Minska Overproduktionen i storkok

Ulla-Karin Barr

Vad &r éverproduktion?

Att slutproducera mer anvad som
AR

ats upp varje dag
& Kvar i kdket!
G N I
J i e AY j Kvar i serveringen! <
| A e ,{,-r\/f\\/\\

Ja | Kvar pa tallriken!
g\% P

Fas)
>
=
i
n
=
N
(@)
=
c
X’
n
S
o
LL
©
Y4
82
-
Y4
)
—
n
)
2
S
)
>
V)]
al
V)]

Minska overproduktionen i storkok

Laga mat till gasten- inte till komposten eller fjarrvarmeverket

Slutrapport SJV projekt Dnr 19-698/11

Ulla-Karin Barr, Mia Prim, Sara Bjérk och Christel Esbjérnsson

April 2015

FOOD AND BIOSCIENCE

SP Rapport 2015:24



Minska Overproduktionen i storkok

Ulla-Karin Barr



Projektinformation

Minska dverproduktionen i storkdken

Laga mat till gasten inte till komposten eller fiarrvarmeverket!

BORAS STAD kungsbacka.se
"tg,?“;& U Mark
-
b <
T Ostra Goinge Kommun =
ol gyt

Projekttid
Mars 2012- november 2014

Granskad av
Karin Ostergren

Projektledare

Ulla-Karin Barr, SP Food and Bioscience (tidigare SP (SIK)- Institutet for Livsmedel och
Bioteknik)

Projektgrupp

Sara Bjork, Christel Esbjornsson, Britta Florin, Joakim Forsman, Mia Prim - SP Food
and Bioscience

Deltagande kommuner: )
Boras Stad, Kungsbacka Kommun, Lidkopings kommun, Marks Kommun och Ostra
Goinge Kommun.

Distributionslista
Projektgrupp, SJV, SP publikationer, SP Green Lean hemsida

Nyckelord

Lean, Engagemang, Overproduktion, Skolrestaurang, Spagettidiagram,
Forbéattringsarbete, Vardeflodesanalys, Matsvinn, Konsumentstudier

© SP



Forord

| den hér rapporten presenteras hur Lean och konsumentstudier har introduceras for verksamma
inom offentlig maltid med malsattning att uppna okat engagemang for minskad Gverproduktion.
Rapporten vander sig till intresserade som &r verksamma inom samma eller snarlika omraden
och som soker inspiration till forbattringar i sitt resursutnyttjande. Det ar emellertid viktigt att
komma ihdg att det ar bra att inspireras av andras erfarenheter /”Lean-resor”, men den egna
resan maste anpassas efter de lokala forutséttningarna.

| projektet samverkade SIK- Institutet for Livsmedel och Bioteknik, med fem kommuner, som
alla 6nskade ga vidare fran att mata tallrikssvinn till en 6kad helhetsyn pa resursutnyttjandet
inom sin maltidsorganisation.

Projektet finansierades av SJV - Jordbruksverket inom sin riktade satsning pa Matlandet Sverige
— Offentlig maltid.

Ett varmt tack riktas till alla som pa olika satt bidragit till projektets genomférande:
Miljoforvaltningen och kostenheten i Boras Stad, Kostenheterna i Kungsbacka, Mark,
Linkoping och Ostra Goinge kommun. Sérskilt tack till personalen pé de skolrestauranger dar vi
studerat den dagliga verksamheten, sokt och funnit forbattringsomraden med fokus pa att arbeta
smartare inte hardare: Engelbrektskolan, Bergdalskolan, Asaskolan, Orbyskolan, Kunskapens
Hus, Radaskolan, Glimakraskolan och Prastavangskolan.

Projektets leddes av SIK- Institutet for Livsmedel och Bioteknik, som vid genomférandet var ett
dotterbolag inom SP-koncernen. Den 1 januari 2015 blev SIK — Institutet for Livsmedel och

Bioteknik en enhet -SP Food and Bioscience i moderbolaget SP Sveriges Tekniska
Forskningsinstitut.

Goteborg i april 2015
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Sammanfattning

Minskad 6verproduktion i offentlig maltid &r ett sétt att Vad ar 8verproduktion?
svara mot Naturvardsverkets mal om minskat matavfall. T —
Detta projekt syftade till att uppné bestéende g ot uop varje dag
forbattringar inom skolmatssektorns resursutnyttjande, PR (ver {kblat!

Hvar i serveringen! —

genom att utveckla och inféra nya arbetssatt. Arbetssatt ‘! =
H« Kvar pa tallriken!

som bygger pa att kombinera styrkan i Lean, studier av
konsumentbeteende och ett gediget engagemang.
Fokus har varit att minska den delen av matavfall som .

kommer fran éverproduktion, det vill siga att slutproducera mer &n vad som é&ts upp varje dag.
Metoder som anvants &r Lean som bygger pa kundfokus samt forbattringsarbete i kombination
med konsumentstudier, vilket lett till forbattringar som bade direkt och indirekt paverkar
dverproduktionen. Projektet har resulterat i ett 6kat engagemang for att kartlagga och atgarda
Overproduktionen samt driva engagerande forbattringsarbete och 6kat kommunikation mellan de
olika intressenterna for skolmaltiden.

Kommunicera, planera och parera ar tre ledord pa vagen mot minskad 6verproduktion:

Mot minskad 6verproduktion

® Kommunicera

@Planera

33 rera

Att kommunicera inom och mellan varje led hindrar missforstand och skapar bland annat goda
forutsattningar for att ratt mangd mat tillagas, till exempel en tydlig 6verenskommelse om hur
stor sjukfranvaro bland skolans elever skall vara for att koket skall meddelas. Planera matsedel,
beredning, bemanning och tillagning utifran de givna forutsattningarna. Parera for avvikelser
genom att ’ha is i magen” och inte satta ut for mycket eller for stora kérl i serveringen, samt ha
en reservplan da atgangen blir mycket storre dn beraknat.

Alla deltagare i projektet har inspirerats till att paborja sin “Lean resa” med malet att successivt
arbeta mer resurseffektivt. Detta ar ett “win win” koncept som gynnar saval kostenheten,
maltidgasterna som miljon — Green Lean. En viktig grundsten i detta arbete ar den utokade
kommunikationen. Av 50 orsaker till dverproduktion kan ca 70% hé&nfdras till rutiner och
kommunikation.

Projektet har visat att reducering av 6verproduktion & majligt och att det ar bra att fokusera pa
den delen som uppstar i form av "kvar i serveringen” och “kvar i koket™, da dessa sammanlagt
ofta ar storre an den delen som maltidgasten star for. Reducering av "kvar i serveringen” med
40 % har erhallits vilket motsvarade att "mangden kvar i serveringen” var ca 4 kg/dag. Denna
niva uppfattades dock av matgasterna och kockarna som for 1ag med befintligt schema, flode,
information och utrustning. Ytterligare resultaten fran projektet pekar pa att ca 7 kg/dag ar en
rimlig forsta niva att strava efter som maxniva for den totala mangden mat som ar "kvar i
serveringen”, nar man serverar huvudkomponent i helbleck &ven i slutet av lunchen. Genom
atgarder i form av, kompletterande utrustning, forandrade floden, forbattrade schema och 6kad
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kommunikation ar var bedémning att 4 kg/dag vid bufféservering ar ett mojligt steg pa vagen
for att na visionen mot 0 kg Gverproduktion.

Omraden som identifierats som bra startpunkter for skolrestauranger att arbete med, reflektera
Over och jobba efter &r:

o Att flytta/utka fokus fran tallrikssvinn till vad som ar kvar i serveringen

e Att utifran matningar besluta och forankra tydliga mal pa vilka nivaer pa
dverproduktion var och en skall strava efter

o Attinféra begreppet dverproduktion

Att skapa struktur for att ta hand om alla idéer och forbéattrings/forenklings-forslag med

hjalp av prioriterings hjdlpmedel och visualisering

Att visa engagemang och ge feedback fran centralt hall

Att ta fram forbattringsidéer som kokspersonalen helt sjalv kan rada 6ver

Att ta fram forbattringsidéer dar samverkan med andra intressenter krévs

Att underlatta och ta sig tid till kommunikationen saval internt som externt.

