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Forord

Vi ska halvera det globala matsvinnet per person i butik
och i konsumentledet. Vi ska ocksd minska matsvinnet
langs hela livsmedelskedjan, dven forluster efter skord.
Det sager FN:s globala hallbarhetsmal Agenda 2030,
delmal 12.3. De offentliga maltidsverksamheterna har en
viktig roll och har maojlighet att gora stor skillnad for att
minska matsvinnet. De kan ocksa vara goda forebilder
for sina matgaster.

Manga offentliga maltidsverksamheter arbetar redan
aktivt med att minska sitt matsvinn. For att stddja dem
och andra som inte har kommit lika ldngt har
Livsmedelsverket tagit fram den har handboken. Den
bygger pa den s kallade Géteborgsmodellen fér mindre
matsvinn', som har visat sig vara en fungerande modell
dar verksamheterna har lyckats halvera sitt matsvinn?,

I handboken fér minskat matsvinn har vi kompletterat
Goteborgsmodellen med avsnitt om tallrikssvinn,
konsumtionsmatning och Livsmedelsverkets nationella
matmetod fér matsvinnsmatning.

Handboken har granskats av externa experter och
representanter for offentliga maltidsverksamheter.
Livsmedelsverket vill tacka Goteborgs stad for att de har
delat med sig av sitt material sa att fler kommuner och
regioner far mojlighet att utveckla sitt arbete for minskat
matsvinn.

Annica Sohlstrom
Generaldirektor, Livsmedelsverket

1. https://goteborg.se/wps/wcm/connect/68eb3c1f-062d-49be-a38e-9b75bf6937ea/G%C3%B6teborgsmodellen+f%C3%B6r+mindre+matsvinn.

pdf?MOD=AJPERES

2. Karin Ostergren and Elin Backlund (2019), A model for cutting food waste in municipal kitchens: The Gothenburg case study. Advances in

Food Security and Sustainability, Volume 4 1st Edition



Tillsammans minskar vi

Mmatsvinnet!

En tredjedel av den mat som produceras globalt
hamnar aldrig pa nagons tallrik men ingen vill

sldnga mat i on6dan! Matsvinn orsakar bade stor
klimat- och miljopaverkan och kostar mycket pengar.
Manga offentliga maltidsverksamheter runt om i
Sverige har redan borjat arbeta med att minska
méngden mat som sldngs. Tack vare ett stort
engagemang och kunniga medarbetare finns det
stora mojligheter att fortsitta det arbetet. Nu gor vi
en gemensam kraftsamling for att minska matsvinnet
ytterligare. For att lyckas behovs framforallt ditt och
dina kollegors engagemang men ocksa bra rutiner
och verktyg.

Handboken for minskat matsvinn ér ett praktiskt
verktyg som visar hur offentliga kok kan minska
matsvinnet genom enkla atgéarder och férdndrade
rutiner. Den ér till for dig som &r kock, koksmaistare,
maéltidsbitrade och enhetschef och kan anvéndas i
tillagningskok, mottagningskok och serveringskok.
Handboken &r ocksa ett stod for dig som dr med nédr
maten serveras och &dts — du som arbetar med vard,
omsorg och pedagogisk verksamhet. Malet ar att
maten ska hamna i magen, inte i soptunnan.

Arbetet f6r minskat matsvinn skiljer sig at mellan
privata och offentliga restauranger. Inom offentliga
restauranger ats det ofta for lite mat. Att minska
matsvinnet dar handlar darfor inte primart om

att laga mindre mat, utan om att mer mat behover
hamna i matgésternas magar. Inom privata
restauranger dr utmaningen ofta den omvénda —
matgdsterna bade tar och dter mer dn de behover.
Arbetet for minskat matsvinn i offentliga kok far
aldrig orsaka en ridsla for att prova nya ritter
eller att matgésterna tar for lite mat for att vara
sidkra pa att slippa kasta.

Grunden for att minska matsvinnet dr borja méta.
Det som mits det syns ocksa. For att alla ska méta pé

samma sétt har Livsmedelsverket tagit fram en nationell
métmetod. Hela mdtmetoden hittar du i en bilaga i
handboken och pa Livsmedelsverkets webbplats.

I handboken presenteras forslag pa atgarder for att
minska matsvinnet i koken, i serveringen och den
mat som slidngs fran tallrikarna i olika verksamheter.
Atgirderna bygger pa erfarenheter fran offentliga
maéltidsverksamheter som har varit framgéangsrika

i arbetet for att minska sitt matsvinn. Nyckeln ar
samarbete; mellan de som lagar och ansvarar for
maten och de som dr med da maten serveras och éts
pé forskolor, skolor, dldreboenden, sjukhus och i andra
verksamheter. Det handlar ofta om att kommunicera
och involvera alla som &r berérda.

Maltidspersonalen kan péaverka koks- och serverings-
svinnet och pedagoger, ldrare, omsorgspersonal

och hilso- och sjukvérdspersonal kan péverka
serverings- och tallrikssvinnet. Borja med att samla
alla som berdrs och berétta varfor det r viktigt att
minska matsvinnet. Att personalen dr med pd banan
ar en forutsattning for att lyckas.

Tillsammans minskar vi matsvinnet! Tillsammans kan

vi gora skillnad!




Mmatsvinnet

1. For miljons skull

Matproduktionen orsakar stora miljoproblem runt
om i virlden. Overgddning, klimatpaverkan, kemika-
liespridning, regnskogsavverkning och utfiskning &r
nigra exempel. Genom att ta bittre vara pa maten
och sldnga mindre kan den récka till fler ménniskor
utan att miljopaverkan okar. Aven om matsvinnet
(matavfallet) kan rotas till biogas dr det betydligt
béttre? for miljon om den mat som kastas aldrig hade
behovt produceras. Varje kilo matsvinn ger under
produktionen upphov till 1,6 kg CO2*>.

2. FOr att maten ska kunna
gora nytta

Bra méltider bidrar till bade hilsa och vilbefinnande.
Néar maten hamnar i magen kan den bade underlitta
inldrning och forbéttra den fysiska forméagan. Det kan
med andra ord gora att kvaliteten 6kar i hela verksam-
heten. Trivsamma maltider och mat som &r anpassad
till malgruppen okar chanserna att maten &ts upp,
medan den latt hamnar i soptunnan om maltids-
miljon dr hogljudd, stressig eller otrygg. I offentliga
verksamheter dr utmaningen ofta att det ats for lite
mat. Losningen hér &r alltsa inte i forsta hand att laga
mindre mat for att minska matsvinnet, utan att se till
att den lagade maten é&ts upp.

Darfor ska vi minska

3. For att inte slosa med
begransade resurser

Att laga mat som sedan kastas &r ett sloseri med bade
tid och pengar. En uppskattning ér att endast ravarorna
for varje kilogram matsvinn i offentliga méltider kostar
cirka 26 kronor®. Kilopriset varierar dock beroende

pa vilka rdvaror som utgor sjalva matsvinnet. Till det
tillkommer personalkostnader (bestallning, mottagning,
tillagning) och kostnader for lokaler, elektricitet,
avfallshantering och miljépaverkan. Pengarna som
frigors genom att minska matsvinnet kan anvéndas till
att hoja kvaliteten p& méltiderna och att till exempel
kopa in livsmedel av hogre kvalitet.

