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Handbok for minskat matsvinn -
for verksamheter inom kok,
restaurang och butik

Syftet med den har handboken é&r att stotta foretagare som bedriver detaljhandel” att arbeta for
minskat matsvinn. Tanken &r att handboken ska ge stod till dessa foretag sa de kan skapa
sékra rutiner samtidigt som de arbetar for minskat matsvinn. | handboken ger vi kortfattad
information och hanvisningar till var foretag kan hitta anvandbara underlag for sitt
matsvinnsarbete.

Genom att samla informationen pa ett stalle vill vi underlatta och spara tid at foretagen. Det &r
alltid foretagaren som ansvarar for att kraven i lagstiftningen uppfylls. Handboken kan ocksa
anvandas som ett stod for livsmedelskontrollen da de kan héanvisa foretagare som vill 6ka sitt
arbete for minskat matsvinn till denna handbok.

*EG-férordning 178/2002 definition av detaljhandel: hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av
det pa det stalle dar produkten saljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler,
catering, personalmatsalar, allménna serveringsstéllen, restauranger eller liknande livsmedelsservice, affarer,
distributionscentrum och grossistaffarer.



Vad ar matsvinn?

Matsvinn ar mat som gar bra att &ta men som av olika anledningar inte ats eller dricks upp. En
tredjedel av all mat som produceras i varlden &ts av olika anledningar inte upp, det kan
exempelvis handla om att maten inte ar saker men det kan ocksa handla om onddigt matsvinn.

e Matsvinn star for 8-10 procent av alla utslapp av vaxthusgaser i varlden.
e Matsvinn uppstar i hela livsmedelskedjan.

Né&r mat slangs har jordens resurser, som energi, vatten och mark anvénts helt i onédan.
Genom att inféra atgarder for att arbeta med minskat matsvinn sa utnyttjas bade jordens och
verksamhetens resurser battre och dven verksamhetens I6nsamhet kan 6ka. FN har som mal i
Agenda 2030 att halvera det globala matsvinnet, och att minska svinn och forluster i hela
livsmedelskedjan.

Genom att infora rutiner for att minska matsvinn i verksamheten kan foretagaren ocksa
medverka till att malen i Agenda 2030 uppfylls.

Lastips: Agenda 2030 - globala mal for hallbar utveckling (fn.se)

Matsvinn



https://fn.se/vi-gor/vi-utbildar-och-informerar/fn-info/vad-gor-fn/fns-arbete-for-utveckling-och-fattigdomsbekampning/agenda2030-och-de-globala-malen/

Livsmedelssékerhet och minskat matsvinn

Manga undrar varfor det kastas sa mycket mat. Det ar inte en helt enkel fraga att svara pa och
det finns sakert valdigt manga olika faktorer som spelar in. I vissa fall handlar det kanske om
okunskap, exempelvis att man inte vet skillnaden mellan mérkningarna ”Bést fore-dag”

och sista forbrukningsdag” och darfor véljer att kasta livsmedlen for sdkerhets skull.

I andra fall kan det handla om bristande rutiner, det kan handla om felaktig forvaring,
exempelvis att livsmedlen inte forvaras tillrackligt kallt och att hallbarheten darmed forkortas.
Eller det kan vara sa att man stéller ut for mycket livsmedel pa buffébordet och mat av den
anledningen kastas helt i onddan.

I manga fall behover inte livsmedelssakerheten paverkas negativt bara for att man andrar pa
en rutin for att framja minskat matsvinn.

Kunskap, medvetenhet och motivation

Genom att 6ka medvetenheten och kunskapen om vad som orsakar matsvinn och vilka
konsekvenser matsvinnet medfor sa 6kar sannolikheten for att nagon ska forsta och vilja
arbeta for att bidra till minskat matsvinn.

Om alla aktorer i livsmedelskedjan arbetar och samarbetar fér minskat matsvinn sa ékar
chanserna att na de globala malen om minskat matsvinn.




Att medarbetare ar motiverade och forstar konsekvenserna av matsvinn ar en forutsattning for
att lyckas i arbetet for minskat matsvinn.

