Osthammarsmodellen

Tillsammans minskar vi matsvinnet! Tillsammans kan vi gora
skillnad!
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Tillsammans minskar vi matsvinnet.
Tillsammans kan vi gora skillnad

En tredjedel av den mat som produceras globalt hamnar aldrig pa nagons tallrik men
ingen vill slanga mat i ondédan! Matsvinn orsakar bade stor klimat- och miljépaverkan
och kostar mycket pengar.

Osthammarsmodellen &r ett praktiskt verktyg som visar hur vi i Osthammars kommun
arbetar for att minska matsvinnet genom enkla atgarder och foérandrade rutiner. Att
minska matsvinnet ar ett stindigt pdgdende arbete. Osthammarsmodellen &r till for
dig som arbetar i kok, den kan anvandas i tillagningskdk, mottagningskok och
serveringskok. Osthammarsmodellen dr ocks3 ett stéd for dig som dr med ndr maten
serveras och ats — du som arbetar inom vard, omsorg och pedagogisk verksamhet.
Malet ar att maten ska hamna i magen och inte i soptunnan.

Grunden for att minska pa matsvinnet ar att mata. Det som mats det syns ocksa. For
att alla ska méata pa samma sétt har vi tagit fram en gemensam matmetod som bygger
pa Livsmedelsverket nationella matmetoder.
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Mal for minskat matsvinn

For miljons skull:

Matproduktion orsakar stora miljoproblem runt om i virlden. Overgédning,
klimatpaverkan, kemikaliespridning, regnskogsavverkning och utfiskning ar nagra
exempel. Genom att ta battre vara pa maten och slanga mindre kan det racka till fler
manniskor utan att miljdp&verkan okar. Aven om matavfallet kan rétas till biogas dr det
betydligt battre for miljon om den mat som kastas aldrig hade behovt producerats, Varje
kilo matsvinn ger under produktionen upphov till 1,6 kg koldioxid.

For att maten ska kunna gora nytta:

Bra maltider bidrar till bade hédlsa och valbefinnande. Nar maten hamnar i magen kan den
bade underlatta inldrning och férbattra den fysiska formagan. Det kan med andra ord
gora att kvaliteten okar i hela verksamheten. Trivsamma maltider och mat som ar
anpassad till malgruppen 6kar chanserna att maten ats upp, medan de latt hamnar i
soptunnan om maltidsmiljon ar hogljudd, stressig eller otrygg.

For att inte slosa pa begriansade resurser:

Att laga mat som sen kastas ar ett sloseri med bade tid och pengar. En uppskattning ar att
endast ravarorna for varje kilogram matsvinn i offentliga maltider kostar ca 30 kronor. Till
det tillkommer personalkostnader och kostnader for lokaler, elektricitet, avfallshantering
och miljopaverkan. Pengarna som frigors genom att minska matsvinnet kan anvandas till
att hoja kvaliteten pa maten och att kopa livsmedel av hogra kvalitet.

For att nd FN:s hallbarhetsmal Agenda 2030 — och Osthammars kommuns
mal!

Ett av FN:s globala hallbarhetsmal ar att halvera matsvinnet till ar 2030. Det har Sverige
anammat och det finns med i den nationella livsmedelsstrategin. Offentliga kok ar en
viktig lank i kedjan for att uppna det mélet. Vart mal i Osthammar kommun &r att
mangden matavfall ar 2025 ska vara max 35g/portion och ar 2030 max 25g/portion.
Genom att minska matsvinnet och pa sa satt matavfallet, foljer vi ocksa
avfallslagstiftningen. Enligt den ska matavfall i forsta hand forebyggas, darfor bor
verksamheterna prioritera det.
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Vad ar matsvinn?

Vi kan dela upp maten vi kastar i tva delar. Dels det oundvikliga matavfallet dar
exempelvis skal, ben, kdrnor och kaffesump ingar och dels det som gar att undvika att
slanga, vilket brukar kallas matsvinn. Matsvinn dar mat som slangs men som hade
kunnat atas om den hanterats pa annat satt. | Livsmedelsverkets nationella matmetod
har man valt att inkludera skal, ben och servetter for att underlatta det praktiska
genomférandet av matningar i verksamheterna.
Exempel pa matsvinn:

- Mat som blivit for gammal

- Mat som blivit over i serveringskarl

- Mat som skrapas av tallrikar

- Ravaror som slangs pa grund av onédig ansning

Det totala matsvinnet bestar av tre olika sorters svinn:

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

Kokssvinn: pet matsvinn som uppstar i koket. Kokssvinnet kan delas upp i tre

olika delar:

- Lagringssvinn: Mat fran kylar, frysar och férrad som maste sldngas av olika
anledningar.