4. For att nd FN:s hdllbarhetsmal
Agenda 2030 — och sakert ocksa
era egna mall

Ett av FN:s globala hallbarhetsmal &r att halvera
matsvinnet till ar 20307. Det har Sverige anammat och
det finns med i den nationella livsmedelsstrategin®.
Offentliga kok ar en viktig ldnk i kedjan for att uppna
det malet. Genom att minska matsvinnet och pa sa
satt matavfallet, foljer vi ocksa avfallslagstiftningen.
Enligt den ska matavfall i férsta hand forebyggas,
darfor bor verksamheterna prioritera det. Det matsvinn
som inte kan forebyggas kan skinkas/doneras vidare,
sa kallad redistribution av livsmedel®'°.

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/miljo/ta-hand-om-maten-minska-svinnet/resurshierarki-for-livsmedel/

B

S

Katharina Scholza Mattias Eriksson, Ingrid Strid (2014) Carbon footprint of supermarket food waste, Resources, Conservation and Recycling

Denna anger CO2 pa blandat matsvinn fran livsmedelsbutiker och dr den siffra som vid skrivande tidpunkt finns att hanvisa till.

6. Statistik fran Hantera Livs. For perioden 201901901-20190930 &r genomsnittspriset for faktiskt inkopt mat 26,47 kr per kg for de 160 anslutna

kommunerna.

7. Agenda 2030 mal 12.3. Till 2030, halvera det globala matsvinnet per person i butik- och konsumentledet, och minska matsvinnet lings hela

livsmedelskedjan, dven forlusterna efter skord.

8. https://www.regeringen.se/490897/contentassets/256cc25ab5a84db7a76730abb9cc3773/en-livsmedelsstrategi-for-sverige-fler-jobb-och-

hallbar-tillvaxt-i-hela-landet-prop-2016-17-104.pdf

9. https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/nyheter-for-livsmedelsforetagare/kommunala-

verksamheter-far-salja-skanka-och-ta-emot-overbliven-mat/?

10. https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/miljo/ta-hand-om-maten-minska-svinnet/resurshierarki-for-livsmedel/




Vad ar matsvinn?

Vi kan dela upp maten vi kastar i tva delar. Dels det
oundvikliga matavfallet dér exempelvis skal, ben,
kérnor och kaffesump ingar och dels det som gér

att undvika att sldnga, vilket brukar kallas matsvinn.
Matsvinn dr mat som sldngs men som hade kunnat
dtas om den hanterats pa annat sitt. I Livsmedels-
verkets métmetod (se bilaga) har vi valt att inkludera
skal, ben och servetter for att underlitta det praktiska
genomforandet av mitningar i verksamheterna''.

Exempel pa matsvinn:

+ Mat som blivit f6r gammal

+ Mat som blivit 6ver i serveringskarl
+ Mat som skrapas av tallrikar

+ Révaror som sldngs pa grund av onddig ansning

Det totala matsvinnet bestar av
tre olika sorters svinn

Det finns tre typer av matsvinn inom en
maéltidsverksambhet: koks-, serverings- och tallrikssvinn.

Kokssvinn: Det matsvinn som uppstar i koket.
Kokssvinnet kan delas upp i tre olika delar:

» Lagringssvinn: Mat fran kylar, frysar och forrad
som maste sldngas av olika anledningar.

+ Beredningssvinn: Mat som slédngs i samband med
beredning.

+ Tillagningssvinn: Mat som tillagas men inte tas
tillvara av olika anledningar och sldngs utan att ha
serverats.

Serveringssvinn: Mat frin serveringen som inte nétt
matgistens tallrik och som sldngs for att den inte kan
tas tillvara'

Tallrikssvinn: Allt som skrapas av fran tallriken.

11. Detta ga ilinje med bade WRI och EU:s definition. https://www.wri.org/publication/reducing-food-loss-and-waste-setting-global-action-agenda

12. Serveringen kan till exempel vara en bufféservering eller en serveringslinje i skolrestaurangen, eller kantiner och karotter som maten serveras ur

pé en avdelning inom forskola eller dldreboende eller sjukhus



Minska matsvinnet

— Sahar gor du!

Pa foljande sidor hittar du forslag pa atgérder som
hjilper dig och dina kollegor att minska matsvinnet i
ert kok/verksamhet pa ett systematiskt sétt. De flesta
ar enkla att genomféra inom ramen for varje koks
egen verksamhet och dr en bra grund for effektiva
rutiner i det dagliga arbetet. En del atgérder kan bara
genomforas i samarbete med annan berérd personal
som pedagoger, larare, omsorgspersonal eller hilso-
och sjukvardspersonal.

Manga av dtgirderna kan kanske verka sjalvklara for
den som jobbar i kok. Anda ar det litt att bli hemma-
blind, speciellt nér det blir stressigt. Darfor ér det bra
att gora arbetet med att forebygga matsvinn till rutin.
Det behover vara en kontinuerlig process. Rutinerna
kan skrivas in i ert vanliga egenkontrollprogram.

Det ar viktigt att lata arbetet med att minska matsvinnet
fa ta tid, atminstone i borjan. Det handlar till exempel
om att borja mita och att diskutera atgarder.
Fordndrade rutiner tar tid och det behover fa gora det.
Det behover ocksa finnas resurser for att ta hand om
idéer som dyker upp under arbetet.

Manga delar paverkar matsvinnet

Det finns manga anledningar till att maten sldngs
inom en maltidsverksamhet. I bilden nedan illustreras
vilka olika omraden som man kan behova arbeta med
for att minska de olika typerna av matsvinn: koks-,

serverings,- och tallrikssvinn.




Kom igang!

1.

Samla och utbilda ber6rd personal kring varfor
och hur man bor arbeta for minskat matsvinn.

Mit matsvinnet. Det som inte mats, syns inte.

Presentera méatresultaten regelbundet pa arbets-
platstriffar eller liknande och diskutera orsaker till
att mat kastas. Glom inte att presentera resultatet
for matgésterna och annan berérd personal.

Diskutera vilka atgérder ni skulle kunna borja
med. Starta girna med de som kéinns enklast och
viktigast for er. Det kan vara bra att fokusera pé en

atgdrd i taget. Skapa en atgéardslista.

5. Sétt gdrna upp atgérdslistorna i koket.

6. Skapa rutiner for att minska matsvinnet och
informera alla medarbetare om vad som géller.

7. Bestim vem i ert kok/verksamhet som ska ansvara
for respektive atgard.

8. Sist men inte minst — fira framgangarna nér ni

genomfort en atgird!

Kom ihag! Det tar tid och ibland blir det fel. Ge inte
upp, for det tar tid att dndra rutiner.




Mat och 1olj upp

Det forsta viktiga steget ar att borja méta och
dokumentera matsvinnet. Att méita matsvinnet gor att
ni blir medvetna om matsvinnet och ocksa var och
varfor det uppstar. Ar det framfér allt i koket, vid
serveringen eller &r det mat som skrapas av fran tallriken?
Naér ni méter matsvinnet kontinuerligt méarks det
ocksé tydligt vilken effekt genomf6rda atgérder far.