Det finns idag gott om material kring matsvinn som foretagare kan anvénda for att:

v" utbilda sin personal
v"informera och végleda kunder
v" informera och végleda gaster
v"informera samarbetspartners

Tips!

Motivera personalen genom att:

Beratta varfor det ar viktigt att minska matsvinnet

Beratta hur ni kan bidra till minskat matsvinn

Ge medarbetare utmaningar som bidrar till minskat matsvinn
Samarbeta med forebilder som inspirerar personalen
Anordna/skicka personal pa utbildningar

Satt mal - mat, folj upp och premiera nar det gar at ratt hall

RS

Mat matsvinnet

Det som méts, det syns. Grunden for att minska matsvinnet ar att borja mata.
Livsmedelsverket har tagit fram en nationell matmetod som foretagare kan anvénda sig av for
att mata hur mycket mat som kastas. Pa sa vis ska det ocksa bli lattare att folja upp sina egna
mal om minskat matsvinn.

Lastips: Nationell metod fér matning av matsvinn (livsmedelsverket.se)


https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/matsvinn-i-storkok/handbok-for-minskat-matsvinn/minska-matsvinnet--sahar-gor-du/mat-och-folj-upp/nationell-matmetod-for-matsvinn

Arbeta for minskat matsvinn

Det finns manga olika faktorer som kan paverka hur en verksamhet kan arbeta for att minska
matsvinn. Vi vill genom denna handbok inspirera dig som foretagare att tdnka ut vilka
forutsattningar du har, hur du kan arbeta i din verksamhet och hur du kan férebygga matsvinn.

Olika verksamheter har olika forutsattningar for hur de kan bygga upp sina rutiner och var
man ska lagga sitt fokus i matsvinnsarbetet. Det kan handla om var i landet verksamheten
ligger, det kan paverka hur ofta man far leverans av livsmedel, vilket kan styra hur mycket
livsmedel som man maste ha i lager. Det kan i sin tur paverka rutiner for placering i lager och
rutiner for datumkontroll.
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PLANERA FORVARA TA VARA PA RESTERNA

En annan faktor som kan paverka forutsattningen for att arbeta for minskat matsvinn ar
storleken pa olika utrymmen som finns i verksamheten. Hur stora lagerutrymmen och
beredningsutrymmen som finns kan paverka majligheten att forbereda och tillreda livsmedel
pa ett sakert vis.

Storleken pa utrymmen kan aven paverka vilken plats som finns for utrustning kan behévas
for att kunna ta hand om mat som inte gatt at, s som exempelvis nedkylningsutrustning.

Alla dessa faktorer kan i forlangningen dven paverka verksamhetens ekonomi, vilket ofta
bade &r en styrande och motiverande faktor for att arbeta for minskat matsvinn.

Inkép och planering

For att minska matsvinnet kan det vara viktigt att samarbeta och anlita leverantdrer som
arbetar for minskat matsvinn. Stall krav pa leverantorer sa att de kan leverera utifran dina
onskemal, exempelvis om leveransfrekvens, varsamt hanterade ravaror med bra hallbarhet
och bibehallen kylkedja. Genom att kdpa andrasortering kan du bidra till minskat matsvinn i
foregaende led av livsmedelskedjan. Det kan ocksa oka verksamhetens lonsamhet.



Tips!

Livsmedelsbutiker

v’ Se Over sortimentsbredden och ta bort
de produkter som inte séljer.

v' Skapa rabatterbjudanden sa att de inte
medfor matsvinn i konsumentledet.

Restaurang och kok

v

v

Planera inkdp och menyer sa att du inte
koper in sadant som inte gar at.

Att handla i sasong, frysa in eller
konservera. Kan 0ka Iénsamheten och
minska risken att du far kasta mat med
dalig kvalitet.

Vid menyplanering, planera in en dag
da och da nér rester tas om hand. Skapa
gérna recept nar rester kan anvandas,
exempelvis pyttipanna, grytor, wok
eller graténger.