Att folja gastens vag fran klassrum till skolrestaurang

Att observera en hel lunch

Att félja matens och informationens vég, en vardeflddesanalys som foljer véxlingarna

under en hel arbetsdag

o Att skapa forstalse for flode genom att rita spagettidiagram for saval maltidsgasten som
kokspersonalen

o Att 6ka visualisering for att underlatta for sig sjalv och for nya medarbetare/kollegor,
till exempel via enkla instruktioner med saval bilder som text

o Attreflektera och besluta vilka parametrar som ar viktiga att méta for att folja upp sitt
forbattringsarbete och sina nya rutiner

Att sdga att man ska minska Gverproduktionen/svinnet racker inte, utan en dialog maste skapas
och stod ges for hur det kan goras samt att satta tydliga mal. Att dessutom infora ett strukturerat
forbattringsarbete dar minskat svinn ar ett fokusomrade bidrar till ett 6kat engagemang.
Nollvision pa "kvar i serveringen” &r inte rimligt vid bufféservering men vad &r en rimlig niva
med nuvarande arbetssétt, utrustning och vad kan man satta upp som mal for framtiden? Ge
stod for en enkel uppféljning som kan ske varje dag och som ger tillrackligt med information for
reflektion, atgarder och aterkoppling i de enskilda verksamheterna. Dessa matningar kan
kombineras med mer detaljerade matningar under en begrénsad period, men det slutliga svaret
om man lyckats med minskad éverproduktion ar att kunna visa hur forhallande mellan mangden
inkopt mat och mangden mat som natt magen forandras éver tid. Vilket inte var detta projekts
malséttning att folja.

Ett antal verktyg for forbattringsarbete &r anpassade och testade inom projektet, nésta steg ar att
utveckla dem till verktyg/stod inom modellen — MaltidsHUSet vilken tagits fram inom projektet
"Den svenska skolmaltiden - en gastronomiska maltidsupplevelse”.'

For finansiarer rekommenderar vi att fortsatta satsa pa utveckling av offentlig maltid genom
stod till liknande projekt med minst ett ars engagemang. Erfarenheten fran detta projekt visar att
engagemang och agandeskapet fran den centrala kostenheten tillsammans med skolledning och
fastighet ar av stor vikt for att fa full utdelning pa engagemang och forbattringsarbete. Detta
géller &ven for att sprida erfarenheter och goda exempel till 6vriga skolor och skolrestauranger.

For deltagarna i denna typ av satsningar ar det viktigt att vara medveten om att arbetet maste
man gora sjalv for att det skall bli bestdende. Inspirationen kan med fordel komma utifran.

1" MaltidsHUSet” Prim, M (2014) Den svenska skolmaten - en gastronomisk miltidsupplevelse. Slutrapport. STV
bemsida. Prim, M. & Broberg, A. (2014). Den svenska skolmaten - en gastronomisk maltidsupplevelse. Delrapport 3:
Maltidsupplevelser i svenska skolrestanranger. SIK Rapport Nr 876. ISBN 978-91-7290-332-6.)
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1. Bakgrund

Enligt SMED 2013 &r matavfallet fran skolrestauranger exklusive dryck 30.000 ton/ar eller
21 kg/elev och ar baserat pa 1.4 miljoner elever. Av detta matavfall ar 52% onddigt avfall i
form av matsvinn som hade kunnat atas upp, och 48% ar oundvikligt matavfall i form av
ben och skal osv.

En rad aktiviteter pagar runt om i Sveriges kommuner och inom EU for att minska svinnet
av livsmedel. Flera exempel visar pa att man nar minskade nivaer av svinn genom att borja
mata svinnet, visa intresse for en forbattrad resurshushallning och prata om matsvinn. Nar
det galler skolmatsrestauranger finns det manga studier pa tallrikssvinnet, gastens svinn,
daremot ar det inte lika vanligt med rapporter eller studier pa det som &r kvar i koket eller i
serveringen efter avslutad lunch.

Ett brett engagemang, forankrade arbetssatt, uppfoljning och kommunikation av uppnadda
forbattringar ar viktigt for att sékerstélla att forandringarna blir bestaende. Det ar viktigt att
komma till ratta med grundorsakerna till varfor man producerar mer mat an som &ts upp och
utmana sig genom att satta tydliga och utmanande mal.

De deltagande kommunerna hade alla innan de anslutit till projektet arbetat med att folja
upp tallrikssvinnet, via 6ppna och/eller dolda matningar. Métningar av serveringssvinn,
beredningssvinn, svinn i lager och/eller mat kvar i koket var daremot inte lika vanligt och i
de fall matningar gjordes reflekterade man inte ndmnvart 6ver resultaten utan de samlades
ihop och sammanstalldes centralt.

SP Food and Bioscience har gedigen erfarenhet av att stodja olika verksamheter till att
arbeta mer resurseffektivt, genom att praktiskt implementera arbetsatt som inspirerats av
Lean i olika verksamheter och bedriver savél forskning som utveckling tillsammans med
experter och foretag inom lantbruksproduktion saval som svensk livsmedelsindustri. Det ar
ocksa ett kant faktum att vi ofta sager en sak och gor en annan. Att f6lja upp hur man gor
genom observationsstudier och reflektion kring gjorda observationer i fokusgrupper far man
reda pa betydligt mer om beteende och orsaker till beteende an via enbart enkéater. Aven
inom detta omrade har SP Food and Biosciences gedigen erfarenhet. | detta projekt har
expertisen inom Lean och beteendeforskning kombinerats for att véxla upp kunskap och
visa pa nya satt att arbeta for att minska éverproduktionen av mat inom
verksamhetsomradet offentlig maltid och med speciellt fokus pa skolrestauranger.

2 Stare, M. et al "SMED Forbattrade matavfallsfaktorer for verksamheter” 2013
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2. Syfte och Malgrupp

Syftet med projektet var att visa pa hur man kan uppna bestaende forbattringar i
resursutnyttjande genom att utveckla och infora nya arbetssatt. Arbetssétt som syftar till att
skapa ett gediget engagemang genom att kombinera Lean med studier i konsumentbeteende.
Malgrupp for projektet var storkok inom offentlig sektor.

2.1.Projektets mal

De deltagande skolornas/organisationernas restauranger skall uppna okat resursutnyttjande
fran inkop till avfall, framforallt fran den delen av avfall som utgors av atlig del, d.v.s.
matsvinn eller "svinn”. Genom att sétta av tid, for att vinna tid och ta vara pa personalens
och elevernas engagemang samt visa hur var och en sjélv kan bidra till:
0 Minskad 6verproduktion (d.v.s. inte laga fardigt mer an vad som ats upp
samma dag)
0 Minskat avfall

Vilket leder till foljande effektmal pa sikt:

Lé&gre inkdpsvolymer

Lagre miljopaverkan

Lagre energiatgang (i saval skolmatsalen som i tidigare led)

Okad medvetenhet och engagemang hos personal, elever och pedagoger
Forbattrad maltidsupplevelse

© SP
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3. Genomforande och resultat

De deltagande kommunerna hade alla arbetat en hel del med tallrikssvinn och var
motiverade att utOka sitt fokus &ven till den totala 6verproduktionen. Hur man skall borja
finns det inget enkelt och entydigt svar pa, det ar viktig att vilja gora en forandring och att
ha ledningens engagemang, att sétta till resurser for att genomféra férandringar och for att
kunna ta extern hjalp nér/om man kor fast. FoOr att det ska vara tydligt fér var och en hur
man kan bidra och att man &r pa ratt vag, ar tydliga och nedbrutna mal nédvandiga, det tar
till vara och skapar engagemang. Dartill kommer uthallighet, att andra pa vanor, attityder
och vérderingar sker inte som genom ett trollslag utan tar sin tid, men det l6nar sig®.

Projektet genomférdes med tre fokusomraden:

o Elevfokus/maltidsfokus via kvalitativa konsumentstudier; observationsstudier och
fokusgrupper (gron)

e Produktionsfokus/Personalfokus via; vardeflodesanalys, Lean Spel, visualisering,
spagettidiagram, kommunikation, métningar av 6verproduktion och standiga
forbattringar (bla)

e Maltidens helhet och engagemang genom aterkoppling, férankring och
kommunikation av utmaningar och resultat via eget arbete for de deltagande
kommunerna (orange)

Servering

Helhetsfokus

Elevfokus

l =svinn

R J = omarbetning

Definition och avgransningar av de tre fokusomradena som studerats inom projektet ’Minska
Overproduktionen i storkok

% Forsman, J. et al (2012) Green Lean — En strategi for hallbar verksamhetsutveckling SIK rapport SR
856
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| de foljande avsnitten presenteras varje fokusomrade utifran metoder, material och
resultat. Darefter foljer en sammanfattande diskussion och rekommendationer for fortsatt
arbete. Detta upplagg har valts for att halla samman metoder och resultat. Syftet ar att det
skall inspirera lasaren att reflektera och finna sin vag mot standiga forbattringar och ta
vara pa och oka engagemanget for minskad dverproduktion.

