar du slangde
pommes frites och fisken da sa kanner den igen hur mycket pommes frites det
var. Och liksom personen behdvde bara klicka in rétt kategori sa att det verkade
véldigt smidigt.

10

R6

Det finns ju manga foretag som jobbar med det har, men det maste ju finnas en
nytta med det ocksa och det &r vél det vi pa RISE jobbar mycket med. Vi har inte
grundforskning som pa universitet och sa, utan vi jobbar ju med tillampad
forskning. Det vill séga att det finns ett verkligt behov av, for att ta emot
forskningsresultaten och anvanda det. Sa att vi har mycket fragestallningar, alltsa
det hér ursprungliga. Det finns en massa data runt en maltid. Och nu har man
kommit fram till fragan, gor det verkligen det? Det finns det inte jattemycket

MAT
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svinndata och det finns ju naturligtvis nutrition och klimatdata och s men om,
det &r sd att vi vill komma at svinnet, sa kan inte den fattas. Du maste liksom ha
den malarboken ocksa annars blir inte den vagen malad.

11

SA

Sa vad ar malet med projektet?

12

R6

Det &r egentligen och utforska det har. Hur ser det ut? Ar det méjligt att den har
hypotesen vi hade &r genomfarbar och vilket resultat ska det i s& fall ge och
vilken nytta och sa? Det betyder ju inte att man ska komma fram till att det
liksom sa hér ska det bli, utan vi ser ju ocksa svarigheter pa vagen. Egentligen
lite guidelines kring vad behdver vara pa plats innan man kan anvéanda ett sant
hér verktyg, och da maste man ju stoppa in data. Och vi har ocksé sett den har
prototypen som vi har tagit fram nu, den som vi haller pa att testa. Den handlar
om franvaromodulen, att gora det enkelt. Men aven dar har vi da upptackt hos
parterna att stéllet dar man har information om specialkosten som &r den riktigt
stora nyttan, det finns i ett annat system som ar véldigt last och pratar inte alls
med dar man gjort franvaroanmalan. Och det har ju naturligtvis en anledning
eftersom att specialkost, da har du kanslig data som kan vara...som géller din
halsa eller religiost eller nagot annat som gor tillsammans med att man har
minderariga ocksa sa att det behdver ju behandlas pa ett valdigt sékert satt. Sa dar
har ju da GDPR, juridiken slar till med ganska hart. Men, men jag ar val
uppfattningen att ja, nu gick vi liksom det gick vi pa ett motstand har, men vi kan
inte bara ge upp for det, utan hur I6ser vi det da och da? Och det verkar titta lite
grann pa projektet. Hur kommer man forbi det da? For det finns ju mycket
kanslig data i en skola. Jag menar allt, alla betyg och alla utvarderingar till elever
som foréaldrarna tar tag i for att ta del av. Gar ju naturligtvis inte spridas heller sa
det maste anda finnas ett sakerhetstank.

13

SA

Men anledning varfor ni har typ Mashie med i projektet, &r det for tanken ar att
de ska utvecklas sen sitt system?

14

R6

Ja alltsa, de ville ju ga med i projektet for att titta pa hur de kan ocksa utveckla
sitt system och vad som &r intressant och fa reda pa fran deras kunder, vad
kunderna vill kunna gora. Sa att det &r ju parterna sjalva som vill driva projektet
och vi pa RISE hall och bara ihop det. Det &r ju kommunerna och foretagen som
liksom ville forska i det har och titta pa det och sa driver vi det sa att det blir
gjort.

15

SA

Jag tanker att det finns som du séager, valdigt mycket, alltsa data om... men till
exempel om det &r en solig dag sa kan man se okej men nu kanske det ar typ 10
procent av eleverna som gar ut och ater istallet.

16

R6

Ja, och det ar ocksa intressant att kunna se all annan data som inte ar kopplat till
vara egna system utan Google och vadertjanster. Och vad &r det pa gang? Jo,
men i eftermiddag sa kommer det vara en konsert i vérlden nar den 6ppnar igen
klockan 3 ja, men da kommer de sékert...och sa vidare. Sa att man kan ta in data
fran omvarlden i det har systemet som till slut kan saga nar det hander sa brukar
det for den har effekten och da kan man se det.

PLAN

17

SA

For nu verkar val som bara, jag sjalv inte sett kostdatasystemet, men att man inte.
Alltsa att den data som den anvander och genererar rapporter av allt, det ar data
som anvandaren sjalv maste ha lagt in, sa den kan val inte hamta annan data?

18

R6

Nej och det det dér kan ju inte jag da. Jag har heller aldrig varit inne i ett
kostdatasystem, sa det var darfor jag skickade det till vara parter om de hade
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mojlighet att kontakta er som har full koll pa det har datasystemet och kan
Hantera och Matilda och Mashie och allt vad de heter, det har jag noll koll.