Foérvaring

Manga verksamheter kan minska matsvinnet genom att se dver sina forvaringsrutiner.
Temperaturen har stor betydelse for hur snabbt bakterier forokar sig. Forvaring av kylvaror
vid 4 °C gor att mikroorganismer forokar sig langsamt. Ju lagre temperatur maten forvaras i
desto langre haller maten. Att sanka temperaturen i kylutrymmen kan alltsa bidra till minskat
matsvinn.

En god ordning i forvaringsutrymmen kan ha manga fordelar. Det kan underlatta vid
bestallning samt att halla koll pa livsmedlens hallbarhet och datum. En god ordning i kylar
och frysar kan &ven bidra till att utrustningen fungerar béttre, att det gar att halla en lagre
temperatur och att det gar at mindre energi.

s e ¥

o~ Kylskap
| * Apelsin  + Paron
* Broccoli -+ R&dlsk (o) att férvaras morkt

- Gullek -+ Sallad - Banan + Paprika och svalt. Lagg den
+ Kiwi + Vindruvor + Citron * Squash i en pase som inte
* Melon - Vitkal + Gurka + Tomat slapper in ljus.

+ Morot - Vitlok

\_ - Nektarin - Apple ) \ / \_ j

Oforpackade livsmedel sa som exempelvis frukt och gronsaker kan paverka varandras
hallbarhet, exempelvis kan dpplen utsondra gaser som paskyndar andra frukters
mognadsprocess och mdgliga gronsaker kan gora att andra livsmedel ocksa borjar magla.

\ / Morkt \
Potatis mar bast av

Rumstemperatur
* Aubergine * Lime
+ Avokado + Mango

Genom att ha koll pa faktorer som dessa kan du bidra till minskat matsvinn.

Tips!

Om du sanker forvaringstemperaturen fran +8 grader till + 4 grader sa 6kar hallbarheten.

Hall koll pa datum

Foretagare far pa eget ansvar anvanda, salja eller skanka livsmedel efter det att bast fore-dag
har passerat. Livsmedelslagstiftningen sdger ingenting om prissankningar, upplysningsplikt
eller liknande. Daremot far inte livsmedelsinformationen riskera att vilseleda konsumenten.
Om livsmedlet har mindre kvalitetsforsdmringar, som till exempel har med smak, lukt och
textur att gora, kan konsumenten behdva informeras sarskilt om det.

Ett livsmedel som mikrobiologiskt & mycket lattfordarvligt och som efter en kort tid kan
inneb&ra omedelbar fara for manniskors hélsa, ska markas med sista forbrukningsdag istallet



for bast fore-dag. Livsmedel som markts med sista forbrukningsdag far inte séljas, skankas
eller anvandas som en ingrediens i en produkt/matrétt efter det datumet.

[ Vad gor jag med maten efter passerat datum? ]

Luktar, smakar, ser
—} maten ut som
~

Bist
fore-datum

vanligt?
Maten kan dtas!
Nej

Sista
forbrukningsdag

Eventuellt }
halsofarlig

At inte maten!

Férpackningar
Om ett livsmedel inte packas korrekt kan det medféra sékerhetsrisker och dess hallbarhet och
kvalitet kan forsémras snabbt.

Hur och i vilket material ett livsmedel forpackas kan ocksa paverka livsmedlens hallbarhet.

Under senare ar har mycket hant nar det galler matférpackningar. Krav pa langre hallbarhet
har gjort att nya typer av forpackningar utvecklats. Vissa ar gjorda av material som gor det
mojligt att 6ka sakerheten eller bevara livsmedlets kvalitet och oka hallbarheten.

Hantering och beredning

Bered garna livsmedel i forvag, men se till att forvara dem korrekt. Nedkylning, forvaring,
uppvarmning och varmhallning ar viktiga moment som med genomténkta rutiner kan minska
matsvinn utan att livsmedlens sakerhet forsamras.

Stall inte fram onddigt mycket till servering eller forséljning, fyll hellre pa flera ganger. Det
kan bade minska matsvinn och 6ka lonsamheten i verksamheten. Det ar ocksa béttre ur
sékerhetssynpunkt.

