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SAMMANFATTNING

Mycket av den mat vi producerar idag slangs eller forsvinner innan den ens hinner hamna pa
tallriken. Denna studie fordjupar sig i matsvinn i butiksled, och utgér en pilotstudie infor ett
storre svinn-forskningsprojekt vid Sveriges Lantbruksuniversitet (2010-2013). Pilotstudien
bidrog till att skapa en 6verblick éver det praktiska arbetet med féarskvarusvinn, inklusive det
bakomliggande varuflodet, i en modern Willy:sbutik. Den gav ocksa ett stickprov pa vilka
méangder som svinn-registrerades for de tva undersokta avdelningarna Frukt & gront
respektive Kott under nagra sommarveckor 2010 — 3,4 % respektive 4,1 %.

En slutsats fran studien var att bestallningsarbetet utgjorde grunden fér mangden svinn,
eftersom detta skede avgjorde hur mycket varor som skulle ledas in i butikens varuflode (se
Fig. 1). I bestallningsarbetet skedde en avvagning mellan att ha valfyllda hyllor, for att
stimulera till en hog forsaljning, respektive att ha ett lagt svinn. Denna avvagning
konkretiserades for varje avdelning i ett svinn-mal, dar Frukt och gront-avdelningen hade ett
mal pa 2,0 % och Kottavdelningen 2,4 %.
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Fig. I. Schematisk bild 6ver varuflodet i den undersokta butiken.

En viktig observation infor det kommande forskningsprojektet var att krediteringsflodet var
Overraskande stort, uppskattningsvis minst lika stort som butikens eget svinn, men att detta
inte dokumenterades som butikssvinn.

Nar varorna val kommit in i butikens varufléde, fanns flera atgarder som gjordes for att hindra
att varorna maste kasseras. Nagra exempel var: FIFU-regeln, Forst In — Forst Ut; Etikettvard;
Varuvard; och Prisnedséttning.

Det konkreta svinnarbetet handlade om att sortera ut forpackade varor med kort datum och
ofdrpackade varor efter en subjektiv bedémning av personalen. Denna beddmning gjordes
efter mallen: ”Skulle jag kopa detta sjalv?”. De utsorterade varorna togs till ett svinnbord pa
lagret, dar de registrerades med hjalp av en svinndosa och sedan kastades i respektive sopkarl.
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For oférpackade varor, som inte kunde scannas, uppskattades forst vikten utan vag, varefter
vikten och en PLU.kod knappades in i svinndosan; vag saknades vid svinnbordet.

Informationen kring svinn i butiken hanterades genom daglig svinn-registrering (som
automatiskt lades 6ver fran svinndosan till datasystemet AxBO), och veckovis utskrift av
svinnrapporter som tillsammans med en svinnanalys — en notering av veckans topp-fem
svinn-registrerade varor — arkiverades i en svinnpadrm. Denna rutin borjade erséttas av
veckovisa svinnsamtal som skedde mellan teamchefen for respektive avdelning och dennes
personal.

Sammanfattningsvis framgick det att svinn pa ett eller annat satt var narvarande vid nastan
alla arbetsmoment, och att butiken standigt behévde hantera dilemmat att bade minska sitt
svinn och att behalla en attraktiv och lénsam butik.



ABSTRACT

Food waste is a phenomenon with increasing public attention. This study focuses on food
waste at the retail level of the food chain, and is a pilot study preceding a larger food waste
research project (2010 — 2013) at the Swedish University of Agricultural Sciences. The pilot
study contributed to an overview of the practical work with food waste, including the
underlying flow of perishable food, in a modern Willy:s store. It also gave a snap shot of the
quantities of registered wasted food for the two studied sections Fruit & vegetables and Meat
under a few summer weeks 2010 — 3.4 % and 4.1 % respectively.

A conclusion of the study was that the ordering work laid the foundation for the amount of
wasted food, since this phase determined the size of the inflow of food (see Fig. 1). During
the ordering, a tradeoff was made between well-filled shelves, to stimulate sales, and low
waste of food, respectively. This trade-off was concretized for each section of the store as a
waste goal, where Fruit & veg. had 2.0 % and Meat 2.4 %.
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Fig. 1. Flow chart of the flow of perishable food in the studied store.

An important observation for the coming main research project was that the credit flow was
surprisingly large, in the same order or more as the food waste of the store, but never
registered as the store’s food waste.

Once the goods had entered the flow of goods of the store, there were several measures taken
to prevent that the goods were wasted. Some examples were: the FIFO-rule, First In — First
Out; Label care; Goods care and Price reduction.

The hands-on food waste work included sorting out packed food with short date. Unpacked
fruits and vegetables were sorted out after the subjective template: “Would I buy this food
myself?”



The sorted out food stuffs were taken to a waste table at the back of the store, where they
were registered by a waste hand unit and then thrown away in two different waste bins.
Unpacked goods, which could not be scanned, were subject to weight estimation and then the
weight and a PLU code was entered in the registration unit. There was no scale at the waste
registration table.

The information about waste in the store was handled by daily registration (which
automatically was transferred to the database AxBO) and weekly printing of waste reports,
which together with a waste analysis — a note of the top five wasted goods for each section —
was archived in a waste binder. This routine had started to be replaced by a weekly waste
dialogue with the team chief and its staff.

Finally, it appeared that food waste in some way was present in almost all working moments,
and that the store constantly had to handle the dilemma of low waste versus an attractive and
thereby profitable store.



FORORD

Denna rapport redovisar resultaten fran ett pilot-projekt som gjorts som inledning till
forskningsprojektet Minskat matsvinn i livsmedelsbutiker — atgarder och deras effekter pa
ekonomi och miljo. Huvudprojektet, som &r finansierat av FORMAS via utlysningen Hallbar
Butik”, drivs av Sveriges Lantbruksuniversitet, Institutionen for Energi och Teknik med
Ingrid Strid som projektledare och pagar 2010 — 2013.

Pilotprojektet Nar mat blir sopor &r finansierat av Willy:s och har utforts pa Willy:s butik i
Sodertalje Weda av Anna Ahnberg med stéd av Ingrid Strid, och har pagatt under sommaren
2010 (juni-augusti). Vi vill varmt tacka personalen pa Willy:s Weda for att de stallt upp och
visat och berattat om sitt arbete med farskvaror och dess svinn. Pilotprojektet har bidragit till
att illustrativt beskriva vardagen i en Willy:s butik for oss icke butiksvana personer, och
kommer att bidra till att huvudprojektet far en tydligare verklighetsférankring redan vid
starten. Vi vill ocksa tacka Willy:s VD, Thomas Evertsson, for pilotprojektets finansiering
och Asa Domeij, Axfood for att du kopplat ihop alla nédvéndiga kontakter.

Uppsala, oktober 2010

Ingrid Strid



CENTRALA BEGREPP

o Andelsmal — procent av den totala forséljningen som butiksledningen bedémer
att en avdelning ska uppna.

o Att "bestalla ratt” — begreppet anvénds i svinnhanteringssammanhang inom
Willyskoncernen och syftar till en bestéallning med en perfekt avvagning mellan fulla
butikshyllor och minsta méjliga svinn.

o Dagab — Willys leverantor for kott.

o Dalig vara — term inom Willys for en farskvara med bristande kvalité, sa som gammal,
6vermogen, moglig, kantsott etc.

o Fronta — skjuta fram varor i framkant av hyllan.

o ”Hal i hyllan” — nar en vara som ska finnas i sortimentet tagit slut och hyllan star tom.

o Krossas - i den hér studien ar detta synonymt med att slanga en vara (i enlighet med hur
termen anvands inom Willys) efter att varan svinnregistrerats.

o Kort datum — vara som narmar sig sitt bast fore datum.

o Saba — Willys leverantor for frukt och gront

o Séljyta - den yta av butiken som kunden ser. Resterande yta ar lager, personalutrymmen
etc.

o Teamchef - &r ansvarig for en eller flera avdelningar i Willysbutiken.
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1. INLEDNING
1.1. Matsvinn i livsmedelskedjan och dess konsekvenser

Mycket av den mat vi producerar idag slangs eller forsvinner innan den ens hinner hamna pa
tallriken (Rytterstedt et al, 2008). Svinn kan uppkomma i alla led i livsmedelskedjan, fran jord
till bord (Strid, 2010). Hur stort svinnet &r i de olika leden i livsmedelskedjan finns det inga
sakra siffror pa, det varierar mycket beroende pa produkt, men uppskattningsvis &r det ca 10-
50 procent som sléngs langs kedjan (Konsumentfdreningen Stockholm, 2009). Detta innebér
att vi maste producera mer an vad vi till slut faktiskt konsumerar. Nar mat produceras,
transporteras, lagras och pa diverse satt behandlas innebar det en miljopaverkan genom
resursutnyttjande, energianvandning samt utslapp av dmnen till luft, vatten och mark (Berlin,
2005). Om maten slangs innan den konsumeras har denna miljopaverkan skett i onddan. Nar
mat blir svinn i de senare leden, som i butik eller hushall, blir den slutgiltiga miljopaverkan
storre da manga fler delprocesser har varit forgaves. Ju senare i ledet en vara forsvinner, desto
storre onddig miljopaverkan har skett. Att slanga atlig mat har saledes inte bara negativa
ekonomiska konsekvenser, utan aven langtgaende konsekvenser for miljon. Minskat svinn
okar chanserna till miljovinster i alla delar av kedjan sasom minskade utslapp av klimatgaser,
minskat néringslackage och minskade avfallsméangder (Rytterstedt et al, 2008).