Hur ska ni mata? Nationell
matmetod fOr matsvinn

Livsmedelsverket har tagit fram en nationell metod
for att mita matsvinn, s att de siffror som samlas

in kan jamforas med andras. For att kunna rédkna ut
hur stor andel av maten som sléngs behover dven
méngden serverad mat métas. Médngden serverad
mat behovs ocksa for att rakna ut hur mycket mat
som verkligen hamnar i magen (lis mer i avsnittet
om konsumtionsmétning). Registrera era matsvinns-
data i det system ni redan anvéinder i verksamheten,
till exempel ett kostdatasystem, en Excel-fil eller i
Livsmedelsverkets mall f6r matsvinnsmétning.

Du kan ldsa mer om méitmetoden i en bilaga till
handboken och pa Livsmedelsverkets webbplats
under Maltider i véard, skola och omsorg, dar du ocksa
hittar Livsmedelsverkets mall.

Satt upp mal for minskat matsvinn

Sétt upp mal for hur mycket och till nér ni ska minska
ert matsvinn. Arbeta gérna med delmal, det gor jobbet
roligare. Ga igenom handboken och gor en plan for
hur ni ska na malet.

Hur ofta ska matsvinnet matas?

Det gar inte att sédga exakt hur manga méatdagar
(antalet dagar man méter matsvinn) som dr lagom
eller tillrackligt. Varje verksamhet behéver komma
fram till sitt satt. l handbokens foregangare, Goteborgs-
modellen for mindre matsvinn, rekommenderas att
verksamheterna mater sitt matsvinn varje dag. Det &r
vanligt att verksamheter méter sitt matsvinn under
fem dagar pa varen och fem dagar pa hosten. Fler

mitdagar innebdr att resultatet blir mer representativt
for verksamheten.

Visa gdrna upp resultatet

Sétt upp métprotokollet pa lamplig plats sa att alla kan
se det, till exempel vid vagen. Visa ocksa resultatet

for matgésterna och annan berérd personal. Visa hur
stort matsvinnet ar och hur det forandras genom att
anvinda bilder, staplar eller andra illustrationer.

FOlj upp matsvinnet pa
gemensamma moten

Se till att ha redovisning av resultaten fran matsvinns-
métningarna som en stdende punkt pa arbetsplats-
triffarnas dagordning. Presentera dem &ven i forum
med matgésterna — sdsom elevrad, matrad, maltids-
ombud etc. Diskutera de resultat ni uppnar och hur
de kan bli dnnu béttre.

Gor punktmatningar om
matsvinnet ar stort

Om matsvinnet dr stort dr det bra att géra punkt-
métningar for att ta reda pa var de stora méngderna
uppstar. Hur stort dr till exempel svinnet fran
salladsbordet? Hur mycket svinn uppstar vid skalning
och ansning?

Nyckeltal/indikatorer

Att anvinda sig av nyckeltal &r ett sitt for verksam-
heterna att styra mot ett mal. Det &r ett sitt att visa vilka
resultat genomforda atgérder har lett till. Nyckeltalen
kan ocksa anvéindas for att gora jamforelser till
exempel mellan verksamheter eller mellan kommuner.
Nagra vanliga exempel pé nyckeltal nér det géller
matsvinn ar:

Kokssvinn i gram per dtande
Serveringssvinn i gram per dtande

Tallrikssvinn gram per dtande



Totalt matsvinn i kilogram

Kokssvinn i kilogram
Serveringssvinn i kilogram

Tallrikssvinn i kilogram

Totalt matsvinn i procent av serverad mat

For att kunna rikna ut hur stort matsvinnet ar i
genomsnitt per person behover antalet portioner
som har atits raknas ut, alltsa faktiskt antal atande.
For att kunna rikna ut matsvinnet i procent samt
konsumtionen behdver dven méangden serverad mat
mitas. Ett annat viktigt nyckeltal 4&r mdngden mat i
magen, sa kallad konsumtionsmétning. Lis mer om
hur detta mits i mdtmetoden som finns som en bilaga
till handboken och pé Livsmedelsverkets webbplats

under Maltider i vard, skola och omsorg.




Kokssvinn

— Det matsvinn som uppstar i koket

In kO p D4 blir det littare att undvika att 6ppnade
forpackningar blir stdende och att innehéllet blir
Skapa en rutin for att forbereda inkop gammalt. Packa om livsmedel som ska frysas in i
Utga frén era recept och era egna erfarenheter av hur lagom stora forpackningar.
mycket mat som brukar ga at. Inventera kyl, frys och
forrad pa ravaror och rester. Kontrollera vilken Kop mindre styckevikter
ndrvaro/franvaro som ér planerad. Sma potatisar, kottbullar och biffar gor det lattare
att anpassa portionens storlek efter olika matgésters
Omsiitt era livsmedelslager énskemal och behov.
Stora lager av livsmedel som anvénds séllan leder ofta till
stort matsvinn. Det livsmedels- och matlager man har Still rimliga krav pa hur lang hallbarhet livsmedlen
behéver omsittas regelbundet for att undvika matsvinn. ska ha vid leverans
Samtidigt finns det ett behov av att ha ett lager vid kris. Det ér viktigt att ha rimliga krav pa leverant6ren hur
ménga dagar ett livsmedel ska ha kvar av sin héllbarhet
Leverans av firska ravaror nira anvindning vid leveransen. Detta for att inte skjuta 6ver matsvinnet
Bestall fiarskvaror med kort hallbarhet for leverans pa en aktér i ett tidigare led i kedjan, i detta fall
strax innan de ska anvindas. grossisten. I en branschéverenskommelse mellan
Kost & Niring och branschen géllande upphandling
Kop forpackningar i olika storlekar av livsmedel har en hallbarhetstrappa tagits fram®.
Kop livsmedel i bide storre och mindre forpackningar. Se bild nedan.
Hallbarhetstid fran tillverkningsdag Krav pa minst antal dagar kvar vid leverans
Upp till 12 dagar 5 dagar
13-30 dagar 7 dagar
31-90 dagar 14 dagar
91-300 dagar 30 dagar
Over 300 dagar 90 dagar
F O rva rin g Frys in fiarskvaror som inte gar at
Det mesta kan frysas in om det blir 6ver vid
Forst in — forst ut tillagningen. Var noga med att forsluta férpackningar
Ha god omsittning pa livsmedel sa att de inte hinner ordentligt.
bli daliga. Tillimpa principen forst in — forst ut.
Varor med lang hallbarhet och utgangsdatum langt Miirk med datum och innehall
fram i tiden placeras langst bak och underst i hyllor Skriv datum pa éppnade férpackningar med farsk-
och lador. varor. Mirk &ven rester av tillagad mat med datum
och innehall. Att kéinna till och kunna ange matens
%Iéll ordning innehéll och ursprung (spérbarhet) ér ett krav i
Ar ni flera i koket s& utse en huvudansvarig for ett livsmedelslagstiftningen. Lagrade livsmedel som inte
forrad eller en kyl. Inventera regelbundet och hall kan sparas maste slingas.

god ordning, till exempel infor bestillningar.