Det kan ga att ateranvanda sadant som varit framme till servering, men det kan innebéra en
risk att spara mat som statt framme eftersom maten kan ha kontaminerats av kunder eller
gaster. Innan man valjer att spara maten ska riskerna 6vervagas om det gar att garantera att



maten forblir saker. Faktorer som kan behdva beaktas &r bland annat hur lange maten har statt
framme, om den statt med eller utan skyddande lock, varmhallits eller kylkedjan brutits.

Hantera ravaror varsamt. Vissa livsmedel ar omtaliga, exempelvis forkortas hallbarheten pa

bananer och avokados om man klammer pa dem.

Livsmedelsbutiker

v" Livsmedel med kort eller utganget bast

fore-datum kan exempelvis tillagas
eller saljas till reducerat pris.

v" Livsmedel som &r kantstotta eller
skadade och som av den anledningen
inte séljs kan exempelvis anvandas i
grytor, réror eller i en fruktsallad.

Restaurang och kék

v

Livsmedel som stallts fram pa bufféer,
men inte gatt at kan anvéndas i nya
ratter. Morotterna fran salladsbordet
kan hamna i en gryta, de skivade
champinjonerna kan stekas och stéllas
fram pa morgondagens frukostbuffé.
Brdd som blivit 6ver kan bli strobrod
eller anvandas i pannkaksmet.

Anpassa dagens ratt utifran vad som
behdver tas om hand innan ravarorna
inte langre ar sékra, eller sddant som ar
kvar fran tidigare maltider.




Involvera kunder och gdster

Beratta for era kunder och gaster hur ni arbetar for minskat matsvinn och inspirera dem att

ocksa tanka efter sd att de inte kastar mat i onddan.

Tips!

Livsmedelsbutiker

v Informera kunderna om vad ni gor for
minskat matsvinn

v" Skylta med matsvinnstips pa olika
stéllen i butiken

v"Informera kunder om matsvinnets
paverkan pa miljon och vad det betyder
om &ven kunderna forsoker minska sitt
matsvinn.

v’ Sitt upp en skylt vid kansliga frukter
och gronsaker som exempelvis
bananer. Informera om att ni arbetar
for minskat matsvinn och darfor
uppskattar om kunderna inte klammer
pa bananerna eftersom de da blir fula
och ingen vill kbpa dem.

v' Samtidigt kan ni ocksa tipsa om att
fula frukter ofta gar utmarkt att frysa

och anvanda i smoothies.

Restaurang och kok

Erbjud eller uppmana gasterna att fraga
efter en doggybag, ni kanske till och
med kan stalla fram forpackningar som
gasterna kan ta utan att behéva be om
det.

Tipsa och erbjud gaster ratter som ni
vet att ni har ravaror till som ni vill bli
av med, kanske ni kan erbjuda dessa
ratter till rabatterat pris.

Beratta for gasterna vad ni gor for att
minska matsvinnet, exempelvis att
krutongerna pa salladen har ni gjort
genom att ta hand om bréd som annars
hade blivit matsvinn.

Lagg inte upp for stora portioner, be
hellre gasterna att tala om att de énskar
pafyllning.

V&g mat som kastas, lat garna gasterna
ta del av hur ni méter, varfor ni méater
och vilken férandring ni har gjort.
Menyer, hemsidor och sociala medier
ar utmarkta platser att beratta om ert

matsvinnsarbete.




Livsmedlens sdkerhet och féretagens
forutsattningar

Sa klart ar det alltid viktigt att tanka pa hur livsmedel som du vill ta hand om for att minska
matsvinnet har hanterats, sa att du inte riskerar att servera eller salja ett livsmedel som inte
kan klassas som sakert. Se éver din faroanalys for att identifiera eventuella faror soch risker
som en svinnanpassad hantering kanske kan medféra.

Ju fler hanteringssteg ett livsmedel gar igenom desto fler faror kan det ha utsatts for. Detta ar
nagot som du behdver ha med i berdkningarna nar du véljer hur du vill arbeta for minskat
matsvinn.