19

SA

Men néar du sager, visualisera att man maste visualisera, har ni sett att skolor eller
andra verksamheter inte visualiserar data? Eller vad menar du med liksom att det
inte visualiseras?

20

R6

Ja men det kan vara i en Excel fil ndgonstans. Det ar inte sa enkelt att ta sig in i
den och lasa av den utan att det blir alltsa. Drommen var val da att man skulle pa
en skdarm kunna logga in pa en websida i ett webbgréanssnitt och sa klickar man
in. Men jag vill se hur manga franvarande idag? Och jag vill se menyn och sa vill
jag se senaste manadens klimatavtryck fran var skola och sa har, och da ska det
vara enkelt att klicka i precis som. Ja, just nar det ar enkelt da, sa klickade du i
det och det, sa far du kanske en graf eller och sa far du upp en enkel beskrivning
av laget och sa och jag tror det finns om jag forstar vara partner rétt och
kommuner, sa ar det ganska trixigt att fa fram det dar och det ligger i lite
komplicerade Excel filer. Det ar som om nar du skulle du ska boka tag s maste
du liksom ga in i Trafikverkets Excel filer och se vilket tag som rakar ha en viss
plats ledig for dig just da, och sa vidare alltsa typ.

VIS

21

SA

Det &r bra beskrivning, faktiskt.

22

R6

Istallet for att ha den har appen nér du séljer, du vill aka och vart och vad det
kostar ocksa. Det ar Klart att alla sadana enkla visualiseringar har ju en valdigt
komplex baksida. Men vi &r nastan kvar i den komplexa baksidan fortfarande
kanner jag i det har omradet och behover fa ett granssnitt som ar mycket enklare.
Bara det har som vi gor nu med att det ska bli enkelt att se hur manga som &r
franvarande.

VIS

23

SA

Ja det ar ju jattesmart, att man inte har tankt pa innan.

24

R6

Ja jag blev sa forvanad sjalv. Det ar knappast rocket science.

25

SA

Ja nej alltsa. Det ar sa enkelt sa att det &r folk inte har tankt pa det innan. Jag vet
inte det just nu i sa har offentliga verksamheten. Men jag kan tanka mig att man
oftast bara kor pa och kanske jag vet inte men svart att tanka nytt kanske.

26

R6

Ja, det ar det ar svart att tanka nytt. Och man har fullt upp och jag tror aven i
skolmaltids Sverige sa tar man inte for sig liksom. Vilket jag tycker ar lite synd
for att skolmaltiden ar ratt fantastiskt. Jag tror det ar 3 lander i varlden som har
en lagad skolmaltid sa att det ar nagonting som alla borde vara oerhort
tacksamma for istallet for att skalla pa den. Som jag kan tycka ar lite bortskamt
arligt talat. Vi har helt fantastisk skolmat. Men jag tror att, skolmaltiden, den bara
finns dar, den tar man bara for givet. Man satsar inte pengar pa utveckling riktigt
pa den, utan det &r ju undervisning och pedagogiken och det har som har liksom
lite hogre status egentligen. Men jag kan da tycka nu nar jag plotsligt har kommit
in i det har, att varfor har man inte skolmaltiden som ett pedagogiskt verktyg?
Man kan ténka sig lagre aldrar, da kan de ju lara sig vad saker och ting heter och
lite langre upp vad det heter pa engelska. Var ligger det har landet som citronerna
kommer ifrdn och alltsa du kan anvanda i kemi sen och forutom gympa och
konsumentkunskap som &r givna. Det tror jag i stort sett alla &mnen skulle kunna
grunda sig lite i skolmaltiden som alla elever ater varje dag, eller ja
forhoppningsvis. Sa bara det skulle liksom kunna lyfta. Da kan man prata
nutrition och man kan prata klimatavtryck. Det &r ju tanken lite har, om vi da
hade data enkelt tillgangligt for pedagogerna och lararna sa skulle de kunna saga

BS

~02 ~




Det som inte dtas bor matas

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

vet ni forra manaden sa hade vi ett klimatavtryck och s& har mycket var all mat vi
at det betyder att... och sa vidare. Men det dér tror jag att det ar skolmaltiden, va?
Kan man gora det med skolan, men det &r ju liksom bara mat? Ja, det &r mer &n
genomkorsport, man ska bara &ta lite och sen och sé &r det lite stort och bullrigt.
Samtidigt som liksom manga skolor, eller maltidschef jobbar ju mer med att hoja
statusen for skolmaltiden egentligen, vilket den med all rétta borde ha. Da har
man liksom inte tyckt att ska vi lagga pengar pé utveckling pa den av
digitaliseringen.

27

SA

Exakt men fragan ar hur man dokumenterar matsvinn pa enklast satt, alltsa sa
har. Ar det nagonting ni har tittat pa?