3.1.Helhetsfokus

Vid alla typer av forandringsarbete ar det viktigt att inte bara gora det sa bra for min del i
kedjan som majligt utan skapa forandringar som blir bra for hela kedjan. Att fa med hela
kedjan, fran jord till avfall, var inte malet i detta projekt, dock var det viktigt for oss att inte
bara fokusera pa svinnet utan att skapa en bra helhet for maltidgasten, skolrestaurangen och
pedagogerna. Genom samarbeta med projektet Den svenska skolmaltiden- en gastronomisk
maltidsupplevelse * har vi skapat en modell for att stédja helhetsynen p& maltidsnjutning
inom offentlig maltid - MaltidsHUSet. Sedan tidigare finns det modeller for detta inom
restaurang men de saknar flera parametrar som paverkar den offentliga maltiden.
MaltidsHUSets fem byggstenarna for att skapa béttre helhets upplevelse i skolmaltiden
fungerar som stod for kommunikation saval inom en intressentgrupp som mellan olika
intressenter. Allt som gjorts inom projektet hér samman med minst en av byggstenarna i
MaltidsHUSet.

KOMMUNIKATION & KANSLA

ORGANISATION & ANSVAR

MiltidsHUset (Prim 2014)

Med MaltidHUSet som modell ser man tydligt hur viktigt det &r att vi har en bra grund att
sta pa. Vilket kan exemplifieras med att ca 40 av 50 anledningar till dverproduktion/svinn
kan hanforas till kommunikation kring ansvar eller bristande rutiner det vill s&ga basen i
MaltidsHUSet. Modellen ger ett utméarkt stod for hur viktig organisation och
ansvarstagande dr, att man ar éverens om och delar vardegrund. Utan denna gemensamma
grund finns det risk att man jagar maltidsgasten/ kunden istallet for att hitta uthalliga
arbetssatt for minskad 6verproduktion och framforallt uppna matta och nojda maltidsgaster.
Inom omradet kommunikation ar det viktigt hur man formulerar sig, det ar lattare att fanga
engagemanget om man pratar forbattrings/férenklingsmojligheter istéllet for sloserier. Till
exempel minskad 6verproduktion i form av minskad mangd kvar i koket, serveringen och
pa tallriken istallet for svinn och rester. Dessa avsteg fran traditionella Lean- och svinn-
termer &r en rimlig anpassning av nomenklaturen for att erhalla bra engagemang.

"' MaltidsHUSet” Prim, M (2014) Den svenska skolmaten - en gastronomisk mltidsupplevelse. Shutrapport. STV
bemsida. Prim, M. & Broberg, A. (2014). Den svenska skolmaten - en gastronomisk maltidsupplevelse. Delrapport 3:
Maltidsupplevelser i svenska skolrestanranger. SIK Rapport Nr 876. ISBN 978-91-7290-332-6.)
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3.2.Elev och maltidsfokus

Kort beskrivning av observationsstudier och fokusgrupper samt exempel pa resultat fran
denna del av studien.

Observationsstudier

Dessa studier fokuserar pa att iaktta vad manniskor gor, inte vad de sager. Metoden
deltagande observation, lampar sig sarskilt vél nér syftet ar att studera strukturer och
processer som kan vara svara att kla i ord. Observationsstudierna genomférdes av erfarna
skolrestaurangsobservatdrer med en observationsguide som anpassats for studiens syfte.

Varje skolrestaurang besoktes tva ganger for att observera om beteendet forandrades
beroende pa om matrétten som serverades var populér eller inte bland eleverna. Totalt
observerades 11 skolmaltider pa sex skolor. Av de sex skolorna var tre mottagningskok och
tre tillagningskok. Observationerna gjordes fran det att matsalen dppnade till dess att den
stangde. Eleverna pa skolorna gick i arskurs F-9 samt F-6. Under tredje aret genomfordes
en upprepad observationsstudie pa en av de deltagande skolorna i kombination med att man
genomforde elevenkaten inom Skolmat Sverige. Huvudomradena for observationsstudien
var; maten, maltidsmiljon, méten, kommunikation, helhetsintryck, 6vriga synpunkter, samt
svinn.

Fokusgrupper

En fokusgrupp kan beskrivas som en systematiserad gruppintervju. Diskussionen leds av en
moderator som anvander sig av en frgeguide for att styra diskussionen. Resultatet kan vara
deltagarnas bedomning om vilka faktorer som ar viktigast i en viss fraga och anvands oftast
som underlag for fortsatta undersokningar.

Fokusgrupper genomfordes pa fyra stycken av de skolorna som ingick i observations-
studien. Totalt genomfordes 14 fokusgrupper, varav fyra med pedagoger, fyra med
skolmaltidspersonal och sex med elever. Tre olika frageguider togs fram med perspektiv pa
maltid och matsvinn och anpassades for respektive grupp. Diskussionerna initierades av en
moderator, vars roll ar att se till att samtalet haller sig till &mnet men att deltagarna anda
tillats diskutera ganska fritt. En moderator maste vara saval engagerad som opartisk.
Deltagarna i fokusgrupperna var anonyma, d.v.s. inga namn pa deltagarna har antecknats,
och inspelningarna ar konfidentiella. Utdver detta har eleverna haft med sig malsmans
tillstand.

Sammanstéallning av observationsstudierna och fokusgrupperna har skett genom att allt
material har transkriberats, renskrivits, sammanfattats och analyserats for att hitta
gemensamma och sarskiljande drag i det totala materialet. De deltagande kommunerna har
fatt ta del av sina observationsrapporter samt sammanfattning av fokusgrupper. Resultaten
fran observationsstudierna och fokusgrupperna anvandes som kalla till forbattringar.

Exempel pa resultat fran Observations och Fokusgrupper

Maltidsupplevese - maltidsrummet
Det kristalliserades ut sju faktorer som kravs for en bra maltidupplevelse:
1. God mat

Tid att ata -
Plats att sitta &
Tillrackligt med mat

Gott séllskap

Trevlig miljo

Positiv attityd hos saval gaster som personal

No oo
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Exempel pa okad maltidsupplevelse
Det &r bra att tanka pa att maltids-
upplevelsen startar langt innan det man
satt sig ner med sin tallrik for att &ta. Det @f )

L.ﬁ Manniskorna -
Skillnad for gasten

S&gs att ju hogre forvantningar vi har v
desto stdrre chans att vi upplever maltids-
stunden som nagot positivt och respek-
terar bade maten och de som har lagat
den.

Ett exempel pa forbattring som visar dkad
respekt for maltidsgasten och ocksa skapar
hogre forvantningar ar en trevlig menytavla
dar alla dagens val finns presenterade - en
bra borjan pa 6kad maltidsupplevelse.
Upprustning av skolrestaurangen med
ljudddmpande moln pé vaggarna, malning
av entrén in till skolrestaurangen byte till nya bord med ljudddmpande ytskikt &r andra
exempel pa atgarder som genomforts for att skapa en battre maltidsmiljo.

Orsaker till tallrikssvinn
Fyra grupper av orsaker till varfor tallrikssvinn uppstar framkom fran studierna:

1. Jag orkar inte &ta upp
—  Felbedémning av portionsstorlek
—  Stor hunger 4 orsaker till att tallrikssvinn uppstar
—  Stor lust att 4ta god mat
—  Svarigheter att hinna/kunna ta om

2. Jag vill inte &ta mer Jag orkar inte dta upp
—  Smaken tilltalade inte Jag vill inte dta mer
—  Smakade annorlunda &n forvantat ¥ 2 Jag maste [dmna matsalen
—  Missdden i tillagningen N Jag vill Iamna matsalen

—  Végade prova en ny ratt
3. Jag maste lamna matsalen
—  Tidsbrist
—  Platsbrist
—  Passar inte tiderna
4. Jag vill lamna matsalen
—  Matsalsmiljon
—  Brist pa lugn och ro
—  Bordssallskapet/kompistrycket

Under varje huvudkategori finns minst tre till fyra exempel pa underliggande orsaker. Vilka
inte behover vara de verkliga grundorsakerna till tallrikssvinn. For att komma fram till dem
kan man anvanda sig av tekniken med att stéalla sig fragan varfor minst fem ganger —

5 Varfor”.

Jag orkar inte &t upp! Varfor?
Jag tog for mycket! Varfor?
Svart att hinna ta om! Varfor?
Maste stalla mig sist i kon! Varfor?
For lang ko! Varfor?