1.2. Forskningsprojekt vid SLU

Matsvinn som miljoproblem har borjat uppmarksammas alltmer av aliménheten och media
det senaste aret, och numer kan manga instamma i att detta ar ett problem. Daremot saknas
kunskaper om hur problemet effektivast ska atgardas. Det finns ett behov av forskning som
undersoker effekten pa ekonomi och miljé av olika svinnforebyggande atgarder for olika led i
livsmedelskedjan. Sveriges lantbruksuniversitet (SLU), Institutionen for energi och teknik har
darfor sokt och erhallit finansiering frin FORMAS for att driva ett sadant forskningsprojekt;
det forsta inriktat pa butiksniva. Projektet som har titeln "Minskat svinn i livsmedelsbutiker —
atgarder och deras effekter pa ekonomi och miljé”, genomfors tillsammans med forskare fran
SLU, Centrum for uthalligt lantbruk respektive fran Handelshdgskolan i Stockholm, Center
for Retailing, i samarbete med Axfood under 2010-2013.

Huvudprojektet kommer att samla in svinndata fran 6 stycken Willy:shutiker i Uppsala-
Stockholmsregionen och jamfora detta med inkops- och forsaljningsstatistik. Darefter
kommer butikerna att genomfora svinn-minskande atgérder, varefter nya data samlas in for att
utvardera effekten pa ekonomi och miljo ur ett livscykelperspektiv av de genomforda
atgarderna. Aven personalens och kundernas upplevelser av atgarderna kommer att studeras.

Innevarande studie &r en pilotstudie till ovan ndmnda forskningsprojekt, avsett att ge en
inledande overblick av verksamheten infér kommande forskning.

1.3. Syfte och mal

Syftet med studien var att beskriva hur det gar till och vilka faktorer som spelar in nar
farskvaror, i form av frukt och gront samt kott, i butik omdefinieras fran mat till sopor. Detta
for att paborja kunskapsuppbyggnaden och underlatta for det fortsatta
huvudforskningsprojektet, vilket i forlangningen syftar till att bidra till minskat svinn i
butiker.
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Malsattningen med studien var att undersoka hur dagliga rutiner och hantering av svinn fran
frukt och gront samt kott fungerar pa Willys Sodertalje Weda, for att darmed kunna svara pa
nedanstaende fragor:

+ Hur ser varuflodet ut i butiken, fran bestallning till avfall?

* Vilka faktorer spelar in nar mat blir svinn?

+ Hur informeras/diskuteras svinn internt i butiken?

* Hur ser centrala direktiv/policys ut?

* Vilka atgarder vidtar butiken idag for att halla svinnet pa en énskvéard niva?

Willys delar upp svinn i tre olika kategorier, Hanteringssvinn, Stéldsvinn och Fakturasvinn,
denna studie intresserar sig enbart for det forstnamnda. Med hanteringssvinn menas varor som
under hantering i butik blivit daliga, till exempel en vara som mdglat, har kort datum eller en
trasig forpackning. Studien studerar enbart farskvarusvinn fran frukt och gront samt kott, detta
i linje med huvudprojektet. Saledes syftar begreppet svinn i den héar studien endast till
farskvaror fran frukt och gront samt kott som blivit daliga under hantering i butik.

2.METOD

Studien grundar sig pa intervjuer, observationer och datainsamling fran Willys Sodertélje
Weda under perioden vecka 26 till och med vecka 31, 2010. Information har dven hdmtats
fran Willys koncepthandbok liksom fran publicerade rapporter.

2.1. Intervjuer och observationer

Semistrukturerade intervjuer utférdes med personal rérande deras dagliga rutiner,
svinnhantering samt eventuella svinnminskningsatgarder. Genom intervjuer ger personalen
bade beskrivningar och tolkningar av sitt arbete. Semistrukturerade intervjuer bygger pa
intervjuguider med fardiga huvudteman pa fragor samt underliggande konkreta fragor, denna
typ av intervjutyp ger intervjupersonerna mojligheten att tala mer fritt vilket kan ge ovéntad
information och skapa nya fragestallningar. (Denscombe 2000).

Intervjuerna genomfordes med personal och teamchef for respektive avdelning, frukt och
gront samt kott, under tiden som personalen arbetade. Intervjuer genomférdes &ven med
stallforetrddande butikschef, teamchefen dver alla farskvaruavdelningar och kassapersonal.

| samband med intervjuer utfordes observationer da personalen arbetade. Under denna tid
utforde personalen sina ordinarie arbetssysslor sasom bestallningsarbete,
leveransmottagningar, kreditering, rensning av avdelningen samt svinnregistrering och kross.
Observation har dven skett vid ett mote for teamchefer for alla farskvaruavdelningar, dar
bland annat veckans svinn diskuterades och analyserades.

All information i studien kommer fran intervjuer med personal om inget annat anges.

2.2. Data

Svinnrapporter med data for butikens registrerade svinn samlades in fran frukt- och
grontavdelningen samt kottavdelningen for veckorna 22 till och med 25, 2010. Dessa data
redovisas i studien for att ge en bild av hur stort svinnet ar i de aktuella avdelningarna (se
6.2.4). Svinnanalyser samlades dven in fér samma period for att se hur butiken analyserar sin
svinndata (se 6.2.3). Aven krediteringsrapporter (enbart fran Saba) samlades in for v 22-25.
Svinn- och krediteringsrapporter tillhandaholls av ansvarig personal.
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Information om rutiner, forhallningsregler samt policys har dven hamtats fran Willys
koncepthandbok 2008 (se 3.3.1). Slutligen har mottagningsrutiner och ritningar 6ver lager,
soprum och avdelningar granskats.

3. WILLY:S-BUTIKEN I SITT SAMMANHANG

| detta avsnitt ges en beskrivning av Willy:s som féretag och hur foretaget organiserar
information som kan vara intressant i var studie.

3.1 Svensk dagligvaruhandel

Den svenska dagligvaruhandeln delas vanligen in i ett antal olika segment, som skiljer sig at
vad galler sortiment, pris och butiksytor. Willys tillhr kategorin lagpris. En vanlig indelning
ar denna:
o Hard Discount - t.ex. Netto eller Lidl med 1100 — 1800 artiklar i sortimentet, 5% av
marknaden.
o Lagpris - PrisXtra, Willys, Willys hemma med ca 7500 artiklar, 11% av marknaden.
o Stormarknad - Ica Maxi, Coop Forum, City Gross med ca 12 000 artiklar, 22% av
marknaden.
o Traditionell Livs - Hemkdop, Vi-butiker, Coop Konsum, Coop extra, Ica Supermarket,
Ica Kvantum med 10 000 — 15 000 artiklar, 45% av marknaden.
o Trafik & Néarservice - Tempo, Handlarn, Ica Néra, 7-eleven, Bensinbolag, Coop
Néra, 17% av marknaden.
(Axfoods arsredovisning, 2009)

3.2. Foretaget Willy:s

Willys ar Sveriges ledande lagpriskedja med 120 moderna matbutiker fran Trelleborg i soder
till Luled i norr och dgs sedan ar 2000 av bérsnoterade Axfood (Willys, 2010). Axfood och
Willys har ett strategiskt mal som handlar om att aktivt arbeta for saval miljo som for hallbar
utveckling (Axfood, 2010a). Deras arbete utgar fran FN:s definition av hallbar utveckling,
”En utveckling som tillgodoser vara behov utan att &ventyra kommande generationers
mojligheter att tillgodose sina”. Ambitionen &r att vara ett miljomedvetet foretag som ser
miljofragorna ur ett helhetsperspektiv. Klimat- och miljoaspekter ska integreras i hela
foretaget, i det dagliga arbetet vid saval inkop och urval av produkter som logistik, transporter
och varufloden, butiksdrift och avfallshantering (Axfood, 2010a). Willys &r matbutiken for de
prismedvetna och affarsidén ar att erbjuda "Sveriges billigaste matkasse”, med ett brett
sortiment, inte minst inom farskvaror som frukt och gront (Willys, 2010). Willys ser ingen
motsattning i detta lagpriskoncept och omtanke om miljon (Axfood, 2010Db). I linje med detta
har Willys nyligen startat ett miljostrategiskt samarbete med Naturskyddsforeningen. Nar
butikerna godkénts av Naturskyddsféreningens certifierare visar mérket Bra Miljoval att
butiken har en god tillgang pa miljomarkta produkter och ekologiska livsmedel och att den
har ett gott miljoarbete i dvrigt, t.ex. en ambitiés sopsortering och energibesparing (Axfood,
2010b).

3.3. Willy:s policy- och styrdokument

3.3.1. Willys koncepthandbok

Willys koncepthandbok innehaller information om rutiner, forhallningsregler samt policys.
Den &r skriven centralt for medarbetare i butik. Koncepthandboken uppdateras och kommer ut
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i reviderad upplaga varije ar. I den héar studien har den koncepthandboken som funnits i
butiken anvants, den utkom 2008.

3.3.2. Varuplacering och ABC

Varuplacering ar nagot som Willyshutikerna jobbar mycket med da det paverkar butikens
bruttovinst betydligt. De har skapat ett system, A-B-C systemet, dar alla butikens varor ar
indelade i tre kategorier, A, B eller C:

o A= Alla butiker ska ha denna vara i sitt sortiment. Artikeln &r dessutom godkénd for
att lyftas ur ordinarie hyllplats for exponering.

o B= Alla butiker ska ha denna vara i sortimentet. Artikeln far ej exponeras utanfor
ordinarie hylla. Vissa B-kodade artiklar kan férekomma i flybladet men far trots
detta ej exponeras utanfor ordinarie hylla.

o C= En vara som &r en sasongsvara eller regionalt tillagg. En C-kodad vara &r att
betrakta som en B-kodad vara nar det géller placering.

(Willys koncepthandbok 2008d)

A-B-C systemet styr saledes varornas placering i butiken, men aven butikens bestéllningar
och sortiment da A- och B-varor maste finnas med i butikssortimentet. Alla Willysbutiker
maste folja det sortiment som &r definierat i butiksdatasystemet (Willys koncepthandbok,
2008e). Centralt faststéllda varor, sortiment och priser ska féljas (Willys koncepthandbok
2008a och 2008c).