28

R6

Det maste ju ocksa automatiseras. Det bor ju inte vara sa att det ar nagon som ska
skriva in det varje dag. Det ar dar vi tittar pa det hér skulle man kunna ha kamera
som tittar pa en tallrik innan det slangs och sa aker har data upp i ett moln
nagonstans. Att ha nagon som ska skriva in, ja dels det, men det &r lite avancerat,
men atminstone méata en vag som skickar antal kilo i en databas. Sen inte det
behover vara nagon som gor det manuellt, allt sant som kan automatiseras
underlattar ju for att det ska bli gjort.

DOK

29

SA

Ja verkligen. Ja, det hade ju varit jattesmart.

30

R6

Ja. Och det finns ju sadana verktyg, det finns i digitala vagar for svinn och sa dar.
Men da kommer vi tillbaka till hur mycket vill man satsa pa skolmaltiden? Det
kostar pengar naturligtvis och ha en sadan digital vag. Men jag kan forundras
over att man mater sa lite. Man har anda mal om att ha si och sa mycket
narproducerat sa dar och det kanske man kan mata den har kostdatasystemen.
Men om man har ett mal att minska svinnet da vet man aldrig att man har
kommit fram om man inte méater det.

MAT

31

SA

Nej, exakt.

32

R6

Det ar lite intressant.

33

SA

Det &r jatteintressant. Hur langt har ni kvar pa projektet eller?

34

R6

Vi ska kora det har aret ut, men nu har vi ju blivit ganska grovt drabbade av
Corona. Assa skolmaltidspersonalen har ju dansat jenka i ett ar nu med hur
manga elever i skolan, hur mycket mat ska man gora? Var ska det atas
nagonstans? Det vill sdga ska det vara ska det vara matlador som man kan ta hem
och sa vidare sa att de har ju haft nastan fran vecka till vecka behdvs planera om
sd att trycka in ett utvecklingsprojekt mitt i det dar har inte varit det enklaste.

35

SA

Nej, jag forstar det.

36

R6

Sa att vi har inte kunnat gora allt det vi har velat géra. Men forsokt att ha lite
workshop med skolmaltidspersonal kring hur de ser och reflekterar Gver sitt
dagliga arbete. Vi har till exempel gjort en grej nar en praoelev gick runt med en
koch och skrev ner vartenda arbetsmoment under en hel dag. Och det var ju
intressant att 14sa igenom for dem sjélva sen dér de kunde se, men varfor gor vi
det har och for varfor gor vi samma sak flera ganger och tank om vi skulle kunna
bestallt det har innan istallet och sedan sa att ja utveckling av sitt jobb. Och nar
man val ser det pa prant och pa papper, vad gor vi egentligen? D4 blir det sa
uppenbart att vissa saker skulle man kunna forbattra.

~03~




Det som inte dtas bor matas Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

37 | SA Ja, men det ar superintressant det du sa med, just att kunna automatisera saker i
skolan man ja, men som du séger ska jag att man sjalv ska mata fora in alltsa
menar det maste ju finnas alltsa det finns ju da som du séager digitala vagen men.

38 | R6 Men och da ska det ju till att en vilja om kommunen att nu ska vi se till, och sa
maste man satta en summa pengar pa det, att forbattra och utveckla skolmaltiden.
Sa sjalva maten som serveras kanner jag mig ganska 6vertygad om ar valdigt bra
alltsa, all mat du kan &ta i skolan &r bra rent nutritionsmassigt och det ar liksom
klimatmassigt ett snitt av alltihopa s& har du generellt bra mat i skolan. Sen
tycker en del om saker mer eller mindre, men det betyder inte att maten ar dalig.
Det betyder bara att du inte tycker om det. S& matkvaliteten tror jag ar valdigt bra
pa manga stallen. Sen har du valdigt mycket mindre pengar och laga en portion
for an om du betalar 135 spann pa en restaurang sa att det maste man ju ocksa har
ju dtagande. Man behdver satsa pa en utveckling inom skolmaltiden, inte bara pa
maten utan faktiskt pa sjalva strukturen.

39 | SA Ja, hela konceptet.
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Bilaga 8: Transkribering av intervju 7

Respondent R7: Anni Gederberg, Ostersund kommun

Intervjuare 1. ABT: Alicia von Bodungen Thelin
Intervjuare 2. SA: Sofia Anderberg

Anderberg S., Fabricius K. & von Bodungen Thelin A.

i

Person

Meningsenhet

Kod

1

ABT

Sa da tankte jag att vi borjar med vad du har for arbetsuppgifter.

2

R7

Ja, jag jobbar som maltidsutvecklare sa att jag ansvarar egentligen 6vergripande
for maltiderna inom skola, forskolor och gymnasium i Ostersunds kommun. Och
det omfattar matsedelsplanering, avtals... alltsa styrning av vilka livsmedel vi
anvander, svinn, ja men uppféljning egentligen. Jag jobbar med uppféljning av
vara mal av ekologisk andel och narproducerat och sa vidare. Jag ar val ytterst
ansvarig ocksa for egenkontrollen och de rutinerna vi har déar. Specialkoster ocksa
inom skola och forskola, ar val mer som radgivande och aven den som haller i
tradarna for vara riktlinjer och sa och fungerar som en radgivare, kan man saga.