Ojamnt flode av gaster, en stor topp efter oss!
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Grundorsak: ojamnt flode leder till att eleverna tar for mycket sa de slipper stélla sig i ko for
att ta om. Men vad ar grundorsaken till ojamnt flode? Ytterligare 5 varfor behover stallas
for att komma fram till det.

Strategier for minskat svinn
Den samlade informationen fran 14 fokusgrupper och 11 observationsstudier ledde till 13
forslag pa aktiviteter for att minska svinnet.

©ooNOwWDE

el el
w N Rk o

. Involvera och skapa relationer
. Synliggdrande

. Uppmarksamma konsekvenser
. Beldning

Schemalaggning 13 forslag pa strategier for att minska svinnet

Tid

Pedagoger vid matborden

Svinn i pedagogiken v <>
Maltidsmiljo och oljud

Battre mat

Portionsstorlek och smakprov
Ateranvandning
Attitydforandring

KOMMUNIKATION & KANSLA

(ORGANISATION & ANSVAR

MiltidsHUset (Prim 2014)

De tretton forslagen som framkom kan knytas till minst en av byggstenarna i MaltidHUSet,

tex:

Schemaléggning, tid och pedagoger hor till grunden — Organisation och Ansvar
Maltidsmiljo och oljud hor till en av pelarna/vaggarna - Maltidsrummet

Battre mat portionsstorlek och smakprov hor till den andra pelaren/vdaggen - Mat och
Dryck

Attitydforandringar och Involvera och skapa relationer hor till det centrala i huset -
Manniskorna

Bel6ning, synliggérande och uppmérksamma konsekvenser hor till taket -
Kommunikation och Kénsla

For att forverkliga aktiviteterna kraver det att man arbetar fran grunden och &r éverens, t ex
”Svinn i pedagogiken” maste forst passera organisation och ansvar, forst maste man komma
Overens om att vilja anvénda sig av verkligheten i sin egen nérmiljo i skolundervisningen.
For att sedan komma Gverens om hur det skall anvéandas for att fA med sig alla berérda, det
vill sdga ta vara pa och erhalla engagerade ménniskor. Resultat skall sedan komma fler an
de aktiva till del vilket uppnas genom den kommunikation och kénsla man vill féormedla.
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3.3.Produktions och personal fokus

Det finns mangen arbetssatt som stodjer och underlattar verksamhetsutveckling med
inspiration fran Lean. | projektet har de metoder som presenteras har med korta
beskrivningar och exempel pa resultat anvants under ledning av erfarna Leanexperter fran
SP Food and Bioscience. Metoder och verktyg kan ibland sorteras in under mer an en
rubrik. Alla metoder stddjer och har stdd av forbattringsarbete och ett 6kat engagemang.

Lean - Jobba smartare — inte hardare!

Det finns mycket att lisa om Lean,” till exempel kan det beskrivas som en strategi for hur
verksamheten skall utvecklas, dar man tar vara pa och respekterar allas engagemang for att
pa ett kundfokuserat satt minska olika typer av sloserier. Att satta pa sig forbattrings-
/sloseriglasdgonen ar en central del och till sin hjalp har man Lean filosofi, strategier och
verktyg att stodja sig pa. Det galler att utmana sig till att bli &nnu mer fokuserad pa att det
man gor ar vardeskapande for kunderna/ maltidsgasterna men aven andra intressenter och
att minska alla former av sloserier det vill sdga finna alla former av férenklingar och
forbattringar.

Forutsattningar for en lyckad en implementering av Lean ar att det finns ett tydligt
engagemang fran ledningen och en uthallighet for att det &r en langsiktig satsning. Det ar
ocksa viktigt att det finns en forstaelse hos deltagarna att det ar de sjélva som har stor
mojlighet att paverka och genomfora forbattringar/férenklingar.® Det &r inte ett projekt dar
man efter projekttiden gar tillbaka till sitt gamla arbetssatt. Man skall vara medveten om att
det &r en utmaning att tillampa nya/forandrade arbetssatt dagligen, utan att falla tillbaka till
att géra som man alltid gjort. Toyota som &r forebilden fér Lean jobbar sedan drygt har
drygt 60 ar, med standiga forbéttringar.

Forbattringsomraden - Sloserier %
w sRsS m.'qu g

MOMALNIRA TION

vANTAN
OVERPRODUKTION

oNODIG
RORELSE

» o
- e
" v 4
ref i
ou!n.l'y! TJAD
KREATIVITET

OMAREETE

S-‘P . INTE R.r\.rﬂ .. W

TRANSPORTER
SVINN

Exempel pa olika typer av forbattringsomraden - sléseri som forekommer i all typ av
producerande verksamhet.

Ett viktigt forsta steg dr att vara 6verens om den utmaning som finns, det vill sdga att
minska dverproduktionen och for att kunna atgarda denna arbeta med standiga
forbattringar/forenklingar.

> Petersson, P. et al "LEAN — Gor avvikelser till framgang” (2009) Part Media
% Berglund, R. et al “Det vérderfulla ENGAGEMANGET” (2011) Swerea IVF
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Att ga ut och se

En viktig strategi inom Lean och som genomsyrat projektet ar att ga ut och se for att finna
forbattringsomraden och sloserier. Detta genomfordes i de tidigare presenterade
observationsstudierna och fokusgrupperna och via de héarefter presenterade momenten;
Vardeflodesanalyser, Lean Spel, Spagettidiagram, Matningar och analyser av
overproduktion och 5 Varfér? Oberoende av vilket stod man anvander for att strukturera sin
”Ga ut och se” aktivitet uppstar ett behov av att driva ett strukturerat forbattringsarbete. Det
ar darfor viktigt att tidigt skapa en struktur for hur detta skall drivas.

3.3.1. Forbattringsarbete

Att infora ny arbetssétt &r en larande process som behover tid vilket illustreras valdigt vl
med den sa kallade lartrappan. Denna beskriver vikten att inte bara veta utan att fa tid att
reflektera innan man kommer fram till att man forstar, vill ta in och tillampa ny kunskap
och nya arbetssatt. Det racker med andra ord inte att bara kanna till att man skall gora pa ett
annat satt an det man alltid har gjort, utan man maste vara motiverad for att arbeta sig upp
for trappan, ett steg i taget, for att komma fram till malet.

Lartrappa

Utveckla

Tillampa

Farsta

Kdnner inte
till!

Lartrappan beskriver de faser som alla gar igenom vid en forandring eller laroprocess. En
bra bild att anvénda sig av for att gemensamt reflektera kring under utvecklingsarbete- Var
ar vi nu och ar alla med?

Standiga forbattringar

Att arbeta med och genomfdra standiga forbattringar ar ett utméarkt hjalpmedel for att skapa
forenklingar och forbattringar i den dagliga verksamheten. Det ar bra med en tydlig strategi
for hur alla goda forslag och idéer skall tas om hand och hur forbattringsarbetet bedrivs sa
att engagemanget inte svalnar och dor ut. Hjalpmedel for att skapa struktur i
forbattringsarbetet ar till exempel: PDCA, prioriteringsmatris, forbattringstavlor och 5
Varfér? * Dessa forklaras i detalj nedan. Att fira/uppmarksamma ett lyckat
forbattringsarbete ar en bra investering for att sakerstélla fortsatt engagemang i stravan att
standigt bli battre. Forbattringsarbetet I6pte som en rod trdd genom hela projektet, som ett
staende inslag i varje workshop och coaching.

Forbéttringstavlor

Whiteboard &r utmérkt att anvanda i forbattringsarbetet de stodjer en struktur for att Klart
och tydligt visa vilka foreslagna férbattringarna som &r aktuella, vem som &r ansvarig for att
utfora forbattringarna och nér det ska vara klart.

" Petersson, P. et al "LEAN — Gor avvikelser till framgang” (2009) Part Media
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Prioriteringsmatris
Prioriteringen av alla idéer genomfors ocksa pa = | B =

:
. o = - =

whiteboard med hjélp av en sa kallad £ Gé%mf )

prioriteringsmatris. Alla forbattringsforslag z or | Utmaning

vérderas gemensamt utifran nytta och insats for att — =
tillsammans besluta om vilka forbattringsforslag = =

man skall arbeta med forst (se figur). Msjlig Skj%ga
nsarts

Skiss pa prioriteringsmatris
med forbattringsforslag

PDCA

En vanlig metod for att strukturera forbattringsarbetet &r att

tillampa PDCA hjulet, med fyra tydliga faser i form av:

P Plan/Planera: innefattar inte bara planeringen av vad
man skall gora utan dven malformulering, analys av
problemet och dess rotorsaker. (t ex med 5Varfor?)

