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Handbok for minska t matsvinn -
for verksamheter inom kok,
restaurang och butik

Syftet med demar hanthoken &ar att stétta foretagare som bedrdataljhandélatt arbeta for
minskat matsvinnTanken ar att handboken ska ge stod tiésdéoretag sa de kan skapa
sakra rutiner samtidigt som debetar fér minskat matsvinhhandboken ger vi korttad
information och hanvisningar till var féretag kan hitta anvandbaranaglfor sitt
matsvinnsarbete.

Genom att samla information@d ett stallevill vi underlatta och spara tid fiitretagen. Det ar

alltid foretagaren som ansvarar for att kraven i lagstiftningen uppfidisdbokerkan ockséa
anvandas som ett stod for livsmedelskontrollen d& de kan hanvisa foretagare som vill 6ka sitt
arbete for minskat matsvinn till denhandbok

“EG-forordning 178/2002 definition av detaljhandel: hantering och/eller bearbetning av livamsadagring av

det pa det stalle dar produkten siljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler,
catering, personalmatsalar, allmanna serveringsstéllen, restauranger eller liknande livsmedelsservice, affarer,
distributionscetrum och grossistaffarer.



Vad ar matsvinn?

Matsvinn ar mat som gar bra att &ta semav olika anledningar inte ats eller dricks ugp
tredjedel av all mat som produceras i varldenaét olika anledningar intgpp, det kan
exempelvishandla om att maten inte ar séaker men detdcksa handla om onddigt matsvinn

1 Matsvinn star for 810 procent av allatdapp av vaxthusgaser i varlden.
1 Matsvinn ppstar i hela livsmedelskedijan.

Nar mat sléangs har jordens resurser, som energi, vatten och mark anvants helt i onédan.
Genom attinfora atgarder for att arbeta med minskat matsvinn sa utnyttjas bade jordens och
verksamhetens resurser battre och dveksaenhetens Ionsamhet kan 6kal har som mal i
Agenda 2030 att halvera det globala matsvinnet, och att minska svinn och forhedser i
livsmedelskedjan.

Genom att infora rutiner for att minska matsvinn i verksamheten kan foretagessn
medverka till attmalen i Agenda 2030 uppfylls.

Lastips: Agenda 2030 globala mal fohallbar utvecklingfn.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/




Att medarbetare ar motiverade och forstar konsekvensenmatsvinn &r en forutsattning for
att lyckas i arbetet for minskat matsvinn.

Det finns idag gott om material kring matsvinn som féretagare kan anvéanda for att

V utbilda sin personal

V informera och vagleda kunder
V informera och vagleda gaster
V informera samarlispartners
Tips !

Motivera personalen genom att:

Beréatta 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 inspirgrarsonalen
Anordna/skicka personal pa utbildningar

Satt mak mat, folj upp och premiera nar det gar at ratt hall
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Méat matsvinnet

Det som méatsdet syns. Grunden for att minska matsvinnet ar att bérja mata.
Livsmedelsverkehartagit fram en nationell matmeteswm foretagare kan anvanda sig av for
att mata hur mycket mat som kastaé sa vis ska det ocksa bli lattare att folja sipp egna
mal om minskat matsvinn.

Lastips : Nationell metod f6r matning av matsviflivsmedelsverket.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 féretagare att tdnka ut vilka
forutsattningar du hahur du kan arbeta i din lesamhet oclur du kan férebygga matsvinn.

Olika verksamheter har olika forutsattningar for hur de kan bygga upp sina rutiner och var
man ska laggaitt fokus i matsvinnsarbetddet kan handla om var i landet verksamheten
ligger, det karpaverkahur oftaman far leverans av livsmedellket kan styra hur mycket
livsmedel som man maste ha i lageetRani sin tur paverkautiner for placering i lagesch
rutiner for datumkontroll.