ABT

Oke;j.

=

R7

Sa att jag har inget personalansvar under mig utan jag sitter i staben egentligen och
ja har som en controllerfunktion kombinerar controller och radgivande forsok
anda. Ja det ar val det i stora drag

ABT

Tack, vilka kdk ansvarar ni for i kommunen?

R7

Skola, forskola, gymnasium och aldreomsorg, alla som &r kommunala da.

ABT

Och hur definierar ni matsvinn?

oo N[O O1

R7

Matsvinn i dagslaget, de man séger det vi mater &r ju enbart tallrikssvinn och
serveringssvinn. Aldreomsorgen mater inget kokssvinn i dagslaget men det ar val
tankt att det far komma i nasta steg. Nu har vi ju métt svinn i ett antal ar och
paborjat ocksa att mata dagligen och folja upp det mer. Sétta mal kring det nu
senaste aret da om man sager sa. Och sen &r vél nasta steg att man tar in
kokssvinnet ocksa da. Sa att definitionen... vet inte. Det ar val mat som inte nej,
men mat som slangs helt enkelt, atbar mat som slangs.

MAT
UPP

ABT

Okej, super. Och vad ar den framsta anledningen till att matsvinn uppstar i er
\verksamhet?

10

R7

Om man kollar pa dar det ar storst matsvinn, det ar val egentligen serveringskoken.
Det handlar ju om att det &r svart att matcha bestéllningen med vad som faktiskt
ats. Speciellt om man har tva ratter och ska forsoka lista ut i forvag hur mycket av
respektive ratt som kommer att ga at, sa att det ar val det som &r. Den storsta delen
svinn det ar det beror ju pa det.

Ja men som sagt att stora mangder mat man ska forsoka gissa i forvag hur mycket
som gar at och da ar det sa klart att serveringskok och nésta steg, som da blir
mottagningskok, som har svarast.

Tillagningskoken kan ju dnda laga lite eftersom, men dem koken som inte har den
mojligheten, dar blir det blir svarast.

PLAN

11

ABT

Ah okej. Du nd&mnde lite innan, men hur mater ni ert matsvinn? Du sa att ni méter
dagligen nu, men hur gar det till?

12

R7

Ja, du. Nu ar enhetscheferna som jobbar just d&nda ut mot koket sa som ar lanken
daremellan. Men de vager det helt enkelt, separerar tallrikssvinnet méater det och sa
mater de dven serveringssvinnet vager och matar in det da dagligen i Mashie.

MAT
DOK

13

ABT

Ni anvander Mashie da, kostdatasystemet, da for alla in den data ni far?
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14

R7

Ja, inom skola, forskola och gymnasium. | aldreomsorgen mater vi ingenting i
dagslaget. Det ligger med var verksamhetsplan att vi ska paborja matning under
aret, men vi har inte kommit dit an riktigt for dar ar det lite annat. Vi har
exempelvis ett centralkok dar vi skickar till flera boenden som inte har nagra egna
kok utan det kommer direkt ut pa avdelningen. Da galler det ju att man har med
aldreomsorgen eftersom det blir ju de som far vaga det i slutdindan om man ska ha
drickssvinn och serveringssvinn. Sa att det forsta steget vi kommer bérja med dar.
Det &r lite omvant, dar kommer vi bérja med kokssvinnet som det ser ut pa det
stora centralkoket for att de ska ha ndgonting att mata och liksom strava efter att
minska, och sen sa har vi ett gemensamt mal tillsammans med omsorgen att vi ska
minska matsvinnet generellt da inom aldreomsorgen sa att det kommer ju tvingas
ihop om man sager sa med dem och hitta nagot satt tillsammans, hur vi ska mata
det.

MAT

15

ABT

Ja, hur anvander ni systemet? Ar det framst for matsvinn eller anvander ni pa andra
satt ocksa?

16

R7

Ja framst anvander vi det till menyplaneringen och néringsberdkning och
kostnadsberékning och sa. Sa att det har &r ju en tillaggsmodul som vi har kopt in
efterhand da. Sa att det ar sekundart i det systemet. Det som jag anvander totalt det
ar ju menyplaneringen helt enkelt, och sen sa drar jag bara ut statistiken for svinnet
manadsvis.

PLAN

17

ABT

Och vilka fordelar ger systemet? Har ni har ni alltid haft det har systemet som du
borjade?

18

R7

Den hade kdpt in det med vi implementerade det i verksamheterna strax innan
sommaren tror jag, eller varas kanske. Snart ett ar sen. Innan méatte man ocksa,
men da registrerade man det tillsammans med volymrapporteringen i ett Excel-ark
antar jag att de skrev in i da. Sa att det &r val det som ar nytt sen forra aret att vi har
borjat anvédnda Mashie istallet.