3.3.3. AXBO

AXxBO ar Willyskoncernens, administrativa system dar svinn registreras och sorteras in i
varugrupper (se 6.2.1). Med hjélp av AxBO kan butiker enkelt rapportera svinn per avdelning
till huvudkontoret samt analysera bakomliggande orsaker till svinnet och majliga atgarder.
Svinnregistrering till AxBO sker med hjalp av handdatorer, sa kallade svinndosor, av
butikspersonalen. Efter I6pande svinnregistrering i svinndosan under en arbetsdag fors
informationen 6ver till AXBO med orsakskod varje kvall och en gang i veckan skrivs
rapporter ut for andamalsmassig analys.

4, BUTIKSBESKRIVNING AV WILLYS SODERTALJE WEDA

Oppettider: mandagar till l6rdagar 8-21 och séndagar 10-21.

Yta: butiken ar totalt pa ca 4000 kvm, darav ar 2500 kvm saljyta.

Antal anstallda: ca 35 stycken anstéllda, exklusive behovsanstallda.

.Butiken motsvarar bade till yta och omséttning en genomsnittlig Willy:sbutik.

Butiken brann ner i februari 2009 och var stangd under ca 1 ars tid for ombyggnad. Butiken

nyoppnade den 17 mars 2010. Butiken bygger pa Willys nyutvecklade koncept som bland
annat innebdr ett stérre och bredare sortiment (Willys pressinformation 2010).
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Butiken har fem stycken olika huvudavdelningar; Kolonial, Mejeri, Brod, Koétt samt Frukt och
gront. Nedan foljer en detaljerad redogorelse for Kottavdelningen samt frukt- och
grontavdelningen da studien enbart fokuserar pa svinn fran dessa.

4.1. Frukt- och grontavdelningen

Frukt och gront ar den avdelning som star for den storsta delen av butikens forséljning, av den
totala forsaljningen star frukt och gront for ca 12 — 14%. Butiken har ett andelsmal for frukt-
och grontavdelningen pa 13,8%. | juni vecka 26, 2010 lag det pa 13,62%. Avdelningen for
frukt och gront har tre stycken anstéllda, bestaende av en teamchef med heltidsanstéllning (40
timmar/veckan), ytterligare en med heltidsanstélining samt en med 35 timmar/veckan tjanst,
samtliga ar fast anstallda.

Butiken har en relativt stor frukt- och grontavdelning pa ca 190 kvm. Det &r samma
temperatur i gronsaksavdelningen som i resten av butiken, ca 23 grader varmt (i juli). |
avdelningens kylar &r temperaturen ca 7 grader Celsius. Temperaturen i dessa kontrolleras en
gang i veckan (da kontrolleras temperaturen i butikens alla kylar). Precis intill
gronsaksavdelningen ligger “brodtorget” med tillhérande ugnar, det kan ténkas att varmen
fran dessa paverkar temperaturen ytterligare nagot uppat i gronsaksavdelningen.

Frukt- och grontavdelningen har fyra stycken fruktbord, fem stycken kylar 1angs ena vaggen
som totalt ar 18,75 meter lang och fyra "bins” for 16k och potatis. Det placeras dven varor pa
fruktbordens gavlar, det blir sledes ytterligare atta stycken forvaringsutrymmen (Se figur 1).
Alla varor i avdelningen ska kategoriplaceras samt markas med tydlig prisinformation i
samtliga diskar hyllor, gavlar och bord. Pa varans etikett/skylt ska det tydligt framga klass,
ursprungsland samt bild pa varan (Willys koncepthandbok, 2008a).

Kylar

Ugnar for
brédbakning

Gronsaksbord

Gavel med
utrymme for
forvaring

Bins med
forvaring for
potatis

Butiksentré )
Bins med

‘ forvaring for
: J 16k

Figur 1. Bild 6ver frukt- och gréntavdelningen Willys Sodertélje Weda
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4.1.2. Frukt och Gront sortiment

I dagslaget har butiken ca 270
olika varor i sin frukt- och
grontavdelning, framst A- och C-
varor. Exempel pa A-varor i
sortimentet ar isbergssallad,
tomater (vanlig och kvist), gurka,
potatis och gul 16k. Dessa varor &r
hogt efterfragade och maste alltid
finnas i butiken oavsett sasong. Pa
grund av C-kategorin kan frukt-
och gronsakssortimentet variera
nagot mellan olika Willysbutiker.
Personalen i de lokala butikerna
l&r ofta “kdnna” sina kunder och
kan utifran detta valja till eller bort
olika C-varor. Till exempel har Willys Sédertalje Weda kopt in svarta vinbéar, en C-vara, men
inte fatt varan sald och darfor valt att inte kpa in den igen. Personalen pa frukt- och
grontavdelningen har saledes lart sig finjustera bestallningar efter efterfragan inom sitt
omrade. Sjalvklart varierar frukt- och gréntavdelningens sortiment dven pa grund av sésong
och darmed tillgang, efterfragan och pris.

4.2. Kéttavdelningen

Butikens kdéttavdelning star for mellan ca 7 — 8 % av butikens totala forsaljning. Som
andelsmal har butikschefen satt 7,5 % for kéttavdelningen. | juni vecka 26, 2010 lag det pa
7,87 %. | butikens kottavdelning arbetar tva stycken, bestaende av en heltidsanstalld teamchef
och ytterligare en med heltidsanstélIning.

Avdelningen for kott ar betydligt mindre &n frukt- och gréntavdelningen, den bestar endast av
en kyl, langs en végg pa ca 7,5 meter, med fem stycken hyllplan. Temperaturen i kylen &r ca 7
grader Celsius och kontrolleras varje vecka i samband med att alla butikens kylar kontrolleras.
God skyltning i anknytning till avdelningens alla varor finns och ar av stérsta vikt for
forséljningen. Alla kottvaror &r och ska alltid vara markta med etikett dar varans klass,
ursprungsland och pris framgar. Framférallt varans pris ska framga tydligt da detta innebéar
kraftig merforsaljning, varor utan etikett blir sallan salda och slutar ofta som svinn istallet. En
bra etikettvard innebar saledes minskat svinn (Willys koncepthandbok, 2008c).

4.2.1. Kott sortiment

Likt frukt- och gront avdelningen kan
kottavdelningens sortiment variera nagot mellan
olika Willysbutiker pa grund av viss
bestéllningsfrihet. Kottavdelningen ska dock ha
ratt sortimentsbredd enligt Willys sortiment
(Willys koncepthandbok, 2008c¢). Till
kottsortimentet raknas olika styckningsdetaljer
av not, flask, fars samt fagel, men inte
charkuterier, fryst kott eller fardigréatter
innehallandes kott. Butiken har for narvarande cirka 130 olika varor i kottsortlmentet framst
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B-varor. Notfars, i alla storlekar, ar den produkt som uppskattningsvis séljer mest. Exempel
pa en C-vara som kottavdelningen har &r KRAV-markt nétfars. Men butikspersonalen ar
forsiktig med vilka C-varor de bestéller in da dessa, menar personalen, 16per hog risk for att
bli svinn. Likt personalen i frukt- och grontavdelningen lar personalen i kottavdelningen
”kanna av” vad som vanligtvis kdps av butikens kunder. Sjélvklart ska dock butiken inte alltid
bara bestalla in samma sortiment och darmed aldrig préva nagot nytt, personalen papekar att
A-varor har en fordel hér, butiken tvingas” prdva nya saker.

5. VARUFLODE

En vara kan fardas manga olika vagar genom en butik. Att samtliga varor fardas genom hela
flodet och slutligen saljs ar den 6nskade utgangen, men sa ar inte alltid fallet. Av figur 2
framgar vilka olika tankbara vagar en vara kan fardas genom butiken.

Bestéllning

v

Leverans &
mottaaninaskontroll

Kreditering Lager/Kylrum . Butikshylla o Kassa
Svinnregistrering

|

Avfall Avfall

Figur 2. En varas potentiella floden genom butik

Denna studie studerar varuflodet i butik med fokus pa nér, var och hur svinn uppstar. |
butikens varuflode finns sex kritiska stadier som pa olika satt kan paverka svinnets storlek:

5.1. Bestéllningar
5.2. Leveranser

5.3. Lager/Kylrum
5.4. | butikshyllan
5.5. I kassan

5.6. Avfallshantering
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5.1. Bestallningar
5.1.1. Willys syn pa bestallningsarbetet

Kunden ska alltid hitta det Willys erbjuder, bade vad det galler sortiment och annonsvaror, da
detta gynnar foretagets forséljning och tillvaxt. Detta staller hoga krav pa bestallningsarbetet
da hal i hyllan inte far forekomma, samtidigt som svinn i mojligaste man ska undvikas. Darfor
anses det inom Willyskoncernen grundldggande for allt butiksarbete att bestallningsarbetet
inte skyndas igenom, utan att det far och ska ta tid for att forsakra att den gors ratt (Willys
koncepthandbok, 2008b).

| dagslaget gar inga bestallningar fran butikens farskvaruavdelningar pa autoorder.
Bestallningar for kott gors via Dagabs och Willys gemensamma system Webborder.
Bestéallningar for frukt och gront gar istallet igenom Sabas eget system. Avdelningen for frukt
och gront kompletteringskoper dven vid behov fran Frukt- och gronsakskompaniet i Bromma.

5.1.2. Bestéllningsrutiner - Frukt och Gront

Frukt- och gront lagger bestallningar senast klockan 09.00 varje morgon utom pa lérdagar, da
inga leveranser gors pa séndagar. Alla i personalen gor bestallningar, garna i samrad med
varandra. Det finns inga mallar, siffror eller exakta regler for hur mycket eller vilka varor som
ska bestéllas. Bestallningsarbetet &r en tidskravande arbetsuppgift och staller hoga krav pa
personalens kunskap om sin avdelning och kundkrets.