D Do/Genomféra: med en val genomférd planeringsfas
blir genomforande fasen relativt enkel.

C Check/Kontrollera: kontrollera att utfallet blev som
onskat, men reflektera ocksa Gver hela processen och
dra lardomar av detta.

A Act/Standardisera: har forbattringsarbetet lett fram till
onskat resultat sa maste man ocksa forsakra sig om att
man stannar kvar pa denna niva, det vill sdga sakra
arbetet med en standard och reflektera Gver om
arbetssattet kan anvandas aven inom andra omraden.
Om det inte gett Onskat resultat har det i alla fall gett ny
kunskap.

5 varfor?

Att stalla fragan Varfor? minst fem ganger &r en av flera metod for att komma fram till
grundorsaken till ett problem. Det blir svarare och svarare att besvara fragan varfor. Det ar
vart anstrangningen for det leder till att man inte bara infor en 16sning pa symptomet utan
man kommer fram till en grundldggande orsak och déarmed en 16sning som blir mer
langvarig.

Problem: Atgéard:
Varfor har vi sa mycket kokt potatis kvar efter lunchen?

De kokade sonder, sa eleverna ratade dem! Koka mindre méngd!
Varfor kokade de sénder?

Det var delade potatisar! Dela inte!
Varfor var det delade potatisar?

De ar for stora, eleverna vill inte ha sa stora! Lat eleverna dela!
Varfor far vi sa stora?

Var lokala leverantor levererar sa storal! Starta dialog!
Varfor levererar han sa stora?

Han sorterar bort de sma tror inte att vi vill ha dem! KOp sma potatisar!

Ett annat exempel: Varfor skall vi ha ett jAmnare fléde av matgaster &n vi har idag? Svaren
kommer grena upp sig i minst tva omraden, det ena for att komma till lagre 6verproduktion och
det andra till lugnare maltidsmiljo, vilket i sin tur lagger grunden for lagre 6verproduktion.
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Exempel pa resultat fran forbattringsarbete

Inférandet av standiga forbattringar har natt olika mognadsgrad hos deltagarna. Till storsta
delen beroende pa graden av engagemang och uthallighet hos samtliga inblandade parter.
Matningar av 6verproduktion, observationsstudier, fokusgrupper, workshops, Lean spel och
coachningar, alla dessa moment har bidragit med forbattringsforslag. Varav ca 40-50,
atgardades under projektet. Nya forslag kom hela tiden fram eftersom vanan 6kade for att
jobba med sténdiga forbattringar enligt inford struktur. Istallet for att komma med forslag/
papekande om nagot som inte fungerar till kollegorna i spranget sa finns det nu en struktur
for att ldamna och ta hand om alla forslag.

Forbattringsforslagen har vid en forsta anblick inte alltid direkt anknytning till
overproduktion. Effekten av att genomfora forbattringarna leder antingen till en trevligare
maltidsmiljo, en battre kommunikation, ett jamnare flode eller enklare arbetssituation.
Vilket pa sikt skapar bade tidsutrymme och 6kad inspiration till att arbeta 4nnu mer
fokuserat med att minska 6verproduktionen och dven till att det &r grundorsaker som man
kommit till ratta med som ger minskad 6verproduktion.

3.3.2. Overproduktion

Det forbattringsomrade/sloseri som oftast ar det varsta Vad &r éverproduktion?
ar overproduktion, for det leder till flera sloserier; 6kat

Att slutproducera mer an vad som

lagerbehov, fler transporter/forflyttningar, omarbete och  gamt = ts upp varje dag

svinn. Nar det géller restauranger ar det dverproduktion 8 3 Kvar i kdket!

att laga mer mat &n som &ts upp vid forsta "' g —
serveringstillfallet: ‘s gPalll <vor | serveringen! —

e Kvar i serveringen (serveringsvinn)
e Kvar i koket (rester)
e Kvar pa tallrik (tallrikssvinn)

_m Kvar pa tallriken!
R & A

Det &r viktigt att studera alla tre flddena som bidrar till verproduktion och inte enbart méta
tallrikssvinnet. Kvar i serveringen ar det som dr viktigast, speciellt om det & mycket kvar
har efter varje lunch.

Matning av 6verproduktion

Visionen med matningar av éverproduktion &r att det skall vara lika naturligt som att rdkna
tallrikar/diskbackar. Syftet med projektet var att inspirera till sa enkla matningar som
mojligt for att verkligen méta varje dag. En ledstjarna har varit att ” Det basta far inte bli det
godas fiende” det vill séga att mata och registrera pa ett sa enkelt och stabilt satt sa att det
blir gjort varje dag inte att det maste vara exakt pa grammet. Pa langre sikt ar det bra att ha
visionen att kunna bestamma hur mycket mat som natt magen fran matningar av antal
matgéster, produktionsplanering och dverproduktionen.

De deltagande skolrestaurangerna har genomfort matningar enligt sina tidigare standarder
och kompletterat med métperioder av framforallt ”kvar i serveringen”. Métningarna har
sammanstallts och varje enskilt kok har erhallit aterkoppling pa sina resultat, for att na 6kad
reflektion och engagemang for ett aktivt arbete med minskad dverproduktion.

Produktions- och éverproduktionslogg

Nagon form av logg fanns hos de flesta vid projekts borjan. Det forekom olika grad av
detaljer i uppféljningen av den dagliga produktionen, utfall, antal gaster och
overproduktion/svinn. Med utgangspunkt fran deltagarnas olika formular togs ett
Excelverktyg fram som kan anpassas beroende pa den ambitionsniva man 6nskar i sin
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uppfoljning. Tva versioner testades och ytterligare en dannu mer forenklad logg for daglig

uppféljning har testats.

Tekniskt stod.

Utrustning och applikationer som stddjer enkla matningar och snabb och visuell feedback &r
bra stod. Demonstration och test av tekniskt stod i form av ett nyutvecklat vagkoncept Food
Waste Tracker & har p&bérjats hos tvé av kdken. L&ngtidstest fortgick efter projektet.

Exempel pa resultat fran 6verproduktions matningar

Fordelning av 6verproduktion

Fokus i forsta hand har varit att fa igang
métningar av mangden mat som ar kvar i
serveringen vid lunchens slut. Detta géaller
speciellt om man ser att mer &n 50% av
overproduktionen inte kommer fran kvar pa
tallriken. Vilket var den dominerande bilden
hos de deltagande kdken, se diagram till hoger.
For Glimakraskolan som &r ett mottagningskok
utan nedkylningsmdjligheter uppstod all
Overproduktion i serveringen, tallriksvinnet var
i princip obefintligt. Méatningen v5-7 pa
Prastavang var utan matning av tallrikssvinn.

Tillagad mangd mat och kvar i serveringen

Overproduktion (%-fordelning)

Asav5och 12
Kunskapens hus v 5-8
Engelbrekt v 4-6
Glimakra v 5-7, 2013
Glimakra v 45-51, 2012

( Prastavangv 5-7,2013)
Prastavang v 45-51, 2012

0% 20% 40% 60% 80% 100%

B Kvar pa tallriken ® Kvar i serveringen B Kvar i koket

Tillagad mangd mat och mangd kvar i serveringen for néstan alla restauranger i en av
kommunerna, bestdende av saval skol-, forskole- och &ldre- restauranger visas som exempel
i diagrammet nedan. Resultaten &r fran en veckas méatning.

Tillagad mangd och serveringssvinn i kg, v.39,2014
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B Summa av Totalt tillagat B Summa av Tot kvar i serveringen

Tillagad mangd mat och kvar i serveringen/ serveringssvinn (kg) fran minsta till storsta

restaurang.

8 Food Waste Tracker, http://graceorganic.se/food-tracker/
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Kvar i serveringen

Att relatera mangden som ar kvar i serveringen till antal gaster eller i procent av tillagad
mangd mat ger inte tillracklig information for att skapa engagemang och for att enkelt
hitta de stora svinnflodena inom t ex en kommun. Det ger inte heller som framgar av
diagram ovan och nedan rattvis bild av var de stora flodena &r eftersom méngden kvar i
serveringen inte ar beroende av méngden tillagad mat. For de kék med stor produktion
blir den procentuella andelen eller méngden per portion liten medan det kan vara de
hdgsta méngderna i kg per dag.