O
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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 pé olika utrymmen som finns i verksamheten. Hur stora lagerutryntimen
beredningsutrymmen som finkan paverka mojlighenatt forbereda och tillreda livsmet
pa ett sakert vis.

Storleken pa utrymmen kan dven paverka vilken plats som finns for utrukamirmehovas
for att kunna ta hand om mat som inte gatt at, sa sompeteisinedkylningsutrustning

Alla dessa faktorer kainforlangningerdvenpaverka veksamhetens ekonomiilket ofta
badear en styrandechmotiverande faktor for att arbeta for minskat matsvinn.

Inkdp och planering

For att minska matsvinnet kan det vara viktigt atharbeta och anlita leverantérens
arbetar for minskat matsvingtal krav pa leverantorer sa att de kan leverera utifran dina
onskema3lexempelvisom leveransfrekvens, varsamt hanterade rdvaror med brathédto
och bibehallen kylkedja&Genom att kopandraorteringkan dubidra till minskat matsvinn i
foregaende led aivsmedelskedjarDet kan ocksa 0ka verksamhetens I6nsamhet.



Tips!

Livsmedelsbutiker

V Se Over sortimentsbredden och ta bort
de produkter som inte saljer.

V Skapa rabatterbjudanden sa att de inte
medfor matsvinn konsumentledet.

Restaurang och kok

Vv

Vv

Planera ink6p och menyer sa att du inte
képer in sddant som inte gar at.

Att handla i sasong, frgdsn eller
konservera. Kan 6ka Idbnsamheten och
minska riskeratt du far kasta maned
dalig kvalitet.

Vid menyplanering, planera in en dag
da och d& nér rester tas om hand. Skapa
garna ecept nar rester kan anvandas,
exempelvis pyttipana, grytor, wok

eller gratanger.




Forvaring

Manga verksamheté@an minska matsvinnegenom att se 6veina forvaringsrutiner
Temperaturen har stor betydelse for hur snabbt bakterier for6kar sig. Forvaring av kylvaror
vid 4 °C gor att mikroorganismer forokar sig langsamt. greléemperatur maten forvaras i
desto lange haller maten. Atsanka temperaturen i kylutrymmen kan allksdra till minskat
matsvinn.

En god ordning i forvaringsutrymmesan ha manga fordelar.e@bkan underlatta vid
bestallningsamtatt halla koll pa livsmedlens hallbarhet och dat&m.god ordning i kylar

och frysar kan aven bidra till att utrustningen fungerar béattre, att det gar att halla en lagre
temperatur och att det gar at mindre energi.

& e ¥

o~ Kylskap
| * Apelsin  + Paron
* Broccoli  + Radlék (9)

RE

Mérkt \

Potatis mar bast av
att férvaras morkt

Rumstemperatur
* Aubergine * Lime
+ Avokado + Mango

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

+ Morot + Vitlék

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

Of6rpackade livsmedel sa som exempelvis frukt och gronsaker kan paverka varandras
hallbarhet, exempelvis kan applen utdia gaser som paskyndar andra frukters
mognadsprocesschmdgliga gronsaker kan gora att andra livsmedel ocksa borjar mogla.

Genom att ha koll pa faktorer som dessadkamidra tillminska matsvinn.

Tips!

Om du sankeforvaringsemperaturen fran +8ader till + 4grader sa 6kar hallbarheten.

Hall koll pa datum

Foretagare far pa eget ansvar anvanda, salja eller skanka livsmeditietichast foredag

har passerat.ivsmedelslagstiftningen sager ingenting om prisséankningar, upplysningsplikt
eller liknande. Daremot far inte livsmedelsinformationen riskera att vilseleda konsumenten.
Om livsmedlet har mindre kvalitetsforsamringsomtill exempel har med smak, lukt och
textur att gora, kan konsumenten beh informeras sarskilt om det.