Personalen har nyligen borjat lagga ner mer tid pa bestallningarna (ca 45 min, tidigare ca 30
min). For att uppskatta hur mycket och vilka varor som behover bestéllas maste personalen
forst och framst veta hur mycket och vilka varor de har, detta tar de reda pa genom att rdkna
allt som finns i butiken och pa lager. Sedan borjar arbetet som i mangt och mycket handlar om
olika avvégningar fér personalen och aterigen att “kanna sin kund”. Personalen funderar dver
manga olika faktorer sa som vilken veckodag bestallningen gors till, vilket vader det ar,
sasong, pris etc., ar det till exempel fint vader vill kunden antagligen grilla da bestalls mer av
grillgronsaker, ar kilopriset hogt kanske kunden inte kommer kdpa mycket av den speciella
varan, ar det helg &ts det kanske mer exotisk frukt osv. Vissa varor &r alltid hogt efterfragade
av kunden och ska finnas i butiken oavsett sasong, sa som den "klassiska salladen” med
isbergssallad, tomat och gurka. Eftersom att det inte finns nagra exakta regler for
bestallningsarbetet, kan det vara mycket svart att bestalla ratt. Om personalen gissar fel i en
bestallning kan detta leda till hégt svinn. Darfor uppmuntras personalen att 4gna tid at att
bestalla ratt och se 6ver vad som finns i butik och pa lager (Willys koncepthandbok, 2008a).

5.1.3. Bestéllningsrutiner - Kott

Bestallningar gors alla dagar utom tisdagar och torsdagar och sands senast klockan 09.30 till
Dagab. En bestallning ger leverans tva dagar senare, detta kallar personalen "bestéllning dag
1, leverans dag tre”. Det ar viktigt att bestallningar gors i tid sa att butiken far leveranser i tid,
det ska finnas ett jamt varuflode och ett hogt varutryck till veckans alla dagar (Willys
koncepthandbok, 2008c). Bestallningarna gor avdelningspersonalen i samrad tillsammans, da
det &r viktigt att ratt bestallningar gérs och detta kréver en del arbete. For att bestalla ratt ar
det hogst vasentligt att veta vad som redan finns i butiken. Sa personalen borjar med att titta
pa befintliga varor i bade butik och lager, nér &r det utgangsdatum pa varorna, vad kommer ga
ut snart, hur mycket finns av respektive vara? Det finns &ven ett visst ”veckotank” nér
innehallet i en bestallning ska bestammas, entrecote till exempel anses i allmanhet vara
"helgmat” och bestélls inte till borjan av veckan da kunden oftast koper entrecote till helgen.
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Personalen funderar dven Gver vadret, ar det till exempel grillvader? Da kanske de bestaller
mycket "grillkott” som karré eller kotletter. Bestéllningar beskriver personalen som en
avvagning eller som en bedomning. Som pavisat spelar manga olika faktorer in i vad som
bestéalls och personalen far helt enkelt gora en uppskattning. Personal lar kdnna bade sin egen
avdelning och kundkrets, sjalvklart & dock detta arbete inte felfritt och ibland gissar personal
fel eller prévar nagot nytt som inte gar hem hos kunden och varor blir till svinn och maste
krossas. Personalen ska darfor ta tid at att bestélla ratt, da detta minskar svinn (Willys
koncepthandbok, 2008c). Trots allt arbete som ligger bakom ’ratt bestallning” tar det bara ca
30 minuter att genomfora. Detta beror dels pa att personalen gor arbetet tillsammans, men
framst pa grund av personalens goda arbetserfarenhet.

5.2 Leveranser
5.2.1. Mottagningskontroll

Vid leverans finns det mottagningsrutiner for alla varugrupper, dessa rutiner ar utskrivna och
forvaras tillsammans med en blankett, ankomstkontroll, som ska ifyllas i samband med
leverans. Mottagningskontroll ska genomforas omedelbart nar butiken far varuleveranser, da
kontrolleras att varan uppfyller butikens kvalitetskoll; emballage, skick och fraschor samt
markning och béast fore datum. Personalen kontrollerar &ven att leveransen inte har spar efter
skadedjur. Ett av de viktigaste momenten vid mottagningskontrollen &r temperaturmétningen
och denna ska goras vid varje leverans. Temperaturmétning gors med en IR — termometer
(FoodProPlus Thermometer) vilken ar en bra indikator pa om en méatning av karntemperatur
bor goras. Om en, indikerad av IR matning, storre avvikelse (ca 20 % fran angivet vérde)
forekommer ska det géras en matning av karntemperatur (Mottagningsrutiner, 2010). Efter att
detta ar gjort och blanketten &r ifylld ska varorna omedelbart transporteras till avsedd plats
(Mottagningsrutiner, 2010).

5.2.2. Kreditering

Om varorna i leveranserna daremot inte klarar kvalitetskollen krediterar butiken varorna.
Kreditering innebar att personalen, efter att studerat varan och anser den vara av bristande
kvalité, returnerar och reklamerar varan till distributdren. Personalen uppmuntras att vara
kompromisslés nér det géller kontroll av kvalité, vikt, sort och klass/storlek. Kreditering ska
krdvas vid felaktigheter (Willys koncepthandbok 2008a). Kreditering &r mojlig till och med
dagen efter leverans fram till klockan 16.00. Ibland &r personalen osaker pa en varas kvalité
(detta galler framst varor fran frukt och gront), da vantar de med att bedéma varan tills nasta
dag. Om varan blir dalig under natten ar den under kvalité och ska krediteras, inte svinnas. En
vara ska vara vid god kvalité nar den levereras, den ska kunna vara i butik ett par dagar samt
ett par dagar i hushallet, om den blir dalig forsta natten i butik haller den saledes inte
kvalitetskollen. En varugrupp kan bara krediteras en gang, personalen kan saledes inte
kreditera tre isbergshuvuden dag 1 och sedan tre till dagen efter for samma leverans. Detta gor
det annu viktigare att personalen, om oséker pa en varas kvalité, vantar med krediteringar till
dagen efter.

Varor som anses vara under kvalité vid leverans och som dérmed krediteras och i vissa fall
returneras till distributéren (Dagab eller Saba) registreras inte som svinn. Dessa siffror ingar
alltsa inte i svinnredovisningen. Butikens frukt- och gréntavdelning hade juni manad 2010 en
kreditering av daliga varor pa ca 5 % av omsattningen.
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5.2.3. Leveransrutiner Frukt och gront

Varje morgon innan 6ppning tas dagens leveranser emot, utom pa séndagar da inga frukt- och
grontleveranser anlander till butiken. Detta innebar att bestallningen som laggs pa fredagar
maste inkludera varor bade for 16rdagen och séndagen, dessa dagar ar dessutom de dagar da
kunder handlar mest, vilket innebdr extra stora leveranser. Avdelningens leveranser, transport
in i butik/lager samt mottagningskontroll utfor personal fran frukt och gront. Frukt- och
grontavdelningen har specifika riktlinjer for mottagning. De ar speciellt viktigt att kontrollera
emballage med avseende pa skadedjur och framforallt insekter (Mottagningsrutiner, 2010).
Vid leverans av kylda frukt- och gronsaksprodukter ska forekomst av mogel kontrolleras. Om
det finns mogel ska personal separera ladan fran resten av lasten, ta den till renseriet,
forsiktigt plocka bort all frukt med mégel och slanga den, frisk frukt ska inte laggas tillbaka i
samma lada (Mottagningsrutiner, 2010). Varans markning, produktnamn, klass, ursprung,
eventuell datummarkning och kylanvisning ska alltid kontrolleras (Mottagningsrutiner, 2010).

5.2.4. Leveransrutiner kott

Butiken far kottleveranser fran Dagab fem dagar i veckan, alla dagar utom fredagar och
sondagar. Detta innebar att leveranser pa torsdagar och lordagar blir stérre da dessa ska racka
for tva dagar. Det ar viktigt att butiken sékerstallt ratt antal leveransdagar sa att butiken har ett
jamt flode och hogt varutryck till veckans alla dagar (Willys koncepthandbok, 2008c).
Leveranser tar personalen fran kéttavdelningen sjalva emot och transporterar in i butik/lager
efter mottagningskontroll. Personalen uppmuntras att vara kompromisslés nér det galler
mottagningskontroller, vikten av att kontrollera kvalitet, kvantitet och temperaturer
understryks (Willys koncepthandbok 2008c).

5.3. Lager/kylrum

Efter godkand mottagningskontroll ska varorna omedelbart transporteras till avsedd plats
(Mottagningsrutiner, 2010). Varorna ska i mojligaste man transporteras direkt fran lastbil till
avsedd plats i butik fér upplockning, detta kallas inom Willyskoncernen fér One touch-
systemet. Kylkedjan maste dock beaktas, detta kan leda till att hela eller delar av leveransen
maste koras in kylrum fér mellanlagring (Willys koncepthandbok, 2008f). Men, personalen
applicerar alltid i forsta hand One touch- systemet. | vissa fall finns dock inget utrymme for
nya varor i butiken. Da tas de istallet direkt till aktuell avdelnings kylrum och plockas sedan
ut under dagen efterhand i man av plats. Frukt- och gréntavdelningen och kottavdelningen har
varsitt kylrum pa ca 45 kvm med en ungefarlig temperatur pa 4 grader Celsius (se figur 3). |
kylrummet tillhdrande frukt och gront kan det ibland vara trangt dven dar och de varor som
personalen vet ska ut forst far da forvaras precis utanfor kylrummet for att sedan plockas ut
under dagen. FIFU, "forst in forst ut”, ska alltid tillampas i saval lager som i butik.
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Figur 3. Bild dver lager/kylrum, soputrymme samt krossomrade i Willys Sodertalje Weda

5.4. | butikshyllan
5.4.1. Frukt och gront

Varje morgon innan butiken 6ppnar rensas avdelningen pa daliga varor. Personalen avgor
sjalv vad som &r en dalig vara, de gar efter "policyn” skulle jag kopa det? Forutom de varor
som personalen sjalva bedémer som daliga, plockas &ven varor med kort datum bort (se
avsnitt 6.1). Efter rensningen fylls bord och hyllor pa med nya varor, férst fran lagret och
sedan fran den nya leveransen. Den frukt och gront som forvaras pa fruktborden laggs upp i
pyramidliknande hogar; det ar vanligt att varor rullar av fruktbordet och ner pa golvet, dessa
varor maste svinnregistreras och sedan krossas. Denna forvaring &r saledes inte optimal, men
den ar mest tilltalande for kunden enligt personalen. Lépande under dagen stadar personalen
undan i avdelningen, fyller kontinuerligt pa med nya farskvaror och rensar ut daliga (se bilaga
1). Daliga varor ska krossas samt svinnregistreras kontinuerligt i AxBO via svinndosan;
registreringen ska prioriteras och vara en del av de dagliga arbetsrutinerna (Willys
koncepthandbok 2008a). Att fylla pa med nya varor, fronta och att rensa avdelningen pa
daliga varor &r en viktig del av arbetet och &r avgorande for forsaljningen. Teamchef for frukt
och gront har som huvuduppgift att ”skapa en attraktiv och 16nsam avdelning i butiken”
(Willys koncepthandbok 2008a).