13. Las mer om hallbarhetstrappan pa www.kostochnaring.se.




Bast fore -

[Vad gor jag med maten efter passerat datum?J

bra efter?

Maten &r ofta okej att dta efter
bast fore-datum.

® Forvara maten enligt anvisningen
pa forpackningen.
e At upp, tillaga eller frys in maten

senast pa sista forbrukningsdag!

fore-datum

Denna mat
kan du ata!

Bast Sista
forbrukningsdag

Luktar/smakar/ser maten |
ut som vanligt?

Ev. hilsofarlig

}
B -y

Atinte
denna
mat!

Modifierad fran original av Fedevarestyrelsen, Danmark

Skilj pa bast-fore och sista
forbrukningsdag

Bist fore

Bést fore-datum handlar inte om hur ldnge ett
livsmedel ér sékert, utan till vilket datum livsmedlet
forvantas behalla sin kvalitet, det vill siga smalk, firg,
krispighet, spdnstighet och tuggmotstand. Det som
hénder efter bist fore-datum 4r alltsa att kvaliteten sa
sméningom blir sdmre. Men maten kan fortfarande
vara fullt dtbar. Mat som passerat bist fore-datum far
anvindas forutsatt att den ar atlig. Titta, lukta, smaka!

Sista forbrukningsdag

Mirkningen sista forbrukningsdag handlar om hur
lange ett livsmedel &r sékert att dta. Markningen ska
anvéndas for livsmedel som latt forstors av mikro-
organismer och dr lagringstiden kan bidra till att ett
livsmedel kan bli hélsoskadligt trots att det forvaras
enligt forpackningens anvisning.

Livsmedel som &r mérkta med sista forbrukningsdag
anses alltsd inte vara sikra att dta efter att datumet har
passerats. Dirfor far sidana livsmedel varken siljas
eller ges bort efter det datumet.

Se till att dta upp, tillaga eller frysa in livsmedel (med
sista forbrukningsdag) senast sista forbrukningsdag.
Ténk pa att dessa livsmedel ska tillagas sa fort de
tinats upp.

Hall 4°C i kylen

Mat som forvaras vid 4°C istéllet f6r 8°C haller néstan
dubbelt sé ldnge. En ldgre kyltemperatur innebér
visserligen en hogre energiférbrukning, men varje kilo
minskat matsvinn innebér betydande miljovinster.

Riddda maten om frysen gatt sonder

Skulle frysen ga sonder &r det viktigt att forst bedoma
om révarorna gar att anvinda. Brod kan frysas om
dven om det har tinat. Tinade gronsaker, kott, fisk och
fagel som fortfarande héller 4°C pé ytan kan tillagas.
Om maten dr halvfrusen kan den frysas om.

Forvara maten ritt

De flesta gronsaker och en del frukter haller sig bast

i kyla, men bananer, tomater, gurka och squash, ska
helst forvaras vid 12—15°C. Bananer far koldskador

i kylskap. Gasen etylen, som avges nér till exempel
dpplen och tomater mognar, gor att andra frukter och
gronsaker blir déliga fortare. Du kan ldsa mer om hur
du kan forvara maten pa Livsmedelsverkets webbplats
under rubriken Matsvinn.




Tillagning

Laga lagom mycket

Fo6lj rekommendationerna i avsnittet om portions-
berdkning, sidan 14. Om det gar 4t mer mat 4n véntat
ar det bra att ha reservmat som snabbt kan vdrmas
vid behov. Om det blir mat 6ver kan den kylas ner och
serveras vid ett annat tillfille. I Sveriges kommuner
och regioners nya branschriktlinjer for offentlig séker
mat kan ni ldsa mer om mojligheterna att spara och
ateranvinda mat.

Branschriktlinjerna finns pa www.offentligsakermat.se

Laga och skicka mat i kiirl av olika storlek

Det gor det enklare att skicka ut mer exakta mangder
mat. Det blir ocksa littare att anpassa midngden mat
som stills fram till servering.

Laga mat i omgangar

Da blir det enklare att anpassa mangden mat utifran
nérvaro och atgang. Mat kan ofta férberedas delvis,
men avvakta med att blanda eller sluttillaga till strax
fore servering. Det gor det ocksa ldttare att anvénda
sadant som eventuellt blir 6ver i nya rétter.

Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se kontinuerligt 6ver tillagnings-
anvisningarna i era recept. Limna forslag pa
férandringar till den/de som &r receptansvariga.

Det bidrar till att minska matsvinnet.

Tina upp mat langsamt i kylen
Om mat tinas upp for snabbt forsvinner mycket vitska
och maten blir torr.

Vig och miit all mat som skickas

Skicka inte med "lite extra” — det blir ofta 6ver vid
serveringen. Bifoga en foljesedel med total méngd
skickad mat och berdknad portionsstorlek som visar
hur mycket av méltidens olika komponenter som
ingdr i en portion. Limna gérna en bild pa en upplagd
portion och ge forslag pa serveringsbestick. Var noga
med att fa aterkoppling om det blev mat 6ver eller om
den inte rédckte.

Laga mindre styckevikter

Manga matgéster tar snarare mat efter antal dn efter
storlek. Genom att laga biffar, brodbullar och annat
i mindre storlek sa blir det lattare for matgésten att
vilja ratt mangd.

Skala och ansa forsiktigt

Anvind det grona pa purjoloken, utnyttja stjalken

pé broccolin och pressa citrusfrukter med citruspress.
I ménga rétter kan mordatter, dpplen och potatis
anvindas med skalet kvar. Gronsaksrester kan
anvandas som grytbas. Bortskurna bitar kan anvéndas
for att laga egen buljong.




Serveringssvinn

— mat som stalls fram i serveringen men inte gar at

Menyplanering

Gor en flexibel meny

Med en flexibel meny blir det enklare att anpassa
maltiderna efter matgésterna och efter vad som finns
tillgangligt i koket.

En flexibel meny édr mindre detaljerad och lamnar

utrymme for dndringar. I menyer som planeras for flera
kok kan en av komponenterna vara bestdmd, till exempel
en gryta, men alternativa rétter och tillbehor anpassas
efter vad som finns i koket och matgésternas 6nskemal.

En flexibel meny kan ocksa anpassas efter vad som
finns att kopa med kort héllbarhet hos grossist och
andra leverantorer. For de som upphandlar maltids-
tjanster av andra aktorer dr det viktigt att tdnka pa att
dven de behover ha mojlighet att vara flexibla.

Involvera matgésterna

Ta in synpunkter vid matrad, brukarrad eller enkéter
och notera vilka matrétter som orsakar mycket mat-
svinn. Om verksamheten har en flexibel meny ar det
viktigt att forbereda gésterna pa att alla rétter kanske
inte kommer att finnas kvar under hela serveringen. Vid
enportionsservering pa till exempel sjukhus &r det viktigt
att ta hansyn till matgésternas behov och 6nskemal.
Det handlar till exempel om vilka ritter som serveras,
portionsstorlek och var och nér man kan éta.