Hur du véljer att arbeta for minskat matsvinn styrs av vilka forutsattningar och méjligheter du
har i din verksamhet. Exempelvis om du har utrymme for att bereda och hantera livsmedel pa
ett hygieniskt sakert satt, samt mojlighet och utrustning for att kunna kyla ner, frysa in och
forvara livsmedel som du vill ta till vara pa.

Hur manga ganger kan ett livsmedel/matrester anvindas?
Det &r en bedémningsfraga som behover bedémas i varje enskilt fall. Faktorer som behdver
vagas in i en sadan bedémning kan till exempel vara hur livsmedlet har exponerats, om det

har varit framme till servering, vilka temperaturférhallanden har det varit under vilken tid.



Kan du garantera att livsmedlen ar sdkra och om du kan visa pa att du uppfyller

lagstiftningen far du sldppa ut livsmedel pa marknaden.

Infrysning och nedkylning

Verksamheter som vill ta hand om livsmedel som &r pa vag att, eller redan har, passerat bast-
fore datum, som de tillagat eller som de helt enkelt inte hinner foérbruka innan det forfars kan
eventuellt frysa in livsmedlet for att vid ett senare tillfalle tina upp och anvénda det.

Livsmedel som ar markta med sista forbrukningsdag far bara anvéandas, séljas eller skankas
bort efter att det datumet har passerat om det behandlas pa ett satt som forlanger hallbarheten
innan sista forbrukningsdag passerats. Till exempel om livsmedlet har frysts ned eller tillagats
innan sista forbrukningsdag.

Det ar tillatet att frysa livsmedel for att forlanga hallbarheten och underlatta en saker
omfdérdelning.

lL '°|1"u\

Tank pa att om du kyler ner, fryser in, forvarar och sparar tillagad mat eller livsmedel sa &r
det viktigt att du behaller och har den information om livsmedlet som du behover for att
kunna uppratthélla sakerheten och lamna korrekt information till gaster/kunder.



Det &r inte tillatet att andra pa bast fore-dag eller sista forbrukningsdag for ett fardigforpackat
livsmedel sa att datumet senarelaggs. Undantag finns om livsmedel i sin forpackning
genomgar en behandling som férlanger hallbarheten, till exempel att skinka infryses.

En verksamhet som vill frysa in och sélja livsmedel som djupfrysta maste félja speciella
regler fOr detta.

Tips!
Kottfars som narmar sig sista forbrukningsdag kan frysas in fore sista forbrukningsdagen och

anvandas senare i till exempel en kottfarssas.

Mdérkning och information

Syftet med reglerna om livsmedelsinformation &r att garantera konsumenternas sakerhet och
se till att ingen blir vilseledd av hur ett livsmedel presenteras. Konsumenterna ska ha
mojlighet att gora sakra och medvetna val, sarskilt utifran halsomassiga, ekonomiska,
miljomaéssiga, sociala och etiska dvervdganden. Detta géller &ven nar du donerar livsmedel
och det galler alla livsmedel som du séljer eller serverar.

Det ar foretaget som tillverkar produkterna som har huvudansvaret for att informationen och
markningen &r ratt. Men ocksa foretag som i senare led saljer eller serverar livsmedel har ett
stort ansvar. Man far inte sélja livsmedel vidare om man vet att de ar felmarkta.




Ett fardigforpackat livsmedel &r ett livsmedel som placerades i en forpackning innan det
nadde konsumenten. Forpackningen ska tacka livsmedlet helt eller delvis. Det ska inte ga att
andra pa innehallet, utan att forpackningen 6ppnas eller andras. For dessa livsmedel finns
regler om vilka uppgifter som alltid ska finnas pa forpackningen.

Personer som koper livsmedel som inte ar fardigforpackade har ratt att fa viss information om
vad maten innehaller. Informationen far antingen ges skriftligt eller muntligt.

Om foretagaren kan garantera att livsmedlet ar sakert sa far den paketera om fardigforpackade
livsmedel nar férpackningsmaterialet oavsiktligt blivit skadat eller om livsmedlet delats eller
skivats. Naturligtvis maste den nya foérpackningen vara korrekt markt.