5.4.2. Kott

For personalen inom kottavdelningen borjar alla veckans dagar med att ”kolla datum”, vilket
innebar att datum kontrolleras och kott med en dag kvar till utgangsdatum plockas bort. Om
flera stycken av samma vara har kort datum kan personalen prissanka varan for att fa salt/bort
enskilda partier. Men om det endast ar "udda” varor, till exempel en flaskfilé kvar, ska varan
svinnregistreras och krossas istéllet for att prissankas (Willys koncepthandbok 2008b). Denna
bortrensning maste gdras innan butiken dppnar, det ar av storsta vikt att rutiner for datumkoll
ar sakerstéllda, inga varor med utganget datum far finnas varken i butik eller pa lager (Willys
koncepthandbok 2008c). Personalen ska alltid tillampa FIFU, "forst in forst ut”. Daliga varor
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och varor med kort datum ska krossas samt svinnregistreras i AXBO via svinndosan, detta ska
goras i samband med att varan plockas bort och vara en del av den dagliga arbetsrutinen.
Under dagen plockas nya varor upp, avdelningen frontas och stédas (se bilaga 2).
Rengdringsrutiner ar A och O pa kottavdelningen, stadning och reng6ring maste fungera
perfekt (Willys koncepthandbok 2008c). Teamchefen for kéttavdelningen har som
huvuduppgift att skapa en saljande, ren och I6nsam avdelning. Koéttavdelningens positiva
“kommunikation” med kunderna ar extra viktig da kott ofta &r basen i matlagningen och en
bra kéttavdelning paverkar pa sa satt resten av forséljningen i form av merférséljning (Willys
koncepthandbok 2008c).

5.4.3. Varor pa drift i butiken

Ibland hamnar varor pa drift i butiken, det vill sdga de befinner sig inte pa avsedd plats. Det
kan till exempel vara ett paket kottfars bland konserverna eller en banan vid godiset; varor
som hamnat fel pa grund av att en kund forst plockat varan, sedan angrat sig och av diverse
olika anledningar inte lagt tillbaka varan utan lagt den dar de star. Dessa varor, speciellt om
de ar farskvaror, l6per hog risk att bli daliga om de inte befinner sig pa avsedd plats och i ratt
temperatur.

Det ingar framst i kassapersonalens arbete att "ga ett varv” i butiken sa fort det ar lugnt i
kassan och spana efter varor pa drift i butiken, men sjalvklart lagger annan personal i butiken
ratt varor de ser hamnat fel. Nar kassapersonalen finner farskvaror i butiken pa fel plats maste
de avgora om varan ar dalig eller inte. Om det &r en farskvara gar varan nastan alltid till kross
da de inte kan veta hur lange varan har legat dar och saledes befunnit sig i fel temperatur. En
mjolk till exempel krossas alltid, men galler det frukt och gront ar avvéagningsfragan storre da
den nédvandigtvis inte behover ha blivit dalig; personalen underscker varan och avgoér om
den haller kvalitén.

5.5. | kassan

De flesta varor som kommer till kassan kdps av kund och férsvinner darmed ur butikens flode
(se figur 2). Men som vi sett kan varor istéllet sluta som svinn och detta kan intraffa sa sent
som vid kassan.

Ibland blir varor kvar i kassan, anledningarna till detta kan variera, det kan till exempel bero
pa att de blir kvarglomda, kunden angrar kép eller upptéacker att varan ar dalig eller att
forpackningen gatt sonder. De varor som hamnar i kassan hanteras olika beroende pa vara och
personal. Nar varor hamnar i kassan ska kassapersonal ringa till berérd teamchef, om varan
till exempel ar sallad ringer de Temachef for frukt och gront, sa far de komma och ta hand om
varan. Kassapersonalen forsoker i forsta hand att folja denna rutin, men ibland pa grund av
personal- och tidsbrist blir varor dnda kvar i kassan. Om den aktuella varan inte tar skada, till
exempel en torrvara eller en vara som lamnats i kassan pa grund av att de redan ar dalig, kan
varan ligga kvar i kassan tills det finns tid att ta ut den i butiken igen. Ar det daremot en
farskvara ar det av storre vikt att den plockas ut snarast, men i man av tid funkar inte alltid
detta och varan kan bli kvar flera timmar i kassan. Detta innebér att farskvaran blir dalig och
maste svinnregistreras for att sedan krossas. Om kassapersonalen far tid hanterar de sjalva
varorna som blivit kvar i kassan, da maste de avg6éra om varan &r i gott skick och kan tas ut i
butiken till avsedd plats eller om den ska svinnregistreras och krossas. Aterigen ar det upp till
personalen att efter eget huvud avgora om en vara ar dalig. Kassapersonalen anser dock inte
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detta vara en svar uppgift, men de ringer garna Teamchef for aktuell avdelning och
dubbelkollar att varan verkligen ska krossas.

5.6. Avfallshantering
5.6.1. Sopsortering och hamtning

Totalt har butiken tre olika sorteringar for avfall. En for kartong, en for organiskt avfall (dar
slangs avfall fran frukt och gront) samt en for brannbartavfall (dar slangs avfall fran kott) dar
allt évrigt frn butiken slangs. TelgeAtervinning tar hand om allt avfall frén butiken som
hamtas tre ganger i veckan, mandagar, onsdagar och fredagar.

5.6.2. Frukt och gront

Allt svinn fran frukt och gront slangs i atta mindre karl i soprummet (se figur 3). Det
organiska avfallet separeras inte fran plastforpackningar. Att separera plastférpackningar fran
det organiska avfallet ar inte langre nodvéndigt da dagens maskiner separerar dessa sjalv,
behandlar det organiska avfallet och omvandlar det till biogas (TelgeAtervinning).

5.6.3. Kott

Kottsvinn kasseras i ett stort karl i soprummet (se figur 3). | detta karl slangs allt brannbart
fran butiken. Det brannbara avfallet blir bransle i ett varmeverk som forser tatorterna i
Sodertalje, Nykvarn och Jarna med fjarrvarme (TelgeAtervinning 2010).

6. SVINN
6.1. Vad ar mat och vad ar sopa?

Vi har tittat pa butikens varufléde med fokus pa svinn och personalens rutiner kring olika
moment. Under flera av dessa moment kravs att personalen kan svara pa fragan, vad ar mat
och vad ar sopa? Till stod for detta har personalen tre centrala riktlinjer:

o ’Bast fore- datum”

Alla varor i kéttavdelningen har ett bast fore datum. Personalen sorterar ut alla varor med kort
datum innan butiken Gppnar, varor med utganget datum far inte finnas varken i butik eller pa
lager (Willys koncepthandbok 2008c¢).”Udda” varor fran kéttavdelningen ska svinnregistreras
och kasseras (se avsnitt 5.4.2). Kort datum &r den storsta anledningen till svinn inom
kottavdelningen.

| frukt- och grontavdelningen finns endast ett fatal varor med bast fore datum méarkning.
Dessa ar butikens alla varor fran market Dole (fardigpaketerade sallader och fardigpaketerade
minimorotter) och de ska plockas bort tre dagar innan utgangsdatum. Darutéver har potatis
och groddar béast fore datum markning och ska plockas bort en dag innan utgangsdatum. Detta
galler oavsett om varorna ar daliga eller ej.

o Forpackningar
Varor med trasiga forpackningar eller vakuumslépp ska svinnregistreras och krossas.

o ”Skulle jag képa det?”
Utdver uppenbara bortrensningsanledningar som datumkoll och trasiga forpackningar, ska
personalen rensa bort varor som ar daliga. Det &r upp till personalen sjalv att avgora nar en
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vara ar dalig och vad som borde kastas pa grund av bristande kvalité - ser varan frasch ut, hel,
ren? etc. Det finns ingen mall att folja eller satta regler for nar en vara ar dalig, utan
personalen gar efter en “skulle jag sjalv kopa det? - policy”. Detta &r precis vad det later som,
skulle personalen inte sjalv betala for varan pa grund av bristande kvalité, krossar de den.

6.2. Att registrera och dokumentera svinn

Om personal konstaterat att en vara faller under nagon av de tre riktlinjerna ska de
svinnregistrera varan samt krossa den. Detta moment, att registrera och dokumentera svinn, ar
en grundsten i svinnminskningsarbetet. En god insikt i svinnet, genom noggrann registrering
samt dokumentation, kan paverka bestallning, hantering och lagring av varor. Registrering
och uppfdljning av svinn ska saledes sdkerstalla att svinnet minimeras och darmed 6ka
forséljning och vinst i butiken (Willys koncepthandbok, 2008h).

6.2.1. Svinndosa/handdator

For att folja upp svinn ska svinnfunktionen i AXBO anvandas. AxBo ar butikens, och hela
Willyskoncernens, administrativa system dar svinn registreras och sorteras in i varugrupper.
Med hjalp av AxBO kan butiken enkelt rapportera svinn per avdelning till huvudkontoret
samt analysera bakomliggande orsaker till svinnet och mojliga atgarder. Svinnregistrering till
AXxBO sker med hjélp av handdatorer, av butikspersonalen kallade svinndosor. Med dessa
scannar personalen in varor och registrerar darmed dem som svinn.