DOK

19

ABT

Ah okej. Upplever ni nagra fordelar med det systemet jamfort med innan?

20

R7

Ja fordelen ar vél att man slipper skapa egna formler och rakna ut manuellt i Excel-
ark. Plus att sitter man i Excel-ark finns det ocksa risk for handhavande fel helt
enkelt. Har man ett system sa far man forlita sig pa att systemet raknar ut siffrorna.
Sa att det ar val en fordel. S& smaningom ska vi val borja jobba mer med Mashie i
andra avseenden ocksa, sa att for vissa kok ar har en forsta ingang. Vissa forskolor
har inte anvant Mashie alls innan sa att de anvander bara svinn modulen i det och
da ar det som ingang. Vi har ju atkomst till lite annat ocksa i det sa att dar ar
tanken att vi ska fylla ut det och pa det anvanda mer av de andra funktionerna
ocksa for de koken. Kanske hamta ut recept eller dra ut matsedeln eller vad det nu
kan vara, ingrediensforteckning eller sa ar tanken.

DOK,
PLAN

21

ABT

Okej. Hur stodjer sjalva systemet er for att minska matsvinnet?

22

R7

Jag tanker att det blir ju valdigt tydligt for koken. Innan sa har de val rapporterat
siffror till var ekonom. Har kan de sjalva dra ut statistik valdigt enkelt tanker jag.
Nu tror jag inte de har kommit dit &4n, men de kan gora det och da kan dem se
enklare. Malet ar inlagt i systemet om jag inte minns fel sd att de kan se. Sa att ja,
men det &r vél att det hjalper till genom att det synliggor det mer for, ja men ar
lattare att komma at statistiken helt enkelt.

VIS, UPP

23

ABT

Och alla skolorna just nu har tillgang till den har matsvinnsmodulen, sa att de kan
se?

24

R7

Ja alla skolor och férskolor.

25

ABT

Ja okej. Ar det nagra funktioner som ni upplever som viktigare an andra funktioner
for att minska matsvinn?
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26

R7

Ja alltsd, jag tycker att det &r viktigt det har som det &r idag att det &r uppdelat
mellan vilken typ av svinn det s att inte bara en klumpsumma. Om man ska jobba
med svinnet sa ar det en stor fordel att veta vad det &r for en typ av svinn, om det ar
tallriks- eller serveringssvinn. For ar det serveringssvinn sa far man jobba pa ett
satt, da kanske vi ska jobba med bestallningarna eller att vi ska kunna ta tillvara pa
den maten, ateranvanda den, medans tallrikssvinn sa kanske det ar mer aktiviteter
eller involvera eleverna pa annat satt som ar det viktiga. Sa att den delen tycker jag
ar viktig och sen att den ar som sagt, det ska vara enkelt. Vi upplever inte att det
var nagot problem, d&ven om vissa inte ar jattevana vid datasystem och sa dar sa ar
modulen &r véldigt enkel. Man kan ju lagga den lite vart man vill sa att vi har lagt
den direkt pa forsta sidan sa det ar det forsta man ser nar man kommer in nar man
loggar in.

Sa att det ar val ocksa en valdigt viktig funktion att det ska vara lattatkomligt.

\VIS,BS

27

ABT

Finns det nagra processer som férenklas eller effektiviseras genom att anvanda
kostdatasystem? Kopplat till matsvinn da.

28

R7

Ja men det ar val aterigen det har med att man behover inte ligga pa och begéra in
att man ska skicka in siffror, utan allt finns ju redan dar. Sa vill jag dra ut statistik
idag for senaste veckan sa kan jag gora det. Man ar liksom inte bunden till att
nagon maste skicka nagonting, sen ar det vissa anda som man méarker inte matar in
varje dag utan de kanske samlar ihop pa en lapp sa fyller man i det pa fredagen till
exempel. Men i det stora hela sa gar det att fa ut ganska bra i realtid.

UPP, VIS

29

ABT

Du sa det lite innan att matsvinnsdata gor att man ser det mycket tydligare i
systemet, tycker du att det presenteras just nu pa tydligt satt i kostdatasystemet?

30

R7

Tanker du statistiken eller sjalva modulen?

31

ABT

Statistiken framst.

32

R7

Ja, jag tror faktiskt inte att alla eller tror nastan inte att nagon har varit inne om
man ska vara arlig, utan det & mest vi administrator alltsa. Vi i staben som har
dragit ut det och presenterat sa att jag tror inte vi har kommit sa langt an att de drar
ut det sjalva faktiskt. Men enhetscheferna, de har ju borjat anvanda i alla fall nu for
att fa det pa sina kok. De har inte haft nan fraga kring det i alla fall sa att det verkar
vara tydligt.

VIS

33

ABT

Och hur foljer ni upp data fran matsvinn da? Hjélper kostdatasystemet er att folja
upp arbetet med att minska matsvinn?