- Beredningssvinn: Mat som slangs i samband med beredning.

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

Serveringssvinn: Mat som &r kvar i skalar, kantiner och karotter efter

serveringen och slangs.

Tallrikssvinn: mat som skrapas av fran tallriken.
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Minska pa matsvinnet

Pa foljande sidor hittar du forslag pa atgarder som hjalper dig och dina kollegor att
minska matsvinnet i ert kok pa ett systematiskt satt. De flesta ar enkla att genomféra
inom ramen for varje kdks egen verksamhet och ar en bra grund for effektiva

rutiner i det dagliga arbetet.

Manga av atgdrderna kan kanske verka sjilvklara fér den som jobbar i kék. And& ar det
Iatt att bli hemmablind, speciellt nar det blir stressigt. Darfor ar det bra att gora arbetet
med att forebygga matsvinn till rutin. Det behdver vara en kontinuerlig process.

Efter varje avsnitt finns en lista med de viktigaste atgarderna i punktform. Satt upp
listorna pa lamplig plats i koket, sa att alla kan ta del av innehallet. Pa listorna skriver ni
ocksa vem i ert kok som ar ansvarig for att respektive atgard genomfors.
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Mat och folj upp

Det forsta viktiga steget ar att borja mata och dokumentera matsvinnet. Det gor att ni far
upp 6gonen for svinnet och varfoér det uppstar. Nar ni vet hur mycket som kastas sa marks
det ocksa tydligt vilken effekt atgarderna far. For att underlatta matningen och gora det
mojligt med jamforelser pa olika nivaer anvander vi oss av Livsmedelsverkets nationella
matmetod.

Nar ska matsvinnet matas?
Vi mater matsvinnet dagligen. Registreringen sker i DK Hantera.

Folj upp matsvinnet

Presentera matresultaten pa arbetsplatstraffar. Diskutera de resultat ni uppnar och hur
de kan bli dnnu battre. Presentera dven matresultaten i forum med matgasterna — sasom
elevrad, matrad, maltidsombud etc.

GOr punktmatningar om matsvinnet ar stort

Om matsvinnet ar stort ar det bra att gora punktmatningar for att ta reda pa var de stora
mangderna uppstar. Hur stort ar till exempel svinnet fran salladsbordet,
serveringsdiskarna och utskick?

Matning och uppfoljning

Atgard Ansvarig

Mat svinnet varje dag under bestamd matperiod Maltidspersonal
Reflektera 6ver det dagliga svinnet och planera atgarder for att Maltidspersonal
minska matsvinnet.

GOr punktmatningar om matsvinnet ar stort Chef/ Maltidspersonal
Presentera matresultatet for matgasterna Chef/ Maltidspersonal
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KO kSVl NN Det matsvinn som uppstar i koket

Menyplanering

Ha en varierad och allsidig meny
Involvera matgasterna, ta in synpunkter vid matrad, brukarrad och enkéater. Notera
vilken matratter som orsakar mycket matsvinn.

Aterkommande ravaror och matritter

Ravaror som blir 6ver bor kunna anvandas i andra ratter sa snart som mojligt. Till
exempel kan samma sorts fisk aterkomma i olika ratter, till exempel stekt fisk och
fisksoppa. Om ni serverar tva valbara ratter ar det bra med aterkommande
kombinationer. Det gor det lattare att avgdra hur mycket som ska képas in och lagas.

Anvand passande namn
Namnet ska beskriva vad matratten innehaller. Da far matgéasterna ratt férvantningar
och viljer inte bort en ratt pa grund av namnet.

Meny efter sdasong och leveranstider

Gronsaker och frukt har bast kvalitet och haller langst i sdsong. Planera menyn sa att
farskvaror kan anvandas nara leveransdagen, da minskar risken fér onodigt matsvinn
vid lagerhallning och forvaring.