Det finns tva stycken svinndosor i butiken. Den ena anvands enbart till att registrera "egen
forbrukning”, varor som forbrukas till personalens frukost, som foretaget bjuder pa.
Svinndosa nummer 1 &r placerad i personalens fikarum. Den andra svinndosan anvands
endast till att registrera hanteringssvinn. Svinndosa nummer 2 ska alltid finnas tillganglig i
slussen vid soputrymmet vid lastkajen (se figur 3). Detta omrade &r butikens avsedda plats for
hantering av kross. For att fa en sa bra rutin som mojligt for kross ska varje butik ha en
avsedd plats for detta andamal med en handdator/svinndosa i anslutning till platsen (Willys
koncepthandbok 2008b). Vid butikens krossomrade finns aven en lista dver aktuella PLU-
koder, detta forenklar for personal som ska registrera losviktsvaror fran frukt och gront. Nar
l6sviktsvaror ska registreras i svinndosan slar personalen forst in varans PLU- kod och
darefter vikt. Efter att personalen slagit in PLU- koden blir varans namn synligt i displayen,
pa det sattet kan personalen forséakra sig om att de slagit in ratt kod (se figur 4). En vag, for att
vaga varan pa saknas dock, personalen far istéllet gissa sig till varans vikt alternativt vaga
varan ute i butik. Detta sker dock séllan, personalen uppskattar istéllet varans vikt vilket
ibland leder till fel. Aven har spelar personalens personliga erfarenhet stor roll och de menar
att med lang arbetserfarenhet blir uppskattningen lattare. VVaror med streckkod kan latt lasas
av med svinndosans streckkodsavlasare (se figur 4).
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Figur 4. Figuren visar en av butikens svinndosor

For att kunna analysera den registrerade informationen i svinndosorna pa ett &ndamalsenligt
satt sorteras innehallet dven efter forbestamda “orsakskoder” (Willys koncepthandbok
2008h:2). Det finns sex stycken olika orsakskoder:

1.

Svinn, ingen erséattning — har ska allt kant svinn som butiken inte far ersattning for
registreras. Farskvaror ska sa langt som majligt vagas och prissattas individuellt.

Ersattning Dagab — varor som Dagab ersétter, galler endast vakuumslapp.

Leverantor ersattning — har ska det som butiken raknar med fa ersattning for av
leverantor registreras.

Egen forbrukning lunchrum — hér ska alla varor som forbrukas under frukost
registreras.

Egen forbrukning 6vrigt - har ska alla varor till personalutrymmen, t.ex. toalettpapper,
och rengoéringsmedel till kassan registreras.

Egen forbrukning demonstration — hér ska alla varor som forbrukats under
demonstration registreras. Dessa varor ersatts sedan av den leverantor som haller
demonstrationen.

Forutom de varor som tas in till frukost och som gar under orsakskod 4, Egen forbrukning
lunchrum, registreras i princip allt butikens svinn fran frukt och grént under orsakskod 1,
Svinn, ingen erséattning och allt butikens svinn fran kéttavdelningen under orsakskod 2,
Ersattning Dagab. Efter I6pande svinnregistreing i svinndosan under dagen fors
informationen 6ver till AXBO med orsakskod varje kvall och en gang i veckan skrivs
rapporter ut for andamalsmassig analys (Willys koncepthandbok 2008h:2).
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6.2.2. Svinnparmar

De rapporter, med allt svinn som registrerats i AXBO under en vecka, som skrivs ut for analys
dokumenteras i en parm, Svinnparmen. | den utskrivna rapporten gar det att avlasa alla varor
som svinnregistreras (leverantor, svinn i antal, svinn i kronor, antal i forsaljning, pris
exklusive moms, andel svinn i procent, summa svinn i procent och orsakskod).

6.2.3. Svinnanalys

I Svinnpérmen ska det varje vecka tillsammans med rapporten dven dokumenteras en
Svinnanalys. | Svinnanalysen skriver ansvarig personal de fem varor som under veckan
svinnats mest métt i kronor. H&r kan personalen dven kommentera potentiella orsaker till
svinnet, som t.ex. att varan var pa annons eller att det var jordgubbsforsaljning utanfor entrén
och darmed jordgubbsforséljningen lag och svinnet hogt. Detta gors bara om det skett nagot
sérskilt eller om summan for den krossade varan var anmarkningsvart hog (se tabell 1 och 2).

Svinnanalysen har dock borjat bli nagot dverflodig, da butikschefen nyligen har borjat med
”svinnsamtal” en gang i veckan tillsammans med personalen dér de gar igenom svinnet och
diskuterar bakomliggande orsaker och mojliga atgarder. Fordelar med detta kan vara en
givande diskussion och att svinnet far storre plats, men nackdelen &r att samtalen inte
dokumenteras och darmed kan viktig information gldmmas bort.

6.2.4. Svinnmal och exempel pa svinn

| Svinnanalysen antecknas dven veckans ”svinnmal” - malet fér mangden svinn maétt i kronor,
som respektive avdelning bor ligga pa. Butikens svinnmal for frukt- och gront ar 8000
kronor/vecka, respektive 2500 kronor/vecka for kott. Svinnmalet har butikschefen och
teamchef for farskvaror analyserat fram och satt tillsammans for var och en av butikens
avdelningar. Syftet med svinnmalet &r att minimera svinnet men att samtidigt mojliggora en
attraktiv och séljande avdelning. Av Willys fyra valsprak fokuserar tva pa hur viktigt det ar
med valfyllda hyllor: Alltid valfyllda butiker — alla butiker ska ha en hog fyllnadsgrad. Detta
ar en av de viktigaste delarna i Willys lagpriskoncept. Aldrig slut pa viktiga varor — tvahundra
varor star for hela 50 % av Willys vinst och det ar oerhort viktigt att dessa varor alltid finns i
butik (Willys koncepthandbok, 2008i). Begreppet fyllnadsgrad &ar en av grundpelarna i Willys
koncept och att sékerstélla att det alltid ar ratt fyllnadsgrad i butikens samtliga avdelningar
anses vara den viktigaste uppgiften for ansvarig i butiken (Willys koncepthandbok, 2008j).

Butikens svinnmal for frukt och gront var 2,0 % av omséttningen. Svinnet av frukt och gront
vecka 22 till och med 25, 2010 Gversteg malet med 1,4 % (Tabell 1).

Tabell 1. Topp fem svinnregistrerade varor fran frukt och gront, vecka 22- 25, 2010

Tidsperiod Vara Summakr  Orsakskod Ovrig
kommentar

Vecka 22 Svamp, Shiitake 636 Svinn, ingen ersattning -

Vecka 23 Persikor i korg 1907 Svinn, ingen ersattning -

Vecka 24 Jordgubbar, import 4760 Svinn, ingen ersattning  Forsaljning
utanfor

Vecka 25 Tomater 2750 Svinn, ingen ersattning -

Totalt svinn

V.22 -v.25 3,4 %
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Butikens svinnmal for kott var 2,4 % av omséattningen. Eftersom butikens svinn fran
kottavdelningen vecka 22 - 25, 2010 var 4,1 % Gverstegs malet med 1,7 % (se tabell 2).

Tabell 2. Topp fem svinnregistrerade varor fran kéttavdelningen, vecka 22 - 25, 2010

Tidsperiod  Vara Summai  Orsakskod Ovrig
kronor kommentar

Vecka 22 Lovbiff (8-10 st) 625 Svinn, ingen ersattning -

Vecka 23 Lovbiff (Irland) 485 Svinn, ingen ersattning -

Vecka 24 Caj P Entrecote 284 Svinn, ingen ersattning -

Vecka 25 Lovbiff (Irland) 558 Svinn, ingen erséttning Annonsvara

Totalt svinn

V.22 -v.25 4,1 %

7. KOMMUNIKATION INOM BUTIKEN

God varukannedom ar framforallt inom frukt- och grontavdelningen samt kottavdelningen
avgorande for hur vél personalen kan utfora sina arbetssysslor. Det ar darfor inom dessa
avdelningar extra viktigt med god kunskap om avdelningens varor och om behov foreligger
ska personalen pa dessa avdelningar utbildas for att 6ka varukannedomen (Willys
koncepthandbok 2008k). Det ska &ven finnas dokumenterade avdelningsrutiner i form av
rutinscheman, detta har bada avdelningarna for dagens alla rutiner (se bilagal & 2). Men
utover detta finns inte mycket skriftlig information rérande personalens arbetsuppgifter.
Personalen besitter en enorm kunskap om sitt omrade, en kunskap som personalen menar at
det inte gdr att lasa sig till, utan bara kan laras genom arbete och tid. Det blir sdledes mycket
svart for en ny medarbetare att veta hur de bestaller ratt, avgora vad som ar svinn och hur de
ska hantera varor pa basta satt. Det finns inte heller nagon skriftlig information angaende
hantering av varor som hamnar i kassan, information om hur dessa ska hanteras sker muntligt.
Men enligt kassaansvarig informeras alla nyanstéllda i kassan om vikten av att farskvaror sa
fort som mojligt ska ut till sin rétta plats/kyl i butiken. Om en vara som lamnats i kassan ska
svinnregistreras och sedan krossas ska kassapersonal gora detta. Men manga i personalen
anser det svart att svinnregistrera, framfdrallt om det &r en losviktsvara, detta pa grund av
vagningssvarigheterna. En del av personalen véger forst varan pa vagen i kassan sa de vet
vikten nar de sedan ska sla in varan i svinndosan ute i vid krossomradet. Men manga undviker
helt och hallet denna syssla och stéller istéllet bara ut varan vid krossomradet utan att
registrera den i svindosan. Detta i sin tur kan leda till forvirring och osakerhet kring huruvida
varan ar registrerad eller ej och i vérsta fall sluta med att varan sléangs utan att registreras.