34

R7

Ja alltsa, rent krasst sa ar det val inte nagon skillnad egentligen mot hur vi hade det
innan med Excel arket for att man far ju ut samma siffror om vi sager sa. Men det
ar hanteringen mer som blir lattare, mer realtid och att man slipper handpaléaggning
att sitta och lagga in siffror i ett dokument sa att absolut det gor det enklare att fa ut
data snabbt.

DOK
UPP

35

ABT

Och da nér ni hade Excel ark, méatte ni da ocksd matsvinnet varje dag?

36

R7

Ja, jag tror att de gjorde det. Men de registrerade det och skickade ivdg om det var
en gang i manaden eller en gang i kvartalet kanske. Det var som sagt precis dar jag
borjade, och da var det ekonomen som satt med det, nu &r det ju jag som har tagit
Over uppgiften.

DOK

37

ABT

Far koken nagon direkt feedback pa hur deras matsvinn ser ut?
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38

R7

Ja det ligger i enhetschefernas uppdrag att foja upp alla deras enheter. Jag tror att
manga tar upp det pd APTer och visar statistiken for just deras kok i den gruppen.
Och jamfor och disskuterar och sa vidare. Sa att de far ju uppféljning l6pande.
Kanske inte varje manad men atminstone en gang i trensialiet skulle jag tro.
Enhetcheferna féljer som sagt upp pa olika sétt, vi hade ett uppféljningsamtal med
enhetscheferna dar vi ocksa stallde dem hér fragorna, pa vilket satt ni jobbar med
siffrorna. Manga jamférde mellan de olika koken och ser vilka som ligger hogst
och kanske mer punktinsatser dar, medan nagon, eftersom att de &r sé olika
forutsattningar i olika kdk, jag menar ett stort skolserveringskok jamfort med en
liten forskola med eget tillagningskdk, det ar som natt och dag. Sa det &r inte
relevant att jamfora dem. Sa att det var nagon som har valdigt blandade kok, hon
hade val mer jamfort respektive kok med foregaende manad eller foregaende
period. Sa hade man inte minskat svinnet sa satte man in punktinsatser dar, eller
tog ett samtal och diskutera vad det &r som har dkat tillexempel. Ja sa att feedback
far de far de absolut.

Sen har vi frangatt, tidigare hade vi ju ett mal att vi skulle hamna under rikssnittet,
da tror vi lag pa 71 gram per portion, och det forra aret och riksgenomsnittet vara
66. Sa man hade forst som mal att minska med 5 gram. Men da blev det manga
som hangde upp sig vid den siffran och hade man da ett svinn pa 120 gram sa belv
det en valdigt lang vag att ga. Jamfort med om man hade ett svinn pa 50 gram sa
kéande man att man inte behévde gora sa mycket mer. Det ville vi komma ifran, vi
ville inte att vissa blev svartlistade just for att det kanske ar sa att de har helt andra
forutsattningar sa darfor har vi mer fokus nu pa att alla kok ska minska, och har
man da mycket tallrikssvinn sa far man fokusera pa det och har man mycket
serveringssvinn sa far man jobba pa att forsoka minska framforallt pa den da.

UPP

39

ABT

Sa ni har lite olika mal beroende pa vad det ar for enhet?

40

R7

Ja, precis. Man kan saga 6vergripande malet ar att vi ska minska det fran
foregaende ar. Och styckar man ner det pa enhetsniva sa blir det ju att alla kok ska
minska oavsett om man har mycket eller lite svinn som ursprungslége, bara man
minskar hela tiden.

PLAN
UPP

41

ABT

S& da tar ni fram atgardsplaner med hjalp av det data ni far fran matsvinnet?

42

R7

Ja, det ar enhetscheferna som ska gora det egentligen. Det star val i var
verksamhetsplan ocksa att de ska skapa aktiviteter pa respektive stalle i syfte att
minska svinnet. De har inte hunnit borja sd mycket med det nu, jo nagot stalle har
val haft samtal med pedagogerna dar de haft mycket tallrikssvinn och har haft
dialog kring det. Men annars ar det véal mer enkelt, det kommer sakert komma fler
svinntavlingar och lite sant dar framover ocksa. Eftersom att vi har gemensamt mal
med VHU sa har jag ocksa krokarm med deras miljostrateg, sa att vi ska ocksa ha
ett gemensamt event tanker vi dar vi tar lite avstamp. Det blir ju, &r det september
eller nagot sant dar som det r internationella matsvinnsdagen? Vi har lite
forberedande uppgifter, workshops nu under varen sa dar, men sen just den dagen
sa ska vi liksom sl lite pa stort och satsa pa information. Och ja, men bade fran
skolans och forskolans sida, men aven fran vart hall da.