Gor studiebesok

Det ér bra om kockarna och kokspersonalen har
mojlighet att besoka verksamheterna ddr maten serveras,
bade om maten éts i en intilliggande restaurang eller
om den skickas till ett annat kok. Det ger mojlighet

att fa forstaelse for maltidssituationen och anpassa
maten/portionerna/instruktionerna efter verksam-
heten och samtidigt traffa bide matgéster och personal.

Aterkommande réavaror och matritter

Ravaror som blir 6ver bér kunna anviandas i andra
rdtter sa snart som mojligt. Samma sorts fisk kan
aterkomma i olika rétter, till exempel stekt fisk och

fisksoppa. Om tva valbara rétter serveras ér det bra
med aterkommande kombinationer. Det gor det lattare
att avgora hur mycket som ska kopas in och lagas.

Anvind passande namn

En tilltalande bendmning pa matrétten ger matgésten
ritt forvantningar. Namnet bor beskriva vad matrét-
ten innehaller. D4 far matgdsterna rétt forvintningar
och viljer inte bort en ratt pa grund av namnet.
Planera menyn efter leveranstider. Planera menyn sé
att farskvaror kan anvéndas néra leveransdagen, da
minskar risken for onddigt matsvinn vid lagerhéllning
och forvaring.

Nya matritter som alternativ

Lat gédrna mindre grupper testa och smaka av helt
nya rétter, eller ta in nya rétter som alternativratter
om ni har det pd menyn. Da kan matgésterna lamna
synpunkter pa maten och koket kan trimma in
tillagningsmetod, innehall och serveringssitt.

Portionsberakning

Lir kidnna era matgéster — anpassa efter vad som
brukar ga at

Sjalvklart ska alla matgaster ha mojlighet att dta en
hel vilplanerad portion mat, men i praktiken gar det
tyvérr inte alltid at sd mycket som det borde. Anpassa
portionerna efter hur mycket som gatt 4t nir matrétten
serverats tidigare. Mangden uppéten mat &r ett bra
kvitto pa méltidernas kvalitet och bor anvindas for att
vidareutveckla menyer och recept efter matgisternas

preferenser.

Anpassa efter matgistens behov

Ménga éldre har dalig aptit och orkar inte dta en
normalportion. Det brukar ofta bli mat 6ver och for
lite mat i magen. Ménga behéver flera, mindre
portioner med lite hogre energi- och proteininnehall
som dr litta att dta. Maltiderna behover vara spridda
over dagen och mellanmalen ar viktiga energi- och
néringskallor. Lis mer om det i Livsmedelsverkets rad
Bra maltider i dldreomsorgen.
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Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se regelbundet 6ver recept och
portionsansvisningar. Det &r viktigt att de som
serverar maten aterkopplar hur mycket som gick at i
forhallande till vad som rekommenderades och hur
maten uppskattades till de som planerar och lagar
maten.

Rapportering av nidrvaro och franvaro

En viktig pusselbit i arbetet fér minskat matsvinn ar
att fa sa bra underlag om antalet matgéster som
mojligt. Alltsa sé verklighetstroget och i s& mycket i
realtid som mojligt. En forutséttning dr en néra dialog
med rektor, forskolechef eller enhetschef pa
aldreboendet eller sjukhuset och tillsammans ta fram
en rutin for hur den planerade franvaron (studiedagar,
friluftsdagar etc.) ska rapporteras. En rutin f6r snabbt
uppkommen franvaro (pa grund av sjukdom etc.)
behovs ocksa.

Det ér viktigt med en tit dialog mellan tillagningskok
och mottagningskok (inklusive serveringskok och
avdelningskok) och justera antalet portioner nér det
behovs. Att ha rutiner for att meddela néarvaro/
franvaro &r sérskilt viktigt nér det giller de gister
som dter specialkost. Pa blanketten fér anmélan om
specialkost kan ni forslagsvis ange nér, hur och till
vem franvaroanmélan ska goras. Detta kan ocksa
anges i skolplattformen, pé skolans hemsida, etc.

Servering

Lagg bara upp/servera bara sa mycket som gar at
Det ar viktigt att personalen har kunskap och mojlighet
att laga och stilla fram mat anpassat till strommen av
matgaster. Det giller bade nér maten serveras i form
av buffé eller niar maten serveras i karotter ("upplagg”)
pé en avdelning.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget, det ger battre
mojligheter att minimera matsvinnet. Nar det

galler att duka upp till exempel paldgg till frukost eller
mellanmal eller tillbehor till huvudmaltiderna ér det
viktigt att fylla pa efter hand for att undvika att slinga
mat som stétt framme.

Anvind ritt storlek pa serveringsbestick

Anvénd girna mindre serveringsbestick, det gor det
lattare for matgésten att lagga upp en lagom stor
portion.

Aterkoppla till tillagningskoket eller leverantéren
regelbundet

Skapa en rutin for att informera tillagningskoket eller
maéltidsleverantéren om hur mycket mat som gatt at.
Kom 6verens med den som lagar mat hur ni ska
aterkoppla — ringa, mejla, sms:a eller skriva pa
matsedeln eller f6ljesedeln som skickas tillbaka med
matvagnarna. Ange hur mycket mat som blev 6ver,
hur méanga som at och vad de tyckte om maten.

Bufféservering - framst skola

Anvind sma kirl i slutet av serveringen

Sma karl som dr fyllda upplevs trevligare én stora som
latt kan se kladdiga och ofréscha ut nér det ar lite mat
kvar i dem.

Rikna antalet framtagna tallrikar

Da blir det léttare att hélla koll pa hur ménga som atit
och hur manga fler som beridknas komma. Det gor det
enklare for koket att laga mat i omgangar.

Samarbeta med schemaléggare

Ett bra lunchschema ger en jamn strom av matgaster
och gor att man slipper toppar under senare delen av
serveringstiden. Diskutera med skolans schemaldggare
om hur det kan astadkommas. Inf6r gdrna lunch pé
lektionstid, det vill sdga att eleverna har lektion direkt
fore och efter lunchen. Lds mer om schemalagda
luncher i Livsmedelsverkets rad Bra méltider i skolan.

Servering i karotter pa avdelning — framst
forskola och aldreomsorg

Gor det enkelt att fa mer mat

Att gora det enkelt for personalen pa forskolor och
dldreboenden att fa pafyllning fran koket om maten
tar slut ar viktigt. Antingen genom att de sjalva far
mojlighet att hamta mer mat i koket, eller att de enkelt
kan kontakta kokspersonalen.

Spara overtickta skalar pa vagnen

Lagg upp en mindre méngd mat &n berdknat i
serveringsskalarna. Spara resten i en 6vertéckt skal
som bara 6ppnas vid behov. Skalen ska inte anvindas
forran maten pa bordet och grannborden ér slut.
Odppnade skalar kan skickas tillbaka till koket direkt
efter maltiden och snabbt kylas ner dar for att sedan
hettas upp och anvindas vid en annan maltid.
Alternativt kan maten anvandas till mellanmal,
palédgg eller kvallsmat pa avdelningen.