Dock har personalen varannan vecka ett ”Tc-m0te farskvaror”, ett mote for de ansvariga inom
farskvaruavdelningarna (dar frukt och gront samt kétt ingar) och farskvaruteamchefen. Under
motet gar varje avdelning igenom bland annat; vad som kan goras for att 6ka forsaljningen,
vad som gar daligt, vad som kan goras béttre, stadrutiner, annonsvaror for nasta vecka osv.
Tidigare vid dessa moten har varje avdelnings svinn och andelsmal gatts igenom och
analyserats. Detta ska nu &ndras och svinnet ska istéllet diskuteras individuellt med varje
avdelning en gang i veckan i samband med rapportutskrivningen till svinnparmen. Pa det
sattet diskuteras svinn, orsaker och atgarder, varje vecka istéllet for varannan. Dock
dokumenteras dessa samtal daligt, detta &r synd da det skulle kunna underlatta analys och
atgarder aven i framtiden.
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8. ANALYS OCH DISKUSSION

Syftet med studien var att undersoka hur det gar till och vilka faktorer som spelar in nar
farskvaror fran frukt och gront samt kott i butik svinnregistreras samt krossas. Vi har studerat
olika vagar en vara kan fardas genom butik och vi har sett att en vara vid olika stadier kan
klassas som sopa och krossas. Men malet for alla varor som kommer in butikens flode &r att
de ska forsvinna ut via kassan och betalas for, vad ar det da som gor att alla varor inte hamnar
dar?

Studien har visat berérd personals arbetsrutiner, centrala direktiv och policys, samt
information kring svinnhantering. Att minska svinnet eller att behalla det pa en 6nskvard niva
ar en stor del av arbetet och en hdgst relevant faktor for butikens I6nsamhet. Butiken har flera
befintliga atgarder for att minska svinnet, i denna avslutande del lyfts de sérskilt fram samt
vissa faktorer som kanske forsvarar det arbetet och bidrar till 6kat svinn.

Registrering och dokumentering

En grundldggande forutsattning for svinnminskningen dar noggrann svinnregistrering och
darmed en god insikt i svinnet, utan detta ar uppféljning och atgarder svarbeméstrade. Med en
battre insikt i svinnet kan butiken positivt paverka bestallning, hantering och lagring av varor.
Butiken jobbar med detta, men det kan alltid forbattras. Personalen diskuterar till exempel
framst svinn muntligt och gor inga dokumentationer dver dessa samtal, inte heller
anledningen till varfor en vara svinnregistrerats och kasserats dokumenteras. Detta borde
forbattras da atgarder mot svinnet ar lattare att konstruera om anledningen till svinnet ar
kénda. Bristen av en vag vid krossomradet (se 6.2.1.) gor aven siffrorna pa butikens faktiska
svinn nagot osdkra. En vag for att kunna vaga svinnet vid krossomradet vore darfor att
rekommendera.

Skriftlig information och praktisk kunskap

Trots svinnets stdndiga ndrvaro i det dagliga arbetet &r den skriftliga informationen rérande
regler och rutiner kring svinnhanteringen liten. Viss information om hur svinnet ska
prioriteras gar visserligen att lasa sig till i koncepthandboken, men koncepthandboken verkar
dels vara relativt okand for personalen och dels otillracklig i sin praktiska information. Da den
skriftliga informationen rérande bestéllningar, varuhantering och svinnhantering ar bristféllig
riskerar felhanteringen att 6ka. Det vore dérfor dnskvért med tydligare information for att 6ka
kunskapen och gora den mer lattillganglig for ny eller vikarierande personal. Det finns inte
heller nagon skriftlig information angaende hantering av varor som hamnar i kassan.
Information om hur dessa ska hanteras sker muntligt. Enligt kassaansvarig informeras alla
nyanstallda i kassan om vikten av att farskvaror sa fort som mojligt ska ut till sin ratta
plats/kyl i butiken. I allmanhet verkar kassapersonalen inte sa informerad om svinnhantering,
ingen kan minnas nagra speciella restriktioner kring amnet. Men att understryka &r att en del
av personalen ar sommarvikarier vilket kan vara en orsak till osakerhet kring information och
rutiner. Vi kan dock konstatera att behovet av att snabbt veta hur farskvaror ska hanteras &r
sarskilt stort pa sommaren da det &r varmare i butiken. Problemet med kassapersonalens
bristande kunskaper om farskvaruhantering har uppmarksammats och avdelningsansvariga
ska jobba pa informationen om hur det ska ga till och hoppas pa forbattringar.

Trots att den bristfalliga skriftliga informationen kan ifragasattas och forbattras, kan man
fraga sig om all kunskap och information verkligen gar att skriva ner? Personalen besitter en
stor kunskap om sitt omrade, en kunskap som personalen menar inte gar att lasa sig till, utan
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bara kan laras genom arbete och tid. Mycket information som inte skrivs ner kan mojligtvis
gora det, men mycket gar konstaterat inte att skriva ner i mallar. Personalens praktiska
kunskap dar oersattlig och personalen ska inte underskattas i det komplexa arbete som
svinnhantering innebér. Det géller att ta vara pa denna kunskap och tradera den vidare till ny
personal, och dven till personal med andra uppgifter an bara den egna avdelningen, for att 6ka
kunskapsnivan i hela butiken. En skriftlig information skulle troligen vara ett stod i denna
erfarenhetsformedling.

Bestallningar

Willys stéller hoga krav pa bestéllningsarbetet da det ar avgorande for ratt balans mellan hog
fyllnadsgrad i butikshyllorna och minimerat svinn. Bestéllningsarbetet &r en avvégning,
manga olika faktorer spelar in i vad som bestélls och personalen far géra manga
uppskattningar (se avsnitt 5.1.). Felbestallningar leder till icke salda varor och darmed svinn
eller missad forsaljning, eller uttryckt som metaforen: “felbestéliningar ar svinnets moder”.
Det &r alltsa av storsta vikt att personalen lagger tid pa att bestalla ratt. Bestallningsarbetet
anses darfor inom Willyskoncernen vara en viktig grundsten i jakten pa svinnminskningen.
Arbetet ska inte skyndas igenom, utan far och ska ta tid for att forsakra att det gors rétt.
Personalen lagger ner mellan 30 och 45 minuter pa bestéllningar per dag. Om detta &r
tillrackligt, med tanke pa hur viktigt och finkansligt bestallningsarbetet &r, kan diskuteras.

Leveranser och krediteringar

Mottagningskontroll vid leverans &r en del av butikens arbete med svinnatgarder. Varor med
dalig kvalité ska krediteras till leverantoren for att inte bli daliga i butik och darmed
registreras som svinn samt krossas. Krediterade varor forvaras ofta i butikens lager nagon dag
for att mojliggora ev. kontroller fran leverantoren. Darefter slangs de i samma sopkarl som
butikens eget svinn, men registreras inte som sadant. Hur stora mangder som krediteras ar
svart att veta, ingen dokumentation eller analys av krediteringar gors av butiken. Kreditering
av inkommande varor nar de har anméarkningar ar alltsa ett satt att halla nere butikens svinn,
men minskar inte svinnet ur ett naturvetenskapligt perspektiv. Detta flode av varor ut ur
butiken (direkt vid ankomst) &r alltsa ocksa intressant sett ur vart forskningsperspektiv.

Lager/kylrum

Butiken applicerar i mojligaste man One touch- systemet, som ska se till att varor fardas fran
leverans till avsedd plats i butik med sa lite mellanhantering och mellanlagring som majligt.
Detta ar en fordel for varor som ar kénsliga for stotar och temperaturvaxlingar. Samtidigt
jobbar butiken dven med FIFU — forst in forst ut, vilket innebdr att varor narmast sitt
utgangsdatum tas ut i butik forst. Detta kan motverka svinn da kunderna képer dessa varor
forst, istallet for att de ska ligga kvar pa lagret. Dessa tva principer motverkar varandra i det
fall det finns aldre varor pa lagret, och vid dessa situationer forefoll FIFU Gverordnat One
touch, vilket sjalvfallet &r en fordel ur svinnsynpunkt. Om leveranserna kan tids-koordineras
med hdgre precision kan troligen fler varor ga direkt ut i butik. Ur miljoperspektiv kommer da
en avvagning mellan béattre forutsattningar for lagt svinn och sma lagerutrymmen kontra fler
transporter.

Varuvard

Att varda varorna val ar ett satt att bibehalla deras kvalitet och darmed 6ka majligheten att fa
dem salda istallet for slangda. Personalens dagliga utsorteringar av dalig frukt och gront &r ett
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satt att varda de Gvriga varorna, eftersom tex spridning av mogel da minskas. Har finns
potential att géra mer, sarskilt for frukter som ar forpackade i pasar/nat/lador med andra.
Andra satt att varda farskvaror ar att se till att de vidrors sa lite som majligt, tex inte plockas
upp ur transport-kartongerna for att laggs i hogar pa avdelningen, eftersom forutsattningar for
tryckskador da okar. Aven rutinen att snabbt transportera kylda kottvaror fran lagret till
kylhyllan &r ett sétt att varda dessa varor.

Etikettvard

Tydliga etiketter, med varunamn, ursprungsland och pris, ska finnas i anknytning till butikens
alla varor och &r av storsta vikt for forsaljningen. Framforallt varans pris ska framga da detta
innebar kraftig merforséljning, varor utan etikett blir sallan salda och slutar ofta som svinn
istallet. En god etikettvard innebar saledes minskat svinn (Willys koncepthandbok 2008c).