Nya matrdtter som alternativratter

Lat garna mindre grupper testa helt nya ratter, eller ta in dem som alternativratter om
ni har det pa menyn. Da kan matgasterna lamna synpunkter pa maten och koket kan
trimma in tillagningsmetod, innehall och serveringssatt.
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Portionsberakning

Lir kdnna era matgaster — anpassa efter vad som brukar ga at
Utga ifran portionsstorlekar i Mashie nar matlagningen planeras men anpassa ocksa
efter hur mycket som gatt at nar matréatten serverats tidigare.

Anpassa efter matgastens behov

Manga aldre har dalig aptit och orkar inte dta en normalportion. Det brukar ofta bli
mat over och for lite mat i magen. Manga behdver flera, mindre portioner med lite
hogre energi- och proteininnehall som ar latta att ata. Maltiderna behdver vara spridda
over dagen och mellanmalen ar viktiga energi- och naringskallor.

Rapportering av planerad franvaro

Bestam tillsammans med rektor, forskolechef eller enhetschef pa aldreboende en rutin
for hur den planerade franvaron (studiedagar, friluftsdagar etc.) ska rapporteras.
Rapporteringen kan ske genom att skicka scheman och kalendarier, mejla, ringa, skriva
pa tavlor eller liknande.

Snabbt uppkommen franvaro

Bestam tillsammans med rektor, forskolechef eller enhetschef pa dldreboende en rutin
for hur snabbt uppkommen franvaro (pa grund av sjukdom etc.) ska rapporteras. Det
kan till exempel ske genom att mejla, skicka SMS, ringa, eller lamna meddelande pa
anslagstavla.

Rapportering av narvaro

Inom vissa verksamheter, som till exempel forskola och dldreboende, ska narvaro
rapporteras istallet for franvaro. Meddela tillagningskdket varje dag hur manga som
ska ata och justera antalet nar det behovs.

Var tydlig med specialkosten

Pa blanketten for anmalan om specialkost anger ni nar, hur och till vem
franvaroanmalan ska goras. Blanketterna finns pa osthammar.se och det pedagogiska
IT-stodet.
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Ink6p

Skapa en rutin for att forbereda inkop

Utga fran Mashie-recept och era egna erfarenheter av hur mycket mat som brukar ga
at. Inventera kyl, frys och forrad pa ravaror och rester. Kontrollera vilken
narvaro/franvaro som ar planerad.

Omsatt era livsmedelslager

Stora lager av livsmedel som anvands sallan leder ofta till stort matsvinn. Det
livsmedels- och matlager man har behdver omsattas regelbundet for att undvika
matsvinn. Samtidigt finns det ett behov av att ha ett lager vid kris.

Leverans av farska ravaror nara anvandning
Bestall farskvaror med kort hallbarhet for leverans strax innan de ska anvandas.

Kop forpackningar i olika storlekar

Kop livsmedel i bade storre och mindre forpackningar Da blir det lattare att undvika att
Oppnade forpackningar blir stdende och att innehallet blir gammalt. Packa om
livsmedel som ska frysas in i lagom stora férpackningar.

Kop mindre styckevikter
Sma potatisar, kottbullar och biffar gor det lattare att anpassa portionens storlek efter
olika matgéasters dnskemal och behov.

Mat i sasong med bra kvalitet

Livsmedel i sdsong har oftast bra kvalitet, vilket minskar risken fér svinn. Ibland kan det
vara frestande att kopa lagprisprodukter, men de har i manga fall simre kvalitet och
innehaller ofta mer vatten. Det 6kar svinnet och gor att en mindre mangd mat blir kvar
efter tillagning.
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Forvaring

Forst in — forst ut

Ha god omsattning pa livsmedel sa att de inte hinner bli daliga. Tillampa principen forst in
— forst ut. Varor med lang hallbarhet och utgangsdatum langt fram i tiden placeras langst
bak och underst i hyllor och lador.

Hall ordning
Ar ni flera i kéket s3 utse en huvudansvarig for ett forrad eller en kyl. Inventera
regelbundet och hall god ordning, till exempel infér bestallningar.

Frys in farskvaror som inte gar at
Det mesta kan frysas in om det blir 6ver vid tillagningen. Var noga med att forsluta
forpackningar ordentligt.