Om du levererar livsmedel som inte ar fardigférpackade till andra foretag ar du skyldig att ge
nddvéndig livsmedelsinformation till det mottagande foretaget. Det vill séga all den
information det mottagande foretaget behdver for att sedan kunna ge réatt information till
konsumenten.

Reglerna om information och markning géller &ven vid donation. Det mottagande foretaget
ska kunna ge slutkonsumenten den information som kravs.




Uppgifter som ska finnas med pa fardigférpackade livsmedel
Beroende pa vilken typ av livsmedel du vill sélja finns krav pa att alla eller vissa av
markningsuppgifterna har nedanfor ska finnas pa forpackningen.

v’ Beteckning
Ingrediensforteckning
Allergenmarkning
Mangdangivelse
Nettokvantitet
Datummarkning
Forvaringsanvisning
Kontaktuppgift
Ursprungsmarkning
Bruksanvisning
Alkoholhalt
Néringsdeklaration
Ytterligare obligatoriska uppgifter

AN N N N N N T U U NN

Information om frukt och grént

Hel féarsk frukt och farska gronsaker, forpackade individuellt i plastfilm, som exempelvis
gurka och paprika, betraktas inte som fardigférpackade livsmedel sa lange produkterna &r
hela. Oavsett om gronsakerna eller frukterna ar fardigforpackade eller inte sa galler
Jordbruksverkets handelsnormer, sé lange frukterna eller gronsakerna inte har delats eller
processats vidare.

Om hel farsk frukt och farska gronsaker ska doneras eller skankas till behdvande ménniskor

ska de vara tydligt méarkta med uppgiften Avsedd att anvindas for donation™.

Sparbarhet

Sparbarheten ar viktig bade for att hitta och stoppa osékra livsmedel. Det ar ocksa ett satt att
bekrafta att den information som ges om ett livsmedel &r korrekt. Darfor &r det viktigt att alla i
livsmedelskedjan, dven de som donerar eller tar emot donerade livsmedel, har sparbarhet for
olika ingredienser och livsmedel ett steg framat och ett steg bakat. Alltsa, var ifran livsmedel
kommer och var de har levererats. Kravet om sparbarhet ett steg framat géller inte nar det ar
slutkonsumenten som &r nésta steg.



Organisationer som inte uppfyller kriterierna for att ses som ett livsmedelsforetag ar
undantagna skyldigheterna nar det galler sparbarhet. De behdver da enbart uppfylla kraven
om att osékra livsmedel inte ska slappas ut pa marknaden.

Att det finns system for sparbarhet &r avgorande for att osakra livsmedel snabbt och effektivt
ska kunna hallas kvar eller kunna tas bort fran marknaden om brister upptacks. Det finns
ingen lag som sager hur systemet for sparbarhet ska vara utformat eller hur omfattande det
behover vara. Foretag har mojlighet att anpassa sitt system utifran den egna verksamhets
omfattning och komplexitet.

Livsmedelsdonationer

De flesta verksamheter vill nog gora vad de kan for att inte behdva kasta livsmedel och i
forsta hand handlar det kanske om att faktiskt kunna sélja sa mycket som mojligt men ibland
ar det inte majligt att sélja eller anvanda alla sina livsmedel. Da kan verksamheten forhindra
matsvinn genom att skanka livsmedlen till en annan verksamhet eller direkt till konsumenten.

Nér en verksamhet skanker mat s& kallas det ocksa for livsmedelsdonationer eller
omférdelning/redistribution av dverskottslivsmedel.

Oavsett om ett livsmedelsforetag séljer eller skanker bort livsmedel sa ska alla tillampliga
krav i livsmedelslagstiftningen uppfyllas. Livsmedlen som doneras ska vara sakra och det kan



vara bra att uppratta avtal mellan den verksamhet som donerar och den som tar emot donerade
livsmedel sa att det tydligt framgar vem som har ansvar for vad.

Visste du?

Visste du att foretagaren inte behover betala utgdende moms pa donerad mat nara bast

fore-datum.