Summa av Totalt tillagat Summa av Tot kvar i serveringen

Kvar i serveringen i kg, v.39,2014
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Restaurang

Méangden kvar i serveringen per vecka, fran minsta till storsta koket.

Vi rekommenderar att man anvander mattet kg/dag for kvar i serveringen. Det &r inte
relevant att omvandla det till g/portion for méangden mat som moter den sista
maltidsgasterna &r inte beroende av hur manga man serverar totalt. Méangden kvar i
serveringen varierar i ovanstaende exempel mellan 5 och 50 kg/vecka medan antalet
serverade portioner varierar fran 17 till ca 500 portioner/dag. Denna typ av matningar ar
viktig att genomfora for att kunna satta mal pa vilken niva varje enskilt kok skall strava
efter att komma ned till utifran de forutséttningar och de atgarder man kan sétta in.

Diagrammet till hoger visar pa hur mangden kvar i
serveringen varierat under fem métperioder for ett och Kvar i serveringen (kg/dag)
samma kok. Matperioderna ar olika langa och redovisas
som snitt per dag. Den forsta redovisade métningen

genomfordes i borjan av projektet och var tankt att tjana v39 2014
som utgangslage. Den far dock betraktas som nagot

ca 500 matgister/dag

battre an utgangslage eftersom workshop och dialoger v5+9 2014

kring 6verproduktionen redan var igang. En succesiv v 5-72013

minskning av kvar i serveringen sker i de tre forsta v 49-51 2012

maétningarna. Under vecka 5-7 2013 strdvade man mot v 45-47 2012

minsta mojliga mangd kvar i serveringen och nadde da

ner till strax under 5 kg/dag. Denna niva bedomdes dock 0 5 10 15

inte som langsiktigt hallbar. De sista matgésterna, som
alltid var samma gaster, upplevde att det var for lite mat och for langa koer, da bara en av
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fyra linjer var 6ppen i slutet av lunchen. 5 kg kvar i serveringen under de radande
forutsattningarna var under acceptabel niva for denna skolrestaurang.

Vid féljande redovisade méatningar under 2014 6kade nivaerna till 6ver "utgangslaget” till
detta finns flera forklaringar t ex; ny personal, krav fran maltidsgasterna att fler linjer skall
vara éppna under storre del av lunchen.

Som framgar av avsnittet nedan skall
man behandla dessa jamforelser med en
viss forsiktighet, det ar olika langa
matperioder, det &r inte samma mat som
serveras for att namna nagra felkallor.
Vid Kkortare stickprovsmatningar &r det

Kvar i serveringen

Kvar I serveringen (kg/dag)

Om vi bara méter
en enstaka dag

bra om sa manga av faktorerna som Vi St

majligt kan vara konstanta, ssmmatid | fangar? L ¥

pa terminen och helst sa lika matsedel K i — T P (—
som mojligt. D& &r det sakrare att dra Nurtigesiallvi H u u ﬂ
slutsatser om att det verkligen skett en = I ' | u |

forandring.

Kvar i serveringe daglig uppféljning

Att enbart redovisa kvar i serveringen som ett medelvarde per dag ger inte tillrackligt
information for det enskilda kdket. Att som nedan relatera uppféljningen till vilken matréatt
som serverats ger bra information och stod for kockarna till forbattringar som leder till
minskad Gverproduktion. Under avsnittet 3.3.6 Visualisering finns exempel pa stod for
forenklad daglig uppfoljning av kvar i serveringen. Ett bra mal &r att se till att svangningar
mellan dagarna inte blir for stora. Att fokusera pa och reflektera dver de ratter/dagar dar det
ar for mycket och ta fram och atgarda grundorsakerna till varfor det blir sa men ocksa att
reflektera dver de dagar da det gatt &t mer mat an beraknat vilket lett till att det blir for” lite”
kvar i serveringen.

Overproduktion - Kvar i serveringen i kg- HT 2014 v 36-39-

45

Ja, ny ratt mm
40

35 N&sta mal

max 7 kg/dag

30 fran centralkok
25

20 -

2 platar kulpotatis

over

15<

=
L =)

2 K
10

- CK
== I I I m

Lasagne (med linser)
Potatis- och tomatlasagne

o w
Fisk med kraftsmak, potatismos l
Flaskschnitzel, stekt kulpotatis och champinjonsas -|
Hégsbosoppa, brod och piligg - Vikarie

Kycklinggryta med wokgriénsaker, nudlar
Kéttbullar, stuvade makaroner

Medelhavskory, serveras med pasta

Oxpytt med rédbetor och kebabsd
Orientalisk soppa, brod och paligg
Chorizo, serveras med potatismos

Kyckling i currysas, serveras med ris

Stekt fisk, serveras med potatis och dillmajonnas
Fiskbullar i hummersas, serveras med potati
Kottfarssas (med linser), serveras med pasta

Kvar i serveringen fran tre veckors matning, relaterat till meny och kommenterad enligt
reflektion fran personal i koket.
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Detta exempel pa sammanstéllning av méatningar visar vikten av att méata varje dag for att
fanga upp variationerna och for att kunna diskutera vad som hant vid en kraftig
overproduktion eller nar det blir for lite mat. Det gor det ocksa enklare att kdnna sig trygg
med de mal man sétter upp. | ovanstaende fall satte man som nasta mal att ca 7 kg/dag ar
acceptabel mangd kvar i serveringen i detta skede. Overskrider det 7 kg/dag skall orsakerna
till detta dokumenteras. For att vid nésta tillfalle kunna korrigera det som behover
korrigeras och att ta med till gemensamma kostmaten for vidare diskussion kring recept,
ravaror, namngivning och sa vidare.

Att det varierar mellan olika dagar som framgar av de tva diagrammen ovan ar inget unikt
for dessa tva exempel. En sammanstéllning av 140 matdagar fordelat pa fem skolor
motsvarande ca 51.000 portioner (ca 4% av alla portioner som serveras i Sveriges
skolor/dag) visar pa vilken spridning som kan forekomma.

Kvar i koket Kvar i Kvar pa Kvar pa
(kg/dag) serveringen tallriken tallriken
(kg/dag) (kg/dag) (g/portion)
Min 0 1 6 -
Max 47 110 35 -
Medel * 5-7 4-30 7-28 10-68

(*under 1-4 veckor i de fem skolorna)

Exempel pa loggar
Erfarenheter fran att infora svinnlogg baserat pa Excel visar att det kraver mer talamod,

styrning och stéttning &n vad som rymdes i projektet. Personalen &r inte alltid bekvdm med
att arbeta med Excel eller med dator utan foredrar pappersformat eller world. Om det skall
sammanstallas foredrar man att nagon annan gor det.

§i

recks Ingredienser (rivikt) kdk1 kdk 2 Kvar | kisket Serveringsvinn Tallriksswvinn

Matritt /

~ | Komponent - T -| Komponent ~ Recept - IMangd (1 - | - |Mingd (valf - |Mangd {valr - kg) -~ Mg) -1~ g -~
ext bullas och staie pot 2950 11,0 e 210 x

-

85 ks 15 25 40

100w

0 . & 5 00

0 40 35 n 16 592

Min

g |& |& |& |& |&

Phligg:

vegetarisk rany;| Vegetariska biffar

Rester:

Detaljerad logg

Malsattningen med loggen ovan var att latt kunna hitta tillbaka till historik kring specifika
matratter och komponenter for att succesivt bli béttre pa planering och parering av hur
mycket som skall lagas. Denna blev for komplex i detta skede av projektet, da man inte var
mogen for denna typ av logg, slutlig utformning och anpassning av denna logg
genomfordes inte.

Den basta matningen ar den som blir av varje dag. En logg for enkel
daglig uppféljning av kvar i serveringen togs fram, den ar uppdelad pa
komponent-niva. Det finns flera stora fortjanster med att genomfora
uppfoljning pa komponent niva. Det ar till exempel naturligt att man
foljer upp den delen av lunchen som man ansvarar for och darmed
erhalla aterkoppling till hur man skall agera i framtiden. Det &r ocksa
av intresse ur bade ekonomisk och miljomassig synvinkel att ta reda pa
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vilken del av maten man har mest 6verproduktion pa. Ar det mest kétt och fisk eller mest
potatis och ris eller sas? Denna logg presenteras narmare under avsnittet 3.3.6 Visualisering.

Logg for att underlattar sammanstallning och presentation av riktade métningar under en
kortare period togs ocksa fram. Den anvénds av deltagarnas centrala kostenheter som
sammanstaller och anvander dessa till aterkoppling och diskussionsunderlag med hela
kostorganisationen. Det ar en logg med diagram som baseras pa vilken matratt som
serverats, se diagrammet i avsnittet "Kvar i servering dagliguppféljning.