Mark med datum och innehall

Skriv datum pa 6ppnade forpackningar med farskvaror. Mark dven rester av tillagad
mat med datum och innehall. Att kdnna till och kunna ange matens innehall och
ursprung (sparbarhet) ar ett krav i livsmedelslagstiftningen. Lagrade livsmedel som inte
kan sparas maste slangas.

Skilj pa bast-fore och sista forbrukningsdag

Bast fore: Bast fore-datum handlar inte om hur lange ett livsmedel ar sakert, utan till
vilket datum livsmedlet forvantas behalla sin kvalitet, det vill sdga smak, farg,
krispighet, spanstighet och tuggmotstand. Det som hander efter bast fore-datum &r
alltsa att kvaliteten sa smaningom blir samre. Men maten kan fortfarande vara fullt
atbar. Mat som passerat bast fére-datum far anvandas férutsatt att den ar atlig. Titta,
lukta, smakal!

Sista forbrukningsdag: Markningen sista forbrukningsdag handlar om hur lange ett
livsmedel ar sakert att dta. Markningen ska anvandas for livsmedel som latt forstors av
mikroorganismer och dar lagringstiden kan bidra till att ett livsmedel kan bli
halsoskadligt trots att det forvaras enligt férpackningens anvisning. Livsmedel som ar
markta med sista forbrukningsdag anses alltsa inte vara sakra att dta efter att datumet
har passerats. Darfor far sadana livsmedel varken séljas eller ges bort efter det
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datumet. Se till att dta upp, tillaga eller frysa in livsmedel (med sista forbrukningsdag)
senast sista forbrukningsdag. Tank pa att dessa livsmedel ska tillagas sa fort de tinats

upp.

Hall 4°C i kylen

Mat som férvaras vid 4°C istallet for 8°C haller nastan dubbelt sa lange. En lagre
kyltemperatur innebar visserligen en hogre energiférbrukning, men varje kilo minskat
matsvinn innebar betydande miljovinster.

Radda maten om frysen gatt sonder

Skulle frysen ga sonder &r det viktigt att forst bedoma om ravarorna gar att anvanda.
Brod kan frysas om dven om det har tinat. Tinade gronsaker, kott, fisk och fagel som
fortfarande haller 4°C pa ytan kan tillagas. Om maten ar halvfrusen kan den frysas om.

Forvara maten ratt

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 nar till exempel dpplen och tomater mognar, gor att andra
frukter och gronsaker blir daliga fortare.

Tillagning
Laga lagom mycket
Folj rekommendationerna i avsnittet om portionsberakning, sidan 9. Om det gar at mer

mat dn vantat ar det bra att ha reservmat som snabbt kan varmas vid behov. Om det
blir mat 6ver kan den kylas ner och serveras vid ett annat tillfille.

Laga och skicka mat i karl av olika storlek
Det gor det enklare att skicka ut mer exakta mangder mat. Det blir ocksa lattare att
anpassa mangden mat som stalls fram till servering.

Laga mat i omgangar

Da blir det enklare att anpassa mangden mat utifran narvaro och atgang. Mat kan ofta
forberedas delvis, men avvakta med att blanda eller sluttillaga till strax fore servering.
Det gor det ocksa lattare att anvanda sadant som eventuellt blir 6ver i nya ratter.
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Aterkoppla till receptansvarig
Diskutera och se kontinuerligt 6ver tillagningsanvisningarna i recepten i Mashie. Ldmna
forslag pa forandringar till receptansvarig. Det bidrar till att minska matsvinnet.

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

Vag och mat all mat som skickas

Skicka inte med "lite extra” — det blir ofta 6ver vid serveringen. Bifoga en foljesedel
med total mangd skickad mat och berdknad portionsstorlek som visar hur mycket av
maltidens olika komponenter som ingar i en portion. Var noga med att fa aterkoppling
om det blev mat 6ver eller om den inte rackte.

Laga mindre styckevikter
Manga matgaster tar snarare mat efter antal an efter storlek. Genom att laga biffar,
brod och annat i mindre storlek sa blir det lattare for matgasten att valja ratt mangd.

