Serveringssvinn

Menyplanering
| Agardiatigon | Amvaig

GOr en flexibel meny med utrymme fér andringar.

Planera menyn med allsidig och varierad mat som uppskattas.
Involvera gasterna.

GOr studiebesok hos verksamheterna.

Planera in dterkommande matratter och rdvaror i menyn.

Ge ratterna passande namn som beskriver vad de innehaller.
Planera menyn efter sdsong och leveransdagar.

Servera nya ratter som alternativratter.

Portionsberakning

Lar kdnna era matgaster — anpassa efter hur mycket som brukar ga at.
Anpassa efter matgdstens behov.
Aterkoppla till receptansvarig.

Skapa rutin for rapportering av narvaro och franvaro.

Servering

Ldgg bara upp sa mycket mat som berdknas ga at.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget.

Anvand ratt storlek pa serveringsbestick.

Aterkoppla regelbundet till tillagningskoket.

Anvand sma karl i slutet av serveringstiden. (buffé)

Rakna antalet framtagna tallrikar for att ha koll pa hur manga som étit. (buffé)

Samarbeta med schemaldggare for att fa ett sa bra lunchschema som mgjligt.
(buffé)

Gor det enkelt for personal i forskola och aldreomsorg att fa mer mat fran
koket. (karott)

Spara overtackta skalar pa vagnen och 6ppna dem bara vid behov. (karott)

Majliggor val av olika portionsstorlekar. (sjukhus)
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Ta vara pa rester

Anvand rester pa ett sakert satt, folj ert egenkontrollprogram.
Samla och skapa recept pa hur man anvander rester i nya ratter.

Ta vara pa kalla rester fran buffé och serveringsvagn och anvand i varma ratter.

Ha alltid en plan B — planera for rester.
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