BS

43

ABT

Ja men super. Kan systemet pa nagot satt hjalpa er att arbeta proaktivt for att
matsvinn inte ska uppsta? Som till exempel beslut infor planering eller sa. Ar det

nagonting som systemet kan ta fram?
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42

R7

Ja, alltsd, teoretiskt ja. Det gar ju att ta fram, det ar ju ett planeringsverktyg i det
och jag sitter ju med det nar jag planerar matsedeln ocksa. Problemet &r att har man
en skola med 100 elever, sa bestéller man inte 100 portioner dit, utan beroende pa
vad det ar for mat sa gar det at olika mangder. Sa ar det panerad fisk sa kanske det
gar at 120 portioner medans &r det broccolisoppa s gar det at 80 portioner. Det ar
valdigt mycket som hanger pa erfarenhet och att man har dokumenterat sedan
tidigare. Att man har aterkommande info, eftersom man har tva ratter ocksa i
forskolan eller i skolan sé ar det ocksa jattesvart att veta hur stora mangder av
respektive ratt kommer ga at eftersom det &r ju inte bara vegetarianer som ater
vegetariskt, utan det far ju alla ta vad man vill. Och da, ja, da &r det ju ocksa en del
i mitt arbete att jag inte far kasta om matsedeln alldeles fér mycket utan forsoka
hélla den ganska sa konstant och smyga in férandringar, men inte kasta om allt for
da har de ingen aning om hur mycket dem ska bestalla. Sa det ar en ganska stor
del i det hela.

BS
KOMP

43

ABT

Sa det kravs ganska mycket kunskap anda nar man anvander det har systemet for
att det ska hjalpa att minska matsvinn?

44

R7

Ja men absolut. En stor del i det hela ligger i erfarenheter. Och det registrerar dem
val i dagslaget tror jag mer for hand, mer som en dagbok med kalender. Jag vet
inte riktigt hur det funkar i olika kok men att de noterar direkt pa pappersmatsedel
och ser jamen “den har dagen gick det at 70 kg av det har och 20kg av det hiar” och
sa har dem det till nasta gang nar samma kombination kommer. Och sen kan ju
barnen ata helt annorlunda nasta gang ocksa att de har blivit mer van vid en ratt sa
att det ar ocksa valdigt, valdigt svart att matcha.

KOMP

45

ABT

Kan ni dokumentera detta i systemet pa nagot satt?

46

R7

Jag satt och fundera pa det nu nér jag satt och prata om det. Det gar sakert att fa till
pa nagot satt kan jag tanka mig, jag har inte har liksom inte kollat det eftersom det
ar manga som inte ens anvant systemet alls innan, men det &r absolut nagot man
kan liksom ta med sig och utreda och undersoka iallafall.

47

ABT

Upplever du nagon skillnad med att ha allting samlat i ett kostdatasystem vs. Att
ha det i en excelfil som ni hade innan? Det kanske &r svar for dig att séga..?

48

R7

Det ar den har tillgangligheten tror jag, istallet for att en person sitter med all data
som hon har samlat in fran alla kok manuellt ocksa och bett dem skicka det, sa har
bade enhetschef, ekonom och maltidsutvecklare och kdken ocksa majlighet att
plocka ut data ndrsomhelst.

UPP

49

ABT

Ja men perfekt. Jag vet inte om vi har nagra fler fragor, Sofia?

50

SA

Nej, jag tycker varit valdigt mycket material pa kort tid.

ol

ABT

Ja, man har lart sig att sa har slimma ner intervjuerna lite sa att vi har fatt valdigt
mycket bra information pa varje fraga.

52

R7

Eller ja, sista fordelen att ha allt samlat i ett system &r ju ocksa att nu har man ju
fatt in en fot, alltsa for forskolan exempel nér de har fatt in en fot i det har systemet
sa ar forhoppningen att vi ska kunna anvanda fler delar av det. Det ar val ocksa det
som vi ser som en fordel och darfor har man ju inte ens kollat pa nagot annat
system heller, utan skulle det vara nagot digital sa var det ju i samma som vi redan
har da sa att de inte beh6ver ha fler olika inloggningar och fler olika sidor halla
koll pa.

52

SA

Ja, ar tanken sen ndr ni ska bodrja det har méatarbetet i dldreomsorgen &r det mest
den hér registreringen och métningen av matsvinn ni kommer att anvanda modulen

for?
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53

R7

Ja, det kommer man gora, for att dar har vi ju &ven om ni nu skulle vara sa att det
hamnar pa vardpersonalen att registrera svinn sa har ju de ocksa inlogg till Mashie.
De gor ju sina bestallningar darigenom, eller om det &r fran centralkoket alltsa
stora tillagningskdket inom aldreomsorgen. Om de skulle bérja mata kokssvinn till
exempel s& anvander de ju ocksa Mashie dagligen sa att det ser jag nog inget annat
alternativ &n att de skulle kora pd samma sétt.

54

SA

Ja hade en sista fraga ocksa kom jag att tanka pa. Nej vad var det? Nu tappade jag
det precis.