Brick- eller enportionsservering — framst
sjukhus

Ritt portionsstorlek

Om maten serveras pa bricka eller i enportionsfor-
packning ér det viktigt att det dr mojligt att servera
ratt méngd mat. Det dr bra om att det finns mojlighet
att anpassa portionsstorlekarna och sa att géasten kan
"bestélla” mat utifran sina behov, 6nskemal, aptit och
lust att dta.

Ta vara pa rester

Anvind rester pa ett sikert sitt

Matrester kan serveras som de ér eller anvdndas i nya
ratter som soppor, grytor, pytt, sallader eller till
mellanmal. Alternativritter i bufféserveringar kan
ocksé besta av rester. Rester kan dven anviandas som
reservmat om de ordinarie rétterna tar slut. Ni kan
lasa mer om att ateranvénda rester i Sveriges kommuner
och regioners branschriktlinjer for offentlig saker
mat'%. Folj alltid egenkontrollprogrammets rutiner
for nedkylning, méarkning och ateruppvarmning

och hall samma goda kontroll pa allergener som vid
nytillagning. Observera att rekommendationerna for

nedkylning dr sex timmar?. Det dr lingre tid &n tidigare
och majliggor for fler verksamheter att hinna kyla ner
och ta hand om maten inom rekommenderad tid.

Samla recept och tips

Frukt och gronsaker som riskerar att bli 6vermogna
kan anvdndas i smoothies. Gronsaker kan anvindas i
wok, buljong eller grytor. Grotrester kan anvédndas vid
bakning. Brod kan bli krutonger, varma mackor eller
crostini. Samla recept och tips pa hur man tar vara pa
matrester och dela med dig till kollegor.

Anvind kalla rester i varma ritter

Frischa rester fran salladsbufféns kylda del kan anviandas
i varma matrétter. Till exempel kan moroétter inga i
kottfirssas eller buljong.

Ha alltid en plan B — planera for rester

Forbered for nedkylning och for hur rester kan anvin-
das i kommande maltider. Anvénd rester av

tillagad mat sa snart som mojligt. Rester minskar
behovet av nylagad mat. Justera dérfor ner méngden
nylagat och bestéll mindre varor nér ni anvander rester.

14. www.offentligsakermat.se

15. http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#Nedkylning




Avsnittet om tallrikssvinn riktar sig aven till omsorgs-,

hélso- och sjukvards- och pedagogisk personal

Tallrikssvinn

— Mat pa tallriken som inte ats upp

For att vi ska kunna halvera matsvinnet krévs ett brett
angreppssitt. Ansvaret vilar pa hela verksamheten.
Pedagogisk personal och omsorgs- och sjukvards-
personal har en viktig roll och behover arbeta
tillsammans med maéltidsverksamheten. Det géller
sarskilt for att minska tallrikssvinnet, alltsd den mat
som lamnas kvar pa tallriken.

Trivsam maltidsmiljo

For att maten ska hamna i magen sa ar det inte bara
kvaliteten pa maten som spelar roll, utan dven i hog
grad upplevelserna fran moétet med personal och
andra matgdster, rummets utformning, dofter och
ljud. En lugn och trivsam maltidsmiljé 6kar chansen
att gisterna kan och vill sitta kvar och &ta upp.

Du kan lasa mer om viktiga insatser for trivsamma
och integrerade maltider i Livsmedelsverkets rad for
bra maltider i till exempel skolan och dldreomsorgen.

Schemalidggning av och tillrackligt med tid for
lunchen (skola)

For att matgésterna ska fa tillracklig tid for att éta,
men ocksa tid att prata och umgés, bor varje elev
ha mojlighet att sitta vid bordet i minst 20 minuter.
Utover det tillkommer den tid det tar att ta mat och
lamna in disk.

For att minska stress och risken att eleverna ater for
lite har vissa skolor gatt 6ver till att arbeta med sa kallad
schemalagd lunch. D4 gér klassen tillsammans med
lararen till skolrestaurangen och &ter pa lektionstid.
En lektion kan antingen borja med eller sluta med
lunch. Vid lite langre lektionspass kan lunchen liggas
mitt i lektionen. Nér klassen étit fardigt gar den
tillbaka till klassrummet och fortsétter lektionen.

P4 sé sétt dger lunchen rum under schemalagd tid
och blandas inte ihop med rast. Rast for lekar och
utevistelse laggs vid en annan tidpunkt pa dagen. Att
eleverna dter utan stress under en schemalagd lunch
kan bidra till att matsvinnet minskar.

Tillrickligt med tid for maltiden (férskola och
dldreomsorg och sjukhus)

Det &r viktigt att det finns tillriackligt med tid for
méltiden och att det far ta tid att dta. Det gor att
chanserna att mer mat hamnar i magen okar,
samtidigt som mindre mat slangs. For dldre och
sjuka minskar ocksa risken for undernéring om det
finns tillrdckligt med tid att &ta.

Nérvarande pedagogisk personal

Barn och unga behéver vuxna som forebilder och
stod dven vid maltiderna. Det bidrar till att mer mat
hamnar i magen och till mindre matsvinn. Pedagogisk
personal (i forskolan och skolan) kan genom att sitta
vid samma bord och dta samma mat vara forebilder
och uppmuntra barnen och ungdomarna att utforska
smaker, dofter, farger och nya livsmedel.

Hog vuxennirvaro i skolrestaurangen kan bidra till
lugn och bygga goda relationer mellan eleverna och
de vuxna. Ndrvarande vuxna kan dessutom minska
brék, mobbning och utanférskap, som kan medfora
att vissa elever véljer att inte &ta i skolan. Blyga och
ensamma elever kan kénna sig tryggare och stokiga
elever blir ofta lugnare. Aven for de dldre eleverna ar
det véirdefullt med vuxna som deltar vid maltiden.

Nérvarande vard- och omsorgspersonal

De flesta foredrar att ata i sillskap. Det ar viktigt att

vard- och omsorgspersonalen har mojlighet att delta
aktivt i maltiden och till exempel vigleda matgésten
sa att lagom méngd mat laggs upp pa tallriken.

Vérd- och omsorgspersonal kan ocksa bidra till lugn
och trivsel genom att vara narvarande vid maltiden.
Att lata maltiden vara fredad fran vardrelaterade
uppgifter som ronder, provtagningar och samtal av
mer privat karaktér kan ocksa 6ka trivseln och
forutsattningarna for att maten hamnar i magen.



Avsnittet om tallrikssvinn riktar sig daven till omsorgs-,

halso- och sjukvards- och pedagogisk personal

Uppmana gisten att ta lagom och hellre ta om
Det &r viktigt att dela ansvaret for att kommunicera
med matgésterna. Bide maltidspersonal ute i
serveringen och annan personal som pedagoger,
larare, omsorgspersonal eller sjukvardspersonal kan
uppmuntra matgésten att ta lagom mycket mat och
anvinda mojligheten att sedan ta om.