Vid inférande av modell for visualisering och uppféljning kan man inte nog understyrka
vikten av delaktighet och att se till att skapa en modell som gar att expandera d.v.s. 6ka
upploésningen pa. Att borja med en for komplex modell leder till en onddigt stor tréskel och
att man hellre later bli. Aven om alla &r 6verens om att det ar viktigt att skapa sig en
uppfattning om hur mycket och vilken mat som verkligen natt magen och vilka
komponenter som blivit dver.

Tekniskt stod

Den omedelbara feedbacken fran de forsta testerna av FoodWaste Trackern var att det ar ett
bra stod for daglig méatning och gor det ocksa enkelt att dela upp éverproduktionen/svinnet i
olika fraktioner.

3.3.5. Vardeflédesanalys och Lean Spel

VFA - Viérdeflodesanalys® &r en kraftfull “gé ut och se”- workshop dér man tillsammans
med personal pa plats féljer en produktionsdag i koket och serveringen. Malet &r att ta fram
en gemensam bild av det nuvarande produkt- och informationsflédet som grund for analyser
och forbattringsarbete. Néasta steg ar att ta fram ett forslag pa framtida ideala flodet och
utifran skillnaderna fa fram en handlingsplan for att succesivt narma sig det framtida ideala
laget. Denna kartlaggning ger manga forslag pa forbattringsmojligheter som prioriteras och
tas om hand i forbattringsarbetet.

Sex VFA -kartlaggningar av nuléaget genomfordes med personalen pa aktuella skol-
restauranger under ledning av Lean expertis. Personalen ar engagerad i observationerna och
genom direkt aterkoppling i slutet av dagen tar man fram forbéattringsidéer. Metoden har
succesivt anpassats for denna typ av verksamhet dar inte bara en dgonblicksbild &r
tillracklig utan forandringar under dagen i de olika stegen &r viktiga att folja, for att erhalla
ett brett underlag till forbattringar.

Exempel pa resultat fran VFA

Alla var 6verens om att det var en nyttig 6vning att betrakta sitt flode och sin arbetsdag. Att
satta av tid for att vara gast i sdval varandras kok som skolrestaurang &r ett bra satt att
gemensamt hitta forbattringar och forslag pa orsaker till att dverproduktion uppstar och att
lara av varandra. Vissa forenklingar/forbattringar testades direkt till exempel, andrad
ordning pa mat och bestick, sa att gasten tar besticken sist och inte behéver halla reda pa
dem under tiden de tar mat. Andra ar av mer langsiktiga inslag som att fa till dialog kring
flodet av maltidsgaster som exemplifieras under det kommande avsnittet 3.3.6
Visualisering.

® Rother, M. et al (2004) Léra sig se, Stiftelsen Plan Utbildning och Lean Forum ISBN 91-974136-1-5
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VFA studierna visade ocksa pa vikten av kommunikation, samspelet mellan servering och
kok, uttryckt som tre ledstjarnor; kommunicera, planera och parera. Det vill sdga den
dagliga pareringen for alla de faktorer som spelar in pa hur mycket mat som verkligen nar
magen och hur mycket som blir dverproduktion. ”Att ha is i magen” och inte fylla pa for
tidigt i serveringen.

VFA—vardeflodeanalys
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Exempel pa resultat fran en VFA med markering av omraden som skall
forbattras/forenklas: flodet, schemat, svinnet daliga ravaror( aterkoppling till leverantor)

Att ta fram det framtida ideala flodet stotte pa visst motstand, det kandes for abstrakt att
tdnka bort den nuvarande verkligheten. Idéer till det framtida flodet vavdes istéllet succesivt
in under det kommande arbetet.

Lean Spel

En dags workshop i respektive kommun och vissa fall med gaster fran annan deltagande
kommun genomfordes for att oka forstaelsen for Lean, sloserier/ forbattringsomraden,
kundfokus, kommunikation och vad som ar vardeskapande for kund mm genomférdes efter
forsta dagens workshop med Vérdeflédesanalys och uppstart till forbéttringsarbete.

Lean spelen skapade bas for det fortsatta arbetet med forbattringar i kommunikation, fléden,
“just in time” och ocksa ett helt neutralt omrade att reflektera tillbaka till nar diskussioner
om forbattringar i den verkliga miljon korde fast eller kandes for infekterade. Till exempel
att man med dagens moderna kokskap kan arbeta mer flexibelt genom att fylla upp
kokskapen efter hand, forst in forst ut flode inte bara i lager utan dven i produktionen.

3.3.6. Visualisering

Genom bilder kombinerat med tydliga beskrivningar kan man latt forsta vad som ska goras,
hur det ska goras eller hur det ska se ut. Det ar ett viktigt verktyg for att uppna en enkel och
tydlig kommunikation. Ett exempel pa visualisering &r att anvanda whiteboard som ger
mojlighet till visuell information och som anvéndas vid korta moten for att t.ex.
kommunicera om det varit nagra avvikelser som behover atgardas eller hur resultatet har
forandrats sen sist. Whiteboard ar ocksa utmarkt att anvanda i forbattringsarbetet som
beskrevs under avsnitt 3.3.1 Forbattringsarbete.
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Ett mycket kraftfullt sétt att inspirera, gladja bade den egna organisationen och lata andra ta
del av goda exempel &r att dokumentera med bilder hur det sett ut fore och efter
genomforda forbattringar.

Forutom att visualisera sjalva forbattringsarbetet ar det manga metoder inom Lean som
baseras pa att ga ut och se och skapa sig en bild éver hur t ex flodet av maltidsgéster ser ut
och hur det kommuniceras, flodet for personalen och flodet av maten. De metoder som vi
framforallt har anvént oss av ar VVardeflodesanalys och Lean Spel se avsnitt 3.3.5 samt
Spagettidiagram vilket avslutar exemplen pa visualisering i detta avsnitt.

Exempel pa resultat fran Visualisering

Forbattringstavior

Inférandet av forbattringstavlor har pabdrjats hos flera av deltagarna, har kan vi inte nog
understyrka vikten av engagemanget fran ledningen och garna fran de centrala
kostenheterna.

Flode av maltidgaster ~
" iy

Hur ser det ut under en lunch? Det &r - =7\ A Organisation och ansvar —
personalen ofta medveten om via listor pa nar Minskad ojimnhet
klasserna kommer och hur manga de r. » 250
Genom att &ven visa hur flodet ser ut i ett P 200
diagram och ocksa fundera éver hur detideala £ -
flodet kan se ut skapar man en bra bas for g

. . ey - 8 o 100
kommunikation och mojligheter till 3
forbattringar i flodet. Vilket i sin tur ger ” Illu ull l| % | I
mojligheter till béttre maltidsituation, minskad e : ' 0
overproduktion genom att det blir lattare att Nuvarande flGde Idealt flode?
laga efter hand.

MATGLADJE!
Enklare hantering
Att uppna enklare hantering av kantiner och B el
h ° . - . . » Oordning = Tydlig instruktion pa skap

bleck i skap som skickas mellan tillagningskok . Gl ek o thitaid sy slodie
och mottagningskok var ett 6nskemal. Genom * Backar ovanpa * Mindre disk - rent!
att fotografera hur man vill ha det och sattaupp ~ * Tenee/hesa vt
en bild pé varje skép sa sparar man tid fér E

omdiskning och enklare hantering av blecken
pa bada stallena. En "win win” situation for
alla, arbetsmiljo, tid och miljé -Green Lean.

Daglig uppféljning och reflektion

Tydlig visualisering och enkel uppféljning Kvar i serveringen - daglig uppfoljning
uppnas genom att anvanda en logg dar man Rl ametgeavaL SR [
markera med farg och symbol hur mycket som &r " 5"“

kvar pé blecken eller i kantiner efter dagens : ey, [

lunch. Denna uppfoljning ar kopplad till : [ |
matsedeln och reflektionerna sker speciellt de _

dagar nér det ar for mycket/lite kvar av N F“m“r“t' ™ |

nagon/nagra komponenter i forhallande till det
uppsatta malet. Kvar i serveringen skall redovisas
som kg eller i form av uppskattad volym t ex mer

\
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eller mindre &n ett halvt bleck, totalt motsvarar det ca 7 kg/dag i nuvarande bleck. Nasta
steg mot minskad dverproduktion &r att i slutet av lunchen ga 6ver till mindre bleck och
halla kvar malet maximalt halva bleck kvar vid avslutad lunch.