Varor pa drift

Butiken har rutiner for hantering av varor pa drift i butiken, det vill siga varor som inte
befinner sig pa avsedd plats (se 5.4.3.). Dessa varor, speciellt om de &r farskvaror, I6per hog
risk att bli daliga om de inte befinner sig pa avsedd plats och darmed i fel temperatur. Det ar
framst kassapersonalens ansvar att ”ga ett varv” i butiken och spana efter varor pa drift i
butiken, men sjalvklart lagger annan personal i butiken ratt varor de ser hamnat fel.

| kassorna ligger ofta manga varor pa drift. Farskvaror som bli kvar i kassan ska plockas ut
snarast. Kassapersonalen ringer berord teamchef sa far de komma och ta hand om varan (se
5.5). For att undvika forvirring kring vad som ska hdnda med varor som hamnat i kassan har
kassapersonalen under ett arbetspass ”en egen kassa”. Med detta menas att samma personal
sitter i samma kassa under hela sitt arbetspass, pa detta vis kan forvirring kring hur lange en
vara legat i kassan eller varfor den ligger dar och vad som ska géras med den, undvikas.

Prisnedsattning av varor

Trots rutiner kring ratt bestallning uppstar oundvikligen ibland situationer dar butiken maste
prisjustera mot kunden for att snabbt bli av med enskilda partier. Denna typ av
prisnedsattningar ska anvandas sa att det tydligt framgar att det handlar om enskilda
prisnedsattningar pa grund av kort datum (Willys koncepthandbok 2008b).

Denna typ av aktivitet sker valdigt sallan i butikens frukt- och grontavdelning. Om butiken till
exempel har ett parti potatis som personalen ar radd snart ska bli dalig kan de sanka priset for
att fa potatisen sald snabbt. Men detta sker valdigt sallan och kan endast bestimmas av
butikschef och teamchef for frukt och gront. Detta géller dock endast varor som annu inte
hunnit bli daliga, butiken far aldrig sélja varor till nedsatt pris pa grund av att varan redan
hunnit bli av samre kvalité, till exempel flackiga bananer till halva priset (Willys
koncepthandbok 2008a).

| kéttavdelningen ar prissankning desto vanligare. Datumkontroll ingar i de dagliga
arbetsrutinerna (se 5.4.2.) och personalen borjar alla veckans dagar med att “kolla datum”, da
kontrolleras datum och kétt med en dag kvar till utgangsdatum plockas bort. Om det endast ar
"udda” varor, till exempel en flaskfilé eller tva kycklingklubbor, svinnregistrerar och krossar
personalen varorna. Men om flera stycken av samma vara har kort datum kan personalen
prissanka varan for att fa bort enskilda partier. Varor (om det inte ar udda varor) med kort
datum prissanks alltid senast dagen innan bast fore datum, men varor kan sattas ned i pris
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tidigare, om det till exempel finns tre pallar med entrecote vars bést fére datum &r om tre
dagar prissanker personalen varan for att forsoka fa allt salt innan bast fore datumet.
Personalen kan borja med en liten prissdnkning och sedan sénka mer i och med att
utgangsdatumet narmar sig. Det finns dock inga exakta prismallar att ga efter, &ven denna
syssla maste personalen sjélv avgora.

Till sitt forfogande har Willysbutikerna 50 % prisnedséattningslappar som kan klistras pa varor
med kort datum. Men Willysbutiken i Sodertdlje Weda har valt att inte anvadnda dessa. Detta
dels pa grund av att de anser den sénda fel signaler. Butikens slogan &r likt alla andra
Willysbutiker ”Sveriges billigaste matkasse”, men de menar att 50 % lapparna séander
signalen att maten &r billig pa grund av misstag. Om varan istallet prisséanks och personalen
skriver en stor skylt om priset, ser det snarare ut som butiken jobbar bra med att kopa in klokt,
inte att maten &r billig for att butiken bestéllt fér mycket av misstag. Men framforallt vill inte
butiken anvéanda 50 % prisnedsattningslappar pa grund av att de anser de vara en enkel utvag
vid felbestallning, de vill istéllet att personalen ska lara sig hitta ratt bestallningar. Om
personalen gar ut och planlost prisnedsatter alla varor med kort datum, léar de sig inte att
justera bestéllningar. Om de istéllet maste ta in varorna till kontoret satta sig ner och andra
priset i datorn, menar ansvarig personal att de lar sig "felen”. Om du lagger ner tid pa att
atgarda fel i bestallningar lar sig personalen béattre an om de bara kan ga ut i butiken och
snabbt satta pa klistermarken pa olika varor. Det skulle vara en snabb och otillracklig l6sning
pa ett storre problem, felbestallningar. Med 50 % prisnedséattningslapparna fortsatter butiken
att bestalla in som tidigare, och varorna blir inte salda, de prissanks och i slutdandan forlorar
butiken pengar.

Centrala bestammelser

Enligt Willys koncepthandbok 2008 ska alla frukt- och grontavdelningar vara tempererade
kylrum. Tempererade forsaljningsutrymmen gor det mojligt att ha hela pallar i butik for
forsaljning och darmed bibehallen kvalité. Men detta haller pa urfasas da kunden tycker att
det ar obehagligt med kylan. Vilket innebar att kunden forsoker minimera sin tid i omradet
och da handlar de mindre eftersom de bara gar in snabbt och tar det de planerat att kopa,
butiken forlorar da merforsaljning. Da Willys Sodertalje Weda ar nybyggt foljer de det nya
konceptet som bestdmts centralt och har ddrmed inga tempererade forsaljningsutrymmen. Hur
den varmare temperaturen paverkar varornas hallbarhet varierar, vissa varor mar battre andra
samre. Istéllet for att hela frukt- och grontavdelningen &ar tempererade finns kylar. Dér kan
tyckas borde varor som mar samre av den varmare temperaturen placeras. Men butiken maste
folja det mobleringskoncept, hur varorna &r placerade i butik, som bestdmt centralt. Enligt
personal dr dessa mobleringskoncept inte alltid optimala for varorna hallbarhet, da
mdbleringskonceptet inte alltid raknar in varans temperaturkanslighet. Som till exempel &r
persikor varmekéansliga och skulle ma béttre av att ligga i kylen. Men eftersom persikornas
placering i frukt- och gront avdelningen &r bestamd centralt &r det svart att flytta persikan till
kylen.

A, B, C —systemet styr till stor del vilka varor som ska finnas i butikens sortiment, alla A-
varor ar obligatoriska och ska finnas (se 3.3.2.). Men for att undvika onédigt svinn bestaller
personalen inte alltid in alla A-varor, de vet namligen att vissa varor inte séljer i omradet och
att det bara skulle sluta med att varan maste svinnregistreras och krossas. Detta ar saklart bra
ur svinnsynpunkt, men det visar aterigen att vissa bestammelser och rutiner som bestamts
centralt behdver ses 6ver och att det kanske borde finnas storre mojligheter for personalen att
gora lokala anpassningar.
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Svinnmal och butikens dilemma

Butikschef och personal ska vara val insatta i svinnatgarder och forsta sambandet mellan
svinn och ekonomiska resultat (Willys koncepthandbok 2008g). Men tyvarr &r det inte sa
enkelt att butiken kan (eller vill) ha noll svinn. Hur butiken ser pa svinn ar en komplex fraga
med ett komplext svar. Sjalvklart vill butiken minska sitt svinn, men framforallt 6nskas en
attraktiv och Iénsam butik - har i ligger butikens dilemma. En del svinn &r (enligt traditionellt
butikstank) nédvéndigt for att forsékra sig om en hég fyllnadsgrad i butiken och att
avdelningen inte far ”hal i hyllan”. Har kommer de olika avdelningarnas svinnmal in i bilden.
Syftet med svinnmalet &r att minimera svinnet men att samtidigt mojliggora en attraktiv och
sdljande avdelning. Den summa svinnmalet &r pa ar kan saledes pastas vara den summa som
anses vara rimlig eller 6verkomlig att svinna for att ha en attraktiv avdelning och manga néjda
kunder.

Hér i ligger kanske den stdrsta utmaningen ndr det géller att minska butiskssvinnet. | grunden
handlar svinnproblematiken om att géra det Ibnsamt att minska svinnet for den enskilda
butiken. Insikten om att svinn &r ett stort problem miljomaéssigt kar, men det finns idag inte
tillrackliga styrmedel for att driva utvecklingen at ratt hall. Om minskat svinn skulle leda till
nagon typ av beloning for personal och butik sa vore det ett kraftfullt styrmedel, men det finns
inte sddan stimulans idag.
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Bilaga 1. Arbetsrutiner for Frukt och Gront

Mote Tc-farsk mote, medtag svinnparmen leverans leverans leverans leverans leverans leverans leverans
Ixm:mm avdelningen pa daliga révaror, kolla datum
order L&gga order pa Saba for leverans dagen efter stopptid:9.00
Fylla varor Pafylining av varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
Leverans mottagning av frukt och gront leverans order order order order order order order
Stadning rast rast rast rast rast rast rast
fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
Titta pd mailen, lagg annonsbestalining fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
kreditera daliga varor (Saba) fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
PLU listor Uppdatera plu listorna i kassorna fylla varor fylla varor I fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
skyltar skriva ut satta upp i avdelningen stadning stadning stadning stadning stadning fylla varor fylla varor
rast rast rast rast rast rast rast
rast fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor fylla varor
fylla varor fylla varor
skyltar slutkollen slutkollen skyltar slutkollen fylla varor fylla varor
slutkollen slutkollen slutkollen slutkollen slutkollen fylla varor fylla varor
slutkollen slutkollen slutkollen slutkollen slutkollen fylla varor fylla varor
slutkollen Stédning Stadning Stadning Stédning slutkollen slutkollen




Bilaga 2. Arbetsrutiner Kott

uppplock av lev.

Lev. Kommer 10.30 ma-to, 16

datumkontroll  [skrivs upp m&-ma (se nedan)
Im:_. eko. Lab. Plan datumkontroll datumkontroll datumkontroll
kross hantering av svinnregistrering kross kross kross
Bestallning bestéllning efter upplockad leverans stadning datumkontroll upplock av varor datumkontroll
upplock av varor kross kross

datumkontroll

upplock av varor

kross

upplock av varor

upplock av varor

upplock av varor

charklev.

charklev

charklev

charklev

charklev

bestallning

bestallning

bestallning

bestallning

bestallning
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