Ett livsmedel som mikrobiologiskt &r mycket lattfordarvligt och som efter en kort tid kan
innebara omedelbar fara for manniskors halsa, ska mérkas med sista forbrukningsdag istallet



for bast foredag. Livsmedel som markts med sista forbrukningsdag fasétjes, skankas
eller anvandas som en ingrediens i en produkt/matratt efter det datumet.

[ Vad gor jag med maten efter passerat datum? ]

Luktar, smakar, ser
—} maten ut som
vanligt?
~

Bist
fore-datum

Maten kan étas!
Nej

Sista
forbrukningsdag

Eventuellt }
halsofarlig

At inte maten!

Forpackningar
Om ett livsmedel inte packas korrekt kan det medfora sékerhetsrisker och dess hallbarhet och
kvalitet kan forsdmras 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 férpackningar utvecklats. Vissa ar gjordaagerial som gor det
mojligt att 6ka sakerheten eller bevara livsmedlets kvalitet och 6ka hallbarheten.

Hantering och beredning

Bered garna livsmedel i férvag, men se till att forvara dem konsdkylning, forvaring,
uppvarmning och varmhallning &r tiga moment som med genomtankta rutiner kan minska
matsvinn utan att livsmedlens sékerhet forsamras

Stall inte fram onodigt mycket till servering eller forsaljning, fyll hellre pa flera ganger. Det
kan bade minska matsvinn och ¢ka Ionsamheten i verksamHget ar ocksa battre ur
sakerhetssynpunkt.

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



maten forblir sdker. Faktorer som kan behova beaktas ar bland annat hur lange maten har statt
framme, om den statt deeler utan skyddande lockarmhallits ellekkylkedjan brutits.

Hantern ravaror varsamt. i¥sa livsmedel ar émtaligaxempelvis forkortas hallbarheten pa
bananer ochvekados om man klammer pa dem.

Livsmedelsbutiker Restaurang och kok

V Livsmedel med kort eller utganget bast VvV Livsmedel som stallts fram pa bufféer,
fore-datum kan exempelvis tillagas men inte gatt at kaanvandas i nya
eller saljas till reducerat pris. ratter. Morétterna fran salladsbordet

V Livsmedel som &r kantstotta eller kan hamna i en gryta, de skivade
skadade och som av den anledningen champinjonerna kan stekas och stéllas
inte saljs kan exempelvis anvandas i fram pa morgondagens frukostbuffé.
grytor, réror eller i en fruktsallad. V Brod som blivit 6ver karbli strobibd

eller anvandas i pannkaksmet.

V Anpassa dagens ratt utifrdn vad som
behover tas om hand innan ravarorna
inte langre ar sékra, eller sadant sam
kvar fran tidigare maltider.




Involvera kunder och géster

Beratta for era kunder och gaster hur ni arbetamidskatmatsvinn och inspirera dem att
ocksa tanka efter sa att de inte kastar mat i onédan

Tips!

Livsmedelsbutiker

Informera kunderna omwad ni gor for
minskat matsvinn

Skylta med matsvinniis pa olika
stallen i butiken

Informera kunder om matsvinnets
paverkan pa miljon och vad det betyder
om aven kunderna férsoker minska sitt
matsvinn.

Satt upp en skykid kansliga frukter

och gronsaker som exempelvis
bananerinformeraom att ni arbetar

foér minskat matsvinn och darfor
uppskattar om kunderna inte klammer
pa bananerna eftersom de da blir fula
och ingen vill kdpa dem.

Samtidigt kan ni ocksa tipsa om fita
frukter oftagar utmarkt att frysa och
anvanda i smoothies.

Restau rang och kok

Erbjud eller uppmana géasterna att fraga
efter en doggybag, ni kanske till och
med kan stélla fram férpackningar som
gasterna kata utan att behtéva be om
det.

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

Beréatta for gasterna vad ni gor for att
minska matsvinnet, exempelvis att
krutongerna pa salladen har ni gjort
genom att ta hand om brédns@nnars
hade blivit matsvinn.