For att det ska fungera behover det finnas férut-
sattningar for matgasterna att hdimta mer mat pa

ett enkelt sdtt, utan langa koer och tidspress. Vissa
verksamheter har skapat en plats (omtagningsstation)
for att forenkla for de som vill ta mer mat och sé att
de slipper sta i en lang ko. Detta dr ocksa mojligt i
den vanliga serveringen om det finns tydlig
kommunikation om att gdster som 6nskar ta om mat
far ga fore i kon.

Formedla vinsterna med att inte kasta mat (frimst
forskola och skola)

Beritta for matgésterna om vinsterna med att inte
kasta mat och vad de sjdlva kan gora for att minska
matsvinnet. Det handlar bade om vad de kan gora
som matgéster i offentliga maltider och om vad de
kan gora hemma for att minska matsvinnet.

Livsmedelsverket har tagit fram kommunikations-
materialet "Nyord pa svinniska” som fritt kan
anvindas av till exempel offentliga kok. P&
Livsmedelsverkets webbplats finns affischer,
bordspratare, filmer, med mera och riktlinjer fér
dem som vill anvédnda materialet.

Las mer pa www.livsmedelsverket.se/svinniska
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Konsumtionsmatning

— Hur mycket mat hamnar i magen?

En stor utmaning i offentliga maltider ar att matgasterna
generellt dter mindre mat &n de behover. Darfor ar det
viktigt att ha koll pa hur stor andel av den lagade
maten som hamnar i matgésternas magar. Arbetet for
att minska matsvinnet far inte leda till att gdsterna
ater &nnu mindre mat. For att ta reda pa hur mycket
mat som dts upp behover man bade méata hur mycket
som serveras och hur mycket som slidngs. Mangden
uppéten mat kan jamforas med den planerade
portionsstorleken och ge viktig information om
huruvida matgésterna far i sig tillrackligt med mat och
om maltidernas kvalitet.

Hur raknas konsumtionen ut?

For att veta hur stor konsumtionen ér behovs foljande
uppgifter:

+ Mingden serverad mat
+ Mingden serverings- och tallrikssvinn

+ Antalet matgéster

Genom att dra bort méngden serverings- och
tallrikssvin fran méngden serverad mat fir ni en
siffra pa den totala méngden mat som har hamnat i
gdsternas mage. Delar ni detta pa antalet dtande har
ni en genomsnittlig siffra for den méngd mat som
varje matgast dter upp.

For er som arbetar i skolan, har Skolmat Sverige
tagit fram en modell f6r konsumtionsmétning som
ar harmoniserad med Livsmedelsverkets nationella
mitmetod for matsvinn. Las mer om modellen pa

www.skolmatsverige.se/nyhet/ny-mall-konsumtion-

svinn

Serveringssvinn pr— . .
Serverad mat - + Tallrikssvinn P Total mangd uppaten mat
Total mangd uppaten mat - Antalet personer som atit - Cleme i g T g
gaupp ° P o mat i magen per person
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Atgardslistor/checklistor
fOr minskat matsvinn

— for verksamheter inom vard, skola och omsorg.




Mat och 1olj upp

Satt upp ett mal for hur mycket och till nar ni ska minska matsvinnet.
Mat matsvinnet sa ofta som ni har bestamt.

Folj upp matsvinnet regelbundet och planera atgarder for att minska
matsvinnet pa gemensamma moten.

Visa resultatet av matningen sa att alla i koket ser och dven gaster och annan
berord personal.

GOr punktmatningar om matsvinnet ar hogt inom ett sarskilt omrade.

Vdlj vilka nyckeltal ni ska kommunicera i er verksamhet.
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Kokssvinn

Ink6p
| Agardiatigon | Amvaig

Kontrollera lager, planerad franvaro, tidigare atgang och recept fore inkop.
Omsatt era livsmedelslager.

Bestall farskvaror sa att de levereras nara anvandning.

Kop forpackningar i olika storlekar.

K6p mindre styckevikter.

Kop livsmedel i saisong med bra kvalitet.

Stall rimliga krav pa hur lang hallbarhet livsmedlen ska ha vid leverans.

Forvaring

Atgird/att gira | Ansvarig

Placera varorna enligt principen forst in - forst ut.

Ha bra ordning sa att ni har god dverblick.

Frys in farskvaror som inte gar at.

Mark 6ppnade forpackningar med datum och innehall.
Skilj pa bast fore och sista forbrukningsdag.

Ha 4°Ci kylen.

Ha en rutin for att radda maten om frysen gar sonder.

Forvara maten ratt.

Tillagning
Chghamigom | e
Laga lagom mycket.
Laga och skicka mat i karl av olika storlek.
Anvand termometer vid tillagningen.
Laga maten i omgangar om det ar majligt.
Utvardera recept och lamna synpunkter till receptansvarig.
Lat djupfryst mat tina langsamt i kylen.
Vdg och mat all mat som skickas. Ta inte till “lite extra”.
Laga mindre styckevikter.

Skala och ansa inte frukt och gront mer an nédvandigt.

23



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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Tallrikssvinn
Chgramsgn | A |

Skapa férutsattningar for en trivsam maltidsmiljo.

Schemaldggning av lunchen, inkl. tillrackligt med tid for att &ta. (skolan)
Tillrackligt med tid for att ata. (aldreomsorg, sjukhus)

Uppmana gaster att ta lagom och hellre ta om.

Omtagningsstation eller kommunicera att det ar ok ga fore i kdn vid omtag.
Néarvarande vuxna.

Formedla vinsterna med att inte kasta mat.
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Bilaga

Nationell matmetod for matsvinn i offentliga kok

Lds noga igenom den har metodbeskrivningen innan det ar dags att borja mata sa att ni vet vilka
komponenter (livsmedel, matratter och rester) som ska vdgas och raknas med och vilka férberedelser

som kravs.

Forberedelser

Mitutrustning: Du behover en kalibrerad digital
vag som &r anpassad efter ditt koks omfattning, det
vill siga som kan viga de méngder som koket

tillagar och tar tillvara. Det &r bra att viga de bleck
och kantiner som anvéinds mest i koket och notera
vikten sa att man litt kan dra bort bleckets/kantinens
vikt i efterhand om man behover. P4 sa vis man spara
en del efterarbete.

Miitplats: Se ut en plats i koket som ar lamplig for
att viga och notera matsvinnet dér det finns plats
for vég och eventuell dator eller surfplatta.

Matperiod — hur ofta ska
matsvinnet matas?

Maitperioden ér de dagar som matsvinnet méts.
Varje verksamhet beh6éver komma fram till hur
ofta métningar ska ske. Det dr vanligt att
verksamheter méter sitt matsvinn under fem dagar
pa varen och fem dagar pa hosten. Fler mitdagar
innebdr att resultatet blir mer representativt for
verksamheten.

Vilket matt ska anges?

Alla méngder anges i kg, med en decimal.
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Vad ska vagas?

Det finns tre typer av matsvinn inom en maltids-
verksamhet: kokssvinn, serveringssvinn och tallriks-
svinn. For att underlitta det praktiska genomférandet
av matningarna inkluderar denna metod skal, ben och
servetter. Lis mer under rubriken Avgransningar.

Kokssvinn

Med kokssvinn avses det matsvinn som uppstar i
koket. Det kan beroende pa ambitionsniva delas upp
i tre olika delar.