Att bestamma kvantitativa mal for vart man skall strava &r viktigt, inte bara att man skall
minska, eftersom det inte ger tillrackligt stéd och engagemang.

Spagettidiagram

Pa en oversiktsritning dver aktuell lokal ritar man in hur personer och/ eller material ror sig
under ett arbetsmoment eller arbetsdag. Resultatet blir ofta ett gytter av pennstreck som
avslojar forbattringsmojligheter/sloserier i form av onddiga rorelser och transporter.
Nedanstaende exempel visar hur personalen ror sig mellan koket och restaurangen. Den
varma maten serveras éver disk inifran koket och salladen serveras som buffé ute i
skolrestaurangen. Genom att jamna ut flodet av elever kan man anvénda den andra
serveringsdisken till gronsakerna och darmed minska springet bade for gasten och for
personalen. Vilket leder till en lugnare maltidssituation for alla. Dessutom vinner man pa att
personalen alltid moter gasten ansikte mot ansikte. Sist men inte minst maltidsgéasterna ater
mer sallad nér det finns i samma flode!

Spagettidiagram personalen
Salladsbord ute i restaurangen Testmed nytt flode- salladen

Spagettidiagran visar hur personalen ror sig i koket och mellan kdk och salladsbord
och dricka station. Genom att flytta in salladen till serveringsdisken i direkt anslutning
till koket slipper man bland annat korsa matgastens flade.
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4 Sammanfattande resultatdiskussion

Detta projekt har pagatt i ca 2,5 ar och hade som syfte att uppna bestaende forbattringar
inom skolrestaurangernas resursutnyttjande genom att utveckla och inféra nya arbetssatt.
Arbetssatt som bygger pa att kombinera Lean, studier av konsumentbeteende och ett gediget
engagemang.

Fem kommuner har tillsammans med Lean-expertis fran SP Food and Bioscience (tidigare
SIK) analyserat delar av sin verksamhet. Projektet har inspirerat deltagarna till att se sina
egna mojligheter och skapat underlag till reflektion och forbattringar for att uppna minskad
overproduktion. Alla medverkande delar utmaningen att satta tydliga mal for acceptabel
overproduktion, uppna kontinuerlig méatning, reflektion och korrigering samt ytterligare
utoka sin kommunikation dels inom skolrestaurangen men ocksa med ovriga intressenter till
exempel; elever, pedagoger, rektorer, foréldrar, politiker, leverantdrer och fastighets-
avdelningar.

Projektet har visat att reducering av 6verproduktion &r rimlig och att det ar bra att fokusera
pa den delen som uppstar i form av kvar i serveringen och kvar i koket, da dessa till-
sammans ofta ar storre an den delen som maltidgasten star for. 40% reducering av kvar i
serveringen har uppnatts vilket medférde att mangden kvar i serveringen lag pa 4 kg/dag,
denna niva uppfattades dock av matgasterna och kockarna som for lag med befintligt
schema, flode, information och utrustning. Resultaten fran projektet pekar pa att ca 7 kg/dag
ar en rimlig forsta niva att strava efter som maxniva for den totala mangden mat som &r kvar
i serveringen nar man serverar huvudkomponent i helbleck &ven i slutet av lunchen. Genom
atgarder i form av, kompletterande utrustning, forandrade floden, forbattrade schema och
okad kommunikation ar var bedémning att 4 kg/dag vid bufféservering ar ett bra steg pa vag
for att na visionen “mot 0 kg dverproduktion”.

Att infora nya arbetssatt baserat pa utmanande visioner ar en férandringsprocess som kraver
engagemang och uthallighet fran ledningen. Kombinationen av fokus pa 6verproduktion
och pa maltidsgasten har gett ett brett uppslag av forbattringsomraden som bade kommer
maltidsgasten och personalen till godo. Manga forbattringar och forbattringsforslag har
framkommit som inte direkt ger minskad dverproduktion men som leder till en béttre
arbets- och maltidsmiljo, néjdare och mer engagerad personal vilket i sin tur kan leda till
minskad 6verproduktion. Att arbeta d&ven med sma forbattringarna skapar en bra grund for
engagemang for att ta sig an de storre forbattringsstegen och bland annat minskad
overproduktion. Langtidseffekten av projektet med lagre inkopsvolymer far framtiden
utvisa.

Att genomfora kontinuerlig matning och uppfoljning av éverproduktionen kraver talamod
och tydlig malstyrning. Det finns forbattringsomraden som man forst bor fokusera pa for att
uppna minskad overproduktion. T ex att skapa ett jamnare flode, battre flode, inkdp av fler
storlekar av kantiner, utokad kommunikation och sa vidare.

Samarbete med SJV- projektet "Den gastronomiska maltiden™ har lett till en modell som
blir mycket slagkraftig for alla intressenter som berdrs av maltiden. Modellen ger ett
mycket bra underlag for fortsatt utvecklingsarbete och som handfast stéd for de som dnskar
driva forbattringsarbete med helhetssyn for sin verksamhet inom maltidsektorn.

Positiva effekter

e Projektet har skapat motivation och visat pa hjalpmedel for mer kontinuerlig
matning, reflektion och atgarder for minskad 6verproduktion i den lokala
skolrestaurang, inte métning endast for central uppfoljning.
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e Projektet har tydligt visat pa vikten av att satta tydliga mal for acceptabel niva pa
méangden kvar i serveringen efter avslutat lunch.

o Excelverktyg, som utvecklas fran befintliga verktyg, for att folja Gverproduktionen
relaterat till aktuell meny, kan vidareutvecklas mot att folja hur mycket mat som nar
magen.

e Forbattringar i flodet, forbattringar som bade kommer maltidgasten och personalen
tillgodo kan ocksa leda till minskad 6verproduktion.

e Uppnatt gemensam och val forankrad definition 6verproduktion och vilka steg i
skollunchen som bidrar till éverproduktionen; "kvar i serveringen, kvar pa tallriken
och kvar i koket”.

e Tagit fram exempel pa 6kad visualisering av gastflodet som stodjer personalen i
planeringen och i kommunikationen med pedagoger, rektorer och schemalédggare.

e Kartlaggning av faktorer som paverkar maltidupplevelsen och huvudanledningar till
varfor man slanger mat vilket tjanar som ett utmarkt underlag till bade pagaende och
framtida forbattringsarbete.

e Spridning och erfarenhetsutbyte kring resultat och arbetsatt har skett vid ett flertal
tillfallen under projektet bade inom de deltagande kommunerna men ocksa i form
av olika utbildningsinsatser.

Ovriga erfarenheter

En utmaning i denna typ av projekt &r att skapa en god dialog och forstaelse for de olika
intressenternas vardag och hur man med 6kad samverkan kan uppna win -win situationer.
Mer tid borde avsatts for detta.

Forslag pa fortsatta satsningar

Detta pilotprojekt har visat att det med réatt stod ar fullt mojligt att skapa det
engagemang och arbetssatt som kréavs for att minska dverproduktionen i storkok.
Projektet har ocksa gett ringar pa vattnet och nar det galler att forbattra bade
arbetsmiljon och sjalva maltidsupplevelsen. For att sprida dessa erfarenheter och skapa
en “larande milj6” pa omradet inom respektive kommun, men ocksa till dvriga delen av
offentlig mat inom Sverige, rekommenderar projektgruppen baserat pa sina erfarenheter av
detta projekt foljande satsningar:

e Ett naturligt moétescentrum for all offentlig mat och att man dar syr ihop alla
satsningar.

e Mycket information och inspiration finns att hamta pa manga hall pa natet, en
sammanhallande portal for hela skolmatssektorn med uthallighet 6ver tiden ser vi
som en utmaning inte bara for detta projekt utan for alla vél genomfdrda projekt
inom offentlig mat inom Sverige.

e Det fysiska motet och stodet under forandringsprocessen ar av stor vikt. Att skapa
en gedigen struktur med “Train the trainer” inom varje kommun som anpassas efter
de lokala behoven.

o Okad interaktion mellan intressenterna via enkla informationsmaterial och
information-/ utbildningsinsatser &r av yttersta vikt. Ett behov som bland annat
Vastra Gotalandsregionen, Orebro kommun med flera har initierat.

e Detta projekt visar att kommunikationen ar en central. For att underlatta denna har
vi for avsikt att finna finansiering for att fortsétta ta fram material som stodjer
kommunikation och reflektion. Har finns d&ven mycket att inspireras av fran andra
projekt och kommunala satsningar.
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