Lagg inte upp for storportioner, be
hellre gasterna att &alom att de dénskar
pafylining.

Vag mat som kastas, lat garna gasterna
ta del av hur ni mater, varfor ni mater
och\ilken férandring ni har gjort.
Menyer, hemsidor och sociala medier
ar utmarkta platser att beratta orh e
matsvinnsarbete.




Livsmedlens sakerhet och foretagens
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 sélja ett livsmeitéd so

kan klassas som sake®e over din faroanalys for att identifiera eventuella faror soch risker
som en svinnanpassad hantering kanske kan medfora.

Jufler hanteringssteg ett livsmedel gar igenom desto fler faror kan det ha utsatts for. Detta &ar
nagot som du behdver ha med i berakningarna nar du valjer hut drbeila for minskat
matsvinn.

Hur du valjer att arbeta fér minskat matsvinn styrs av vilka féttiisigar och méjligheter du

har i din verksamhet. Exempelvis om du har utrymme f6r att bereda och hantera livsmedel pa
ett hygieniskt sakert satt, samt mdjlighet och utrustning for att kunaa&y| frysa in och

forvara livsmedel som du vill ta till vampa.

Hur manga ganger kan elivsmedel/matrester anvandas?

Det ar en bedémningsfraga som behover bedémas i varje enskiaktibrer som behdver
vagas in i en sadan bedémning kan till exempel vara hur livsmedlet har exponerats, om det
har varit franme till servering, vilka temperaturforhallanden har det varit under vilken tid.



Kan du garantera att livsmedlen ar séakra och om dwikarpa att du uppfyller lagstiftningen
far du shppa ut livsmedgdd marknaden

Infrysning och nedkylning

Verksamheteram vill ta hand om livsmedel som ar pa vag elterredanhar, passerat béast
fére datum, som de tillagat eller somldt enkelt inte hinneibrbruka innardetforfars kan
eventuelltfrysa inlivsmedletfor att vid ett senare tillféalle tina upp och anvéaea

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

Det ar tillatet att frysa livsmedel for att forlanga hallbarheten oclenlétta en séker

omfdordelning.
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Tank pa att om du kyler neryser in, forvarar och sparar tillagad mat eller livsmedel sa ar
det viktigt att dubehaller octhar den information om livsmedlet som du behover for att
kunna uppratthalla sékerheten och lamna korrekt information till gaster/kunder.



Det ar inte tillatewtt andra pa bast fodag eller sista forbrukningsdag for ett fardigforpackat
livsmedel sa att datumet senarelaggs. Undantag finns om livsmedel i sin forpackning
genomgar en behandling som forlanger hallbarhéteaxempel att skika infryses.

En veksamhet som vill frysa in och sélja livsmedel som djupfrysta maste folja speciella
regler for detta.

Tips!
Kottfars som @rmar sig sista forbrukningsdag kan frysas in fore $ibrukningsdagen och
anvandasenare till exempelenkottfarssas.

Markn ing och information

Syftet med reglerna om livsmedelsinformation ar att garantera konsumenternas sakerhet och
se till att ingen blir vilseledd av hur ett livsmedel presenteras. Konsumenterna ska ha
mojlighet att gora séakra och medvetna val, sarskiltartifralsoméassiga, ekonomiska,
miljomassiga, sociala och etiska dvervaganden. Detta galler aven nér du donerar livsmedel
och det galler alla livsmedel som du saljer eller serverar.

Det ar foretaget som tillverkar produkterna som har huvudansvaret for att informationen och
markningen ar ratt. Men ocksa foretag ssanare ledaljer eller serverar livsmedel har ett
stort ansvar. Man far inte salja livsmedel vidare man vet att dér felmarkta.














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



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



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



https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/publikationer/sok-publikationer/handbocker-och-verktyg/handbok-for-minskat-matsvinn-for-verksamheter-inom-kok-restaurang-och-butik
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