Skala och ansa forsiktigt

Anvand det gréna pa purjoloken, utnyttja stjdalken pa broccolin och pressa citrusfrukter
med citruspress. | manga ratter kan morotter, dpplen och potatis anvandas med skalet
kvar. Gronsaksrester kan anvandas som grytbas. Bortskurna bitar kan anvandas for att
laga egen buljong.
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Kokssvinn atgarder
Menyplanering

Atgard

Ansvarig

Planera menyn med allsidig och varierad mat som uppskattas.

Kostansvarig

Planera in aterkommande matratter och ravaror i menyn.

Kostansvarig

Ge ratterna passande namn som beskriver vad de innehaller.

Kostansvarig

Planera menyn efter sdsong och leveransdagar.

Kostansvarig

Servera nya ratter som alternativratter.

Kostansvarig

Servera extra ratter/restratter som alternativ.

InkGpsansvarig

resp. enhet
Salladsbord efter sdsong. InkGpsansvarig

resp. enhet

Portionsberakning

Atgard Ansvarig
Lar kdnna era matgaster — anpassa efter hur mycket som brukar ga | Inkdpsansvarig
at. resp. enhet
Anpassa portionernas storlek och kosttyp efter matgasternas Inképsansvarig
behov. resp. enhet
Skapa effektiva rutiner for rapportering av planerad franvaro eller | InkGpsansvarig
ndrvaro. resp. enhet
Skapa effektiva rutiner for rapportering av snabbt uppkommen InkGpsansvarig
franvaro. resp. enhet
Var tydlig med hur franvarorapporteringen for specialkost ska ske. | Inkdpsansvarig

resp. enhet
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Inkop

Atgard Ansvarig
Kontrollera lager, planerad franvaro, tidigare atgang och recept Inkdpsansvarig
fore inkop. resp. enhet
Omsatt era livsmedelslager Inkdpsansvarig
resp. enhet
K6p forpackningar i olika storlekar Inkdpsansvarig
resp. enhet
Bestall farskvaror sa att de levereras ndra anvandning Inkdpsansvarig
resp. enhet
Kolla upphandling Inképsansvarig
resp. enhet
Kop mindre styckevikter Inképsansvarig
resp. enhet
Kop livsmedel efter sdasong for battre kvalité Inkdpsansvarig
resp. enhet
Forvaring
Atgard Ansvarig

Placera varorna enligt principen "forst in - forst ut.

Maltidspersonal

Ha bra ordning sa att ni har god 6verblick.

Maltidspersonal

Frys in farskvaror som inte gar at.

Maltidspersonal

Mark 6ppnade forpackningar med datum och innehall.

Maltidspersonal

Skilj pa bast fore och sista forbrukningsdag.

Maltidspersonal

Ha 4°Ci kylen.

Maltidspersonal

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

Inkdpsansvarig
resp. enhet
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Tillagning

Atgard Ansvarig

Laga bara sa mycket mat som berdknas ga at. Maltidspersonal
Laga och skicka mat i karl av olika storlek. Maltidspersonal
Anvand termometer vid tillagningen. Maltidspersonal
Laga maten i omgangar om det ar mojligt. Maltidspersonal
Utvardera recept och lamna synpunkter till receptansvarig. Maltidspersonal
Lat djupfryst mat tina langsamt i kylen. Maltidspersonal
Vag och mat all mat som skickas. Ta inte till ”lite extra” Maltidspersonal
Laga mindre styckevikter. Maltidspersonal
Skala och ansa inte frukt och gront mer an nédvandigt. Maltidspersonal
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Se rve ri ngSSVi NN mat som stills fram i serveringen men

inte gar at

Servering

Ligg bara upp sa mycket mat som berdknas ga at

Det ar viktigt att den som lagger upp maten i serveringsdiskar, pa serveringsvagnar
eller pa tallrikar vet hur mycket mat som ar berdknad per portion sa att mangden blir
ratt. Be tillagningskoket att skicka en foljesedel med berdknad portionsstorlek.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget

Det ger battre mojligheter att minska svinnet. Mat i o6ppnade karl kan sparas dar det
finns mojlighet till nedkylning. Nar det galler att duka upp till exempel palagg till
frukost, mellanmal eller tillbehor till huvudmaltiderna ar det viktigt att fylla pa efter
hand for att undvika att slanga mat som statt framme.

Anvand ratt storlek pa serveringsbestick
Da blir det lattare att lagga upp en lagom stor portion. En portionsanpassad sasslev ar
ett bra exempel.

Aterkoppla till tillagningskoket varje dag

Skapa en daglig rutin for att informera tillagningskdket om hur mycket mat som gatt
at. Det kan goras pa flera satt — ring, mejla, skriv pa matsedeln eller féljesedeln som
skickas tillbaka med matvagnarna. Ange hur mycket mat som blev 6ver, hur manga
som at och vad de tyckte om maten.

B8l OSTHAMMARS

o
KOMMUN
- €N DEL AV ROSLAGEN

osthammar.se




Bufféservering — framst skola

Anvand sma karl i slutet av serveringen
Sma fyllda karl ar trevligare én stora som latt kan se kladdiga och ofrascha ut nar det ar
lite mat kvar i dem.

Rdkna antalet framtagna tallrikar
Da blir det lattare att halla koll pa hur manga som atit och hur manga fler som beraknas
komma. Det gor det enklare for koket att laga mat i omgangar.

Samarbeta med schemaldggare

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.

Karottservering — framst férskola och dldreomsorg

Gor det enkelt att fa mer mat

Det ska vara enkelt for personalen pa forskolor och aldreboenden att fa pafylining fran
koket om maten tar slut. Antingen genom att de sjalva far mojlighet att hamta mer mat i
koket, eller att de enkelt kan ringa eller SMS:a kékspersonalen.

Spara Overtackta skalar pa vagnen

Lagg upp en mindre mangd mat dn berdknat i serveringsskalarna. Spara resten i en
overtackt skal som bara 6ppnas vid behov. Skalen ska inte anvdndas forran maten pa
bordet och grannborden ar slut. O6ppnade skalar kan skickas tillbaka till koket direkt efter
maltiden och snabbt kylas ner dar.
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Ta vara pa rester

Anvand rester pa ett sakert satt

Rester kan serveras som de ar eller anvandas i nya ratter som soppor, grytor, pytt,
sallader eller till mellanmal. Anvand rester som alternativratt i bufféserveringen. Rester
kan anvandas som reserv om de ordinarie ratterna tar slut. Folj alltid egenkontrollens
rutiner for nedkylning, markning och ateruppvarmning och hall samma goda kontroll pa
allergener som vid nytillagning.

Samla recept och tips

Frukt som riskerar att bli 6vermogen kan anvandas i smoothies. Gronsaker kan anvandas i
wok, buljong eller grytor. Grotrester kan anvandas vid bakning. Brod kan bli krutonger
eller varma mackor. Samla recept och tips pa hur man tar vara pa matrester och skicka in
till kostansvariga.

Ha en plan for rester

Annars finns risk att de slangs. Forbered for nedkylning och for hur rester kan anvandas

i kommande maltider. Anvand rester av tillagad mat sa snart som majligt. Rester minskar
behovet av nylagad mat. Justera darfoér ner mangden nylagat och bestall mindre varor nar

ni anvander rester.
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Serveringssvinn atgarder

Servering

Atgard

Ansvarig

Lagg bara upp sa mycket mat som berdknas ga at

Maltidspersonal

Ta fram ett bleck eller kantin i taget

Maltidspersonal

Anvand ratt storlek pa serveringsbestick

Maltidspersonal

Aterkoppla regelbundet till tillagningskoket

Maltidspersonal

Bufféservering

Atgard

Ansvarig

Anvand sma karl i slutet av serveringen

Maltidspersonal

Rakna antalet framtagna tallrikar

Maltidspersonal

Samarbeta med schemaldggare

Maltidspersonal

Karottservering

Atgard

Ansvarig

Gor det enkelt for personal i forskola och dldreomsorg att fa mer
mat

Maltidspersonal

Spara Overtackta skalar pa vagnen och 6ppna dem bara vid behov

Maltidspersonal

Rester

Atgard

Ansvarig

Anvand rester pa ett sdkert satt

Maltidspersonal

Samla recept och tips

Maltidspersonal

Ha en plan for rester

Maltidspersonal
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Ta I I rikSSVin N mat pa tallriken som inte ats upp

For att vi ska kunna minska matsvinnet krdvs ett brett angreppssatt. Ansvaret vilar pa hela
verksamheten. Pedagogisk personal, omsorgs- och sjukvardspersonal har en viktig roll och
behover arbeta tillsammans med maltidsverksamheten. Det galler sarskilt for att minska
tallrikssvinnet, alltsa den mat som lamnas kvar pa tallriken.

Uppmana gasten att ta lagom och hellre ta om

Det ar viktigt att dela ansvaret for att kommunicera med matgasterna. Bade
maltidspersonal ute i serveringen och annan personal som pedagoger, larare,
omsorgspersonal eller sjukvardspersonal kan uppmuntra matgasten att ta lagom mycket
mat och anvanda mojligheten att ta om. For att det ska fungera behover det finnas
forutsattningar for matgasterna att hamta mer mat pa ett enkelt satt, utan langa kéer och
tidspress. Till exempel lIata den som Onskar ta om mat fa ga fore i kon.

Férmedla vinsterna med att inte kasta mat (framst férskola och skola)
Beratta for matgasterna om vinsterna med att inte kasta mat och vad de sjalva kan gora
for att minska matsvinnet. Det handlar bade om vad de kan géra som matgaster i
offentliga maltider och om vad de kan géra hemma for att minska matsvinnet.

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 motet med personal och andra matgaster,
rummets utformning, dofter och ljud. En lugn och trivsam maltidsmiljo 6kar chansen

att gasterna kan och vill sitta kvar och &ta upp.

Schemaldggning av och tillrackligt med tid for lunchen (skola)

For att matgdsterna ska fa tillrdcklig tid for att 4ta, men ocksa tid att prata och umgas, bor
varje elev ha mojlighet att sitta vid bordet i minst 20 minuter. Utéver det tillkommer den
tid det tar att ta mat och lamna in disk.

Tillrackligt med tid for maltiden (forskola och dldreomsorg och sjukhus)
Det ar viktigt att det finns tillrackligt med tid for maltiden och att det far ta tid att ata.
Det gor att chanserna att mer mat hamnar i magen 6kar, samtidigt som mindre mat
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slangs. For aldre och sjuka minskar ocksa risken for undernaring om det finns
tillrackligt med tid att ata.

Narvarande pedagogisk personal

Barn och unga behdéver vuxna som forebilder och stéd 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.

Narvarande vard- och omsorgspersonal

De flesta foredrar att ata i sallskap. Det ar viktigt att vard- och omsorgspersonalen har
mojlighet att delta aktivt i maltiden och till exempel vagleda matgasten sa att lagom
mangd mat laggs upp pa tallriken. Vard- 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 karaktar
kan ocksa Oka trivseln och forutsattningarna for att maten hamnar i magen.

Tallrikssvinns atgarder

Atgard Ansvarig
Uppmana gasten att ta lagom och hellre ta om Maltidspersonal
Formedla vinsterna med att inte kasta Maltidspersonal
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Svinnmatning

Vilka mater vad?
* Skolor — Kdks-, serverings - och tallrikssvinn
* Forskolor — Koks- och serveringssvinn
» Sarskilt boende — Koks- och serveringssvinn

Vad mater vi?

Kokssvinn:

e Mat fran kylar, frysar och forrdad som maste slangas av olika anledningar.

e Mat som slangs i samband med beredning.

e Lagad mat som kastas. Dvs mat som inte varit ute i serveringen och inte heller
kylts ner for servering vid ett annat tillfalle.

e Mottagningskok: Lagad mat fran tillagningskok som kastas. Dvs mat som inte varit
ute i serveringen och inte heller kylts ner for servering vid ett annat tillfalle.

Serveringssvinn:
e Mat som ar kvar i bleck, kantiner och karotter efter servering som kastas.
Tallrikssvinn:

e Mat som skrapas av tallrikar.
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Underlag for registrering i DKAB Hantera

Kokssvinn | Serveringssv | Tallriks-
Datum Matratt (kg) inn (kg) svinn(kg)

Kékssvinn | Serveringssv | Tallriks-
Datum Matratt (kg) inn (kg) svinn(kg)

Kékssvinn | Serveringssv | Tallriks-
Datum Matratt (kg) inn (kg) svinn(kg)

Ko6kssvinn: Mat fran kylar, frysar och forrad som slangs. Mat som slangs i samband med beredning. Lagad
mat som sparas men sedan slangs.

Mottagningskok: Lagad mat fran tillagningskok som kastas