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Faktorer som paverkar matsvinnet inom maltidsservice
Matsvinn ér allas ansvar, och vi méaste hjilpas at!

En tredjedel av Finlands miljopdverkan ir relaterad till mat. Onddigt matsvinn finns i hela
kedjan mellan producering till konsumtion av livsmedel, vilket har en signifikant paverkan
bade ekonomiskt, och pa miljon. Den totala klimatpdverkan inklusive hushall, tillverkare,
restauranger och matindustrin har beréknats till 1000 miljoner kilo koldioxid per ér, vilket &r
mer dn en procent av Finlands vaxthusgasemission. Globalt dr matsvinnet uppskattat till
omkring en tredjedel av all producerad mat, vilket motsvarar cirka 1,3 biljoner ton per &r.

I den langa kedjan av matsvinn spelar maltidsservicesektorn stor roll, i Finland tillagas cirka
889 miljoner portioner i denna sektor per ar, vilket motsvarar omkring 395 kilo mat. Pa
restauranger i Finland, blir matsvinnet omkring 20% av all producerad mat. Skulle man
minimera matsvinnet, skulle det {4 en stor positiv paverkan bade ekonomiskt och
miljoméssigt.

Tidigare har man bara undersokt hur stort matsvinnet i olika omraden 4r, nu har man dven
undersokt vilka faktorer som paverkar storleken av matsvinn, samt hur man ska g tillviga for
att minimera denna.

Undersokningen utfordes pa tre olika enheter, varav tvé arbetade inom kommunal
maéltidservice och den tredje inom catering. Deltagarna, som var mellan 24—60 ar, var
arbetande inom nigon av verksamheterna, alltifrdn ledningen till de som arbetade pa golvet i
koken. De behdvde forutom att arbeta pa ndgon av de tre verksamheterna uppfylla ytterligare
tvd kriterier: 1. De &r intresserade av &mnet matsvinn 2. De har en positiv instillning till
fordndring, dr 6ppensinnade och &r villiga att utvecklas.

Deltagarna kallades in till workshops, dédr de genom i smé fokusgruppsmdten med en
moderator diskuterade vilka faktorer som kunde vara bidragande till storleken pa matsvinn.

Genom att analysera svaren som uppkommit under de olika fokusgrupperna framkom det att
atta olika faktorer som pdverkar storleken pa matsvinnet; Samhallet, affarskoncept,
produktutveckling och forvaltning, management, professionella fardigheter, matgésten,
konkurrenter och kommunikation.

Sambhdillet

Samhéllets kultur med sina normer, védrderingar och lagar har stor paverkan pa méinniskors
beteende och tillvigagéngssitt. Ménniskor paverkar varandra, det beteende vi ser hos andra ar
ndgot vi sjélva upprepar. Lagar och regler har stor paverkan pa till exempel hur linge storkok
fér forvara livsmedel innan de méste gora sig av med dem, dven om de inte nddvéndigtvis
mdste vara i daligt skick.

Affdrskoncept
Konceptet bakom ett foretags idéer speglar hur de agerar pa marknaden i alla sina rorelser och
aktiviteter.
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Produktutveckling och forvaltning

Kvalité pé ingredienser samt storleken pa forpackningarna av livsmedel spelar stor roll i bade
svinnet vid tillagning, samt svinn i samband med att méltiden fortirs. Med forvaltning menas
hur méltiderna tas om hand och serveras, vilka resurser som finns tillgéngliga for att pa bésta
sdtt servera maten pa ett aptitligt sitt.

Management

Ledningen spelar stor roll i hur stor mdngd mat som gér till svinn. Genom att regelbundet
kontrollera processer vid tillagning och foérvaring kan man minska sitt svinn. Misstag som
gors vid tillagning och forberedning av maltider 6kar andelen matsvinn, och genom en god
ledning som ger ut tydliga instruktioner och utbildar sin personal kan andelen matsvinn
minska.

Professionella fardigheter
Kompetent personal som enkelt klarar av arbetsutgifterna och séllan gor ndgra misstag ér en
bidragande faktor till att médngden matsvinn minskas.

Maltidsgdster

Forvintningarna som gésten som blir serverad méltiden paverkar andelen matsvinn. Skulle
maéltiden som serveras gisten inte leva upp till dennes forvantningar géllande smak,
presentation eller kvalité blir mdngden matsvinn storre.

Konkurrenter

Restauranger som konkurrerar med varandra, maste standigt gora det yttersta for att just sina
restauranger ska locka sd méinga géster som mojligt. Tillexempel pd bufféer maste de se till att
deras buffé ser attraktivast, vélfylldast och dr mest lockande for gésterna. Detta leder till en
okande av matsvinn.

Kommunikation

Kommunikationen mellan leverantdrer, medarbetare, ledning och gister spelar stor roll pd
méngden matsvinn. Ett bra sétt att sdkra att informationen som ska kommuniceras nés fram att
ha skriftliga meddelanden.

Av dessa atta faktorer har tvd en direkt koppling till hur stor méngd som gér till svinn;
professionella fardigheter och maltidsgisten. De andra sex faktorerna paverkar andelen svinn
indirekt. For att minska méngden, ricker det inte att man forbattrar en eller ett par av
faktorerna, man bor istillet se det i sin helhet och forbéttra alla atta faktorer. Hur stor del av
maten som gar till svinn dr ett holistiskt problem, och for att forbéttra situationen méste aktivt
arbete ske inom alla atta faktorer.

Att atgdrda problemet med matsvinn dr inte omojligt, men ledningar i foretag maste 14gga ner
mer resurser pd arbetet. Skulle man tydligt informera om de atta olika faktorerna som
paverkar matsvinnet, och péavisa vilket resultat det faktiskt kan ge om man forbéttrar dessa,
skulle formodligen fler ledningar till foretag se dver, och arbeta for ett minskat matsvinn.
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Jag valde att skriva om en studie gjord pd matsvinn da det &r ett aktuellt amne, som alla bor ha
mer vetskap om. Jag tycker det &r intressant att veta mer om hur man kan paverka och minska
andelen mat som slings, samt vilka faktorer som &r direkt — och indirekt kopplade till
storleken pa svinnet. Jag tycker att resultatet fran studien bor né ut till ledningar pa storkok, sa
att de kan fi kunskap om hur man kan pdverka miangden matsvinn. Det kan bli littare att
atgdrda problemet ndr man ser det uppdelat i olika faktorer, och dirmed arbeta lokalt med
varje faktor. Ddrmed skulle man kunna minska matsvinnet rejalt!

Om jag far dromma fritt skulle jag efter examen vill jag till en borjan arbeta med
produktutveckling inom livsmedelsindustrin, for att fa kinnedom om hur branschen ér
uppbyggd. Sedan skulle jag vilja jobba mer med direktkontakt med ménniskor, och hjilpa
dem till en sundare livsstil. Helst av allt skulle jag vilja arbeta med ungdomar!