+ Lagringssvinn: Mat frén kylar, frysar och forrad
som maste sldngas av olika anledningar.

+ Beredningssvinn: Den mat som slédngs i samband
med beredning.

« Tillagningssvinn: Mat som tillagas men inte tas
tillvara av olika anledningar och slangs utan att ha
serverats. OBS! Overbliven mat som tas tillvara och
serveras vid ett senare tillfille, exempelvis genom
nedkylning och kylférvaring, ska inte raknas med.

Rékna endast kokssvinnet for det antal portioner som
serveras i den egna verksamheten. Om mat lagas for

annan verksamhet, som till exempel cateringverksamhet
for externt bruk, ska detta kokssvinn inte riknas med.

Serveringssvinn

Med serveringssvinn menas den mat som stéllts fram
men som inte natt matgastens tallrik och slangs for att
den inte kan tas tillvara. Serveringen kan vara en
buftéservering eller en serveringslinje i skolrestaurangen,

eller kantiner och karotter som maten serveras ur pa
en avdelning inom forskolan eller pa ett dldreboende.
Det kan ocksa vara en orord brickdukning eller
enportionsservering pa ett sjukhus.

Tallrikssvinn

Med tallrikssvinn avses all mat som skrapas av fran
tallriken, det vill sdga som matgésten tagit eller fatt
upplagt men valt att inte dta upp.

Mangd serverad mat

For att kunna berédkna det procentuella matsvin-
net och for att kunna rékna ut hur mycket mat som
hamnar i matgisternas magar behovs uppgifter om
méngden serverad mat.

Var mits midngden serverad mat?

For att inte dubbelrapportera méngden serverad mat
ar det viktigt att bestimma vilket kok (tillagningskoket
eller mottagningskoket/serveringskoket) som ansvarar
for att méata och dokumentera mangden serverad mat.
Ett tips dr att mita méngden serverad mat s& nira
gésten som mdjligt, det vill sdga i mottagningskoket.

All mat vdgs innan den stélls ut i serveringen.
Serveringskarlets vikt ska inte rdknas med. Om bleck
och kantiner innehaller ungefar samma mangd av en
viss matrétt racker det att viga ett bleck eller en kantin
och sedan multiplicera med antalet kantiner eller
bleck som serverats. Flytande komponenter som sas
eller soppa kan matas i liter istéllet for att vdgas.

Varma ratter
Kalla ratter
Saser*
Specialkost
Salladsbuffé

Tillfalliga tillbehor **, exempelvis: frukt, mjukt brod,
sylt, rodbetor

Dagliga tillbehor, exempelvis:
+ hart bréd

« smorgasfett

« senap och ketchup

« dryck

* Flytande komponenter som sas eller soppa kan mitas i liter istéllet for att végas, en liter antas motsvara 1,0 kg.

** Tillbehor som hel frukt och mjukt bréd vags samman och ldggs sedan ihop med den totala mangden serverad mat.
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Antal atande

Siffran for antal dtande behovs for att kunna berdkna
ett genomsnitt for hur mycket mat varje person har
atit och matsvinnet per person. Antalet ska motsvara
det faktiska antalet dtande, det vill sdga inte antal
inskrivna eller boende och inte heller antalet planerade
portioner. Det ér alltsa skillnad mellan antalet
planerade portioner och hur manga portioner som éts
upp. Ett sétt att fa fram antalet dtande ar att rikna de
tallrikar som anvénts vid maltiden.

Tillagningskok raknar bara med de dtande som édter i
den intilliggande restaurangen, inte dtande i eventuella
mottagningskok som maten skickas till.

Konsumtionsmatning

I arbetet for att minska matsvinnet ér det viktigt att
ha koll pa att det inte leder till minskat dtande hos
gasterna. For att veta hur stor konsumtionen dr, alltsa
hur mycket mat som hamnar i magen, behovs f6ljande
uppgifter:

+ Mingden serverad mat

+ Mingden serverings- och tallrikssvinn

+ Antalet matgéster

Genom att dra bort méngden serveringssvinn och
tallrikssvinn fran mingden serverad mat far ni en
siffra pa den totala méngden mat som har hamnat i
gasternas magar. Delar ni detta pé antalet dtande har

ni en genomsnittlig siffra for den méngd mat som
varje matgast dter upp.

Mingden uppéten mat kan jamforas med den
planerade portionsstorleken och ge viktig information
om huruvida matgésterna far i sig tillrackligt med mat
och om maltidernas kvalitet.

Total méngd uppiten mat:

Serverad mat

Total mangd uppaten mat

Serveringssvinn
+ Tallrikssvinn

Antalet personer som atit

Nyckeltal

Att anvinda sig av nyckeltal &r ett satt for verksamhe-
terna att styra mot ett mal. Det &r ett sitt att visa vilka
resultat genomforda atgérder har lett till. Nyckeltalen
kan ocksa anvéndas for att gora jamforelser till exempel
mellan verksambheter eller mellan kommuner.

Nagra vanliga exempel pa nyckeltal nér det géller
matsvinn och konsumtion ar:

+ Totalt matsvinn i gram per dtande person
- Kokssvinn i gram per dtande
- Serveringssvinn i gram per dtande
- Tallrikssvinn gram per dtande

+ Totalt matsvinn i kilogram
- Kokssvinn i kilogram
- Serveringssvinn i kilogram
- Tallrikssvinn i kilogram

+ Totalt matsvinn i procent av serverad mat

» Konsumtion i gram per dtande person

Vilka ytterligare uppgifter bor
registreras i en matsvinnsmatning?
Foljande uppgifter bor registreras i en matsvinns-
mitning (féorutom sjalva métresultaten):

+ Verksambhetstyp (forskola, grundskola, gymnasie-
skola, dldreboende, sjukhus)

+ Typ av kok (tillagningskok eller mottagningskok)
+ Mitdagar (datum for de dagar dd métningar sker)

+ Antal dtande for aktuella dagar (faktiskt antal dtande)

Total mangd uppaten mat

Genomsnittlig mangd
mat i magen per person
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Avgransningar

Det &r viktigt att méta matsvinnet! For att sdnka

troskeln och gora det enklare att méta har en del

avgransningar gjorts for att matmetoden ska vara

praktiskt genomforbar.

.

Trots att skal, ben och servetter frin tallriksavskrapet
inte ses som matsvinn ska dessa av praktiska skal
inkluderas i mitningen.

Dryck ingdr inte i svinnmétningen da det &r svart

for koket att mita. Inte heller kaffesump mits.

Tillbehor till maten som ingér dagligen, som

ketchup, smorgasfett och hart brod, riknas inte
med dé det har bedémts forsvara matningen.
Matsvinnet och dess miljopaverkan fran dessa
varor bedoms inte heller vara s omfattande. Om
en kommun vill kan de gora en schablonberidkning
for detta matsvinn for att fa en uppfattning om
méngden.

Flytande komponenter kan anges i liter istallet for
att vagas.

Néar mingden serverad mat mats, racker det att
véga ett bleck/kantin av respektive komponent om
kérlen innehéaller ungefiir samma méngd.
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