Lastips! Tydligare regler om moms pa donerad mat (livsmedelsverket.se).

Avfallshantering

Enligt avfallsdirektivet ska alla verksamheter och aktorer sa langt det &r mojligt arbeta
forebyggande for att minska matsvinnet.

| avfallsforordningen framgar att den som har en férpackning som innehaller avfall ska se till
att forpackningen skiljs fran innehallet. For att forhindra att behdva std och separera
forpackning och livsmedel som klassas som avfall fran varandra kan ett satt vara att ta hand
om och anvénda eller sélja livsmedel innan det klassas som avfall. Da har ni inte bara minskat
er avfallshantering utan aven bidragit till minskat matsvinn och férmodligen dven dkat er
I6nsamhet.

Lastips!

Naturvardsverket.se

Miljobalken

Avfallsdirektivet

Avfallsférordningen



https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/nyheter-for-livsmedelsforetag/nyheter-for-foretag/tydligare-regler-om-moms-pa-donerad-mat
https://www.naturvardsverket.se/
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/miljobalk-1998808_sfs-1998-808
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02008L0098-20180705&from=EN
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/avfallsforordning-2020614_sfs-2020-614

Lagstiftning, riktlinjer och kontroll

Lagstiftningen om livsmedel finns for att konsumenter ska:

e Varatrygga med att livsmedel i Sverige ar sékra.
e Faden information om livsmedlen som kréavs for att kunna géra medvetna val.

Livsmedelslagstiftningen séger att livsmedelsforetagaren ansvarar for att livsmedlen &r sékra.
Foretaget ska uppfylla de krav i lagstiftningen som &r relevanta for foretagets verksamhet.

Lagstiftningen ar flexibel och malstyrd och anger inte alltid exakt i detalj vad
livsmedelsforetagaren maste gora eller inte far gora for att uppna malet som &r sakra
livsmedel.

Lastips!

Lagstiftning om livsmedel - en introduktion (livsmedelsverket.se)

Livsmedelskontrollen

Som livsmedelsforetagare kontrolleras din verksamhet for att se att du uppfyller kraven i
lagstiftningen. Beroende pa vilken verksamhet du bedriver ar det olika regler du maste félja
och det kan vara olika kontrolimyndigheter som bedriver livsmedelskontroll. De flesta
livsmedelsforetag kontrolleras av kommunen.

Den som kommer for att kontrollera foretaget har en plan for vad som ska kontrolleras vid
just detta besok. Eftersom det inte finns nagra kontrollpunkter om matsvinn som har en direkt
koppling till livsmedelslagstiftningen inspekterar inte livsmedelskontrollen hur du arbetar
med matsvinn. Men du kan kanske uppleva att kontrollen é&nda handlar om matsvinn eftersom
det finns kontrollpunkter som kan ha en indirekt koppling till era rutiner fér minskat
matsvinn.

Lastips!

Sa kontrolleras ditt foretag (livsmedelsverket.se)



https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/starta-foretag/lagstiftningen---en-introduktion
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/sa-kontrolleras-ditt-foretag

Branschriktlinjer

Branschriktlinjer &r framtagna for specifika typer av verksamheter och kan pa ett mer konkret
sétt beskriva arbetssatt som ar vedertagna inom en bransch med fler detaljer an vad som finns
I lagstiftningen.

Branschriktlinjer kan innehalla dverenskommelser inom branschen som gar utéver de krav
som finns i lagstiftningen. Det ska tydligt framga i riktlinjerna vilka delar som inte bygger pa
krav i lagstiftningen.

Det finns ocksa branschriktlinjer som beskriver hur ett foretag kan arbeta for att minska sitt
matsvinn.

Lastips!

Branschriktlinjer (livsmedelsverket.se)



https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer2

Mer [dsning om matsvinn i detaljhandeln

I en bilaga till denna handbok har vi samlat lankar och hanvisningar till mer matnyttig lasning
for den verksamhet som vill minska sitt matsvinn. Dar kan du lasa mer om allt fran forvaring

och markning till donationer och lagstiftning.