55

ABT

Jag har en fraga ocksa, jag forstod inte riktigt, for du sa att dem i koken de har
tillgang till matsvinnsmodulen och kan fa ut data visuellt. Men, det ar liksom om
kokschefen gar in i systemet och aktivt drar ut datan da?

56

R7

Bade och, aven koket sjalv kan dra ut data. Med jag tror inte att dem har fatt ndgon
introduktion till det riktigt. Det &r inte sa svart men vi har val inte, med tanke pa att
det ar enhetschefen som haller det samlade ansvaret sen att félja upp det.

VIS

o7

ABT

Men tror du att matsvinnet hade kunnat minska ytterligare om sjalva koket hade
tillgang eller aktivt kunnat se hur mycket matsvinn man har och hur arbetet gar?

58

R7

Jag vet faktiskt inte riktigt. Jag tror ju att de ser varje dag egentligen. Dem reagerar
ju sjalv pa nar det ar mycket mat som kommer i hinken. Sa att jag tror att dem ser
anda. Drar de ut sin egen data sa vet jag inte heller hur mycket det hjalper, for jag
tror det har att nar man kan jamfora med andra ocksa eller jamfora med sina
tidigare siffror, det & da man far anvandning for data tror jag. Har man ingenting
att jamfora med har man bara en siffra sa vet man ju inte om det ar bra eller daligt.

VIS

59

SA

Hur ofta tar ni ut rapporter?

60

R7

Vi ska ju mata in statistiken i Stratsys som det heter, dar vi foljer upp alla méjliga
olika mal inom verksamheten. Det gor vi en gang per tertial sa att var fjarde manad
da. Och sen ibland drar jag ut det till ledningsgruppsmoten ocksa om det &r nat jag
vill visa, sd da kan det vara nan gang daremellan ocksa, men annars ar det ja, 3
ganger per ar da.

UPP

61

ABT

Ja, men jag tror vi har fatt med allting intervjun allt fran en battre inblick i hur ni
anvander kostdatasystemet, hur det kan hjalpa da vi registrering och méatning av
just matsvinn. Ar det ndgonting som du vill lagga till innan vi avslutar?

62

R7

Nej, men sen har vi ju lite 6nskemal om att Mashie utvecklar lite mer ocksa. Vi
hade garna kunnat fa fram en siffra pa median och inte bara medelvarde. Just for
att det ar ett stort spann vi har ocksa. Sa att det &r val nagot vi kanske saknade nar
Vi gick Over till det hdr. Att man inte kan laborera med siffrorna lika mycket sjélv.
Men ja, fordelarna vager val tyngre anda tycker vi. Och sen ar det ju det som ar
svarigheten att nar de ibland inte har fyllt i nagonting eller om det ar nollat, ja men
att vi ser att nej det ar inte rimligt att det &r noll gram svinn en hel manad, visst en
enda dag, men att det &r noll gram tallrikssvinn en hel manad det &ar liksom inte
rimligt. Den hér nollan drar ju ner snittet vilket innebér att vi far, eller jag har gjort
sa att vi har plockat bort dem har helt enkelt i sasmmanstallningen i slutet. Och det
ar lite trakigt om det anda har reggat till exempel serveringssvinnet, men just att, ja
att vi inte ska fa noll i tallrikssvinn vilket &r orimligt sa kan vi inte pa nagot sétt, ja
som sagt den siffran drar ner snittet mycket. Da blir ju medelvérdet inte sa palitligt.

BS
VIS

63

ABT

\Vad konstigt, de borde kunna gora sa att man bara tar bort den siffran just.

64

R7

Ja, precis. Sa det finns sakert lite mer att utveckla. Angaende det har med
mediansiffran ocksa har vi ju borjat stalla fragan till dem. Det gjorde vi alldeles i
starten dar forra aret. Juste da kunde de val inte riktigt erbjuda det.

65

ABT

Ar det ndgot mer ni saknar i kostdatasystemet?

66

R7

Nej, men det &r val de tva det har med nollorna drar ner medelvérdet och att ja man
garna skulle haft medianvérde ocksa att ga pa.
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67

SA

Kan ni pa nagot satt se om det &r en specifik ratt som det varit mycket svinn eller
ser ni till exempel att det var sahar mycket fisk och potatis som slangdes?

68

R7

Nej det ser man faktiskt inte, det hade kunnat vara en bra funktion ocksa i och med
att det ar ihopkopplat med Mahise sa ligger ju matsedeln inlagd sa att de borde
man ju kan man tycka, det hade varit ocksa valdigt bra och intressant. Ja, men det
kan man ju rakna ut nar man ser statistiken och ser dagarna sa kan man ju se vilken
matratt det var. Sa dar kom ni med en bra idé.

PLAN

69

ABT

Vi far skicka far rapport till Mashie sen, haha! Men tack sa jattemycket for din tid
och all information. Det &r jattegivande verkligen.

70

R7

Lycka till! Tar ni examen nu till sommaren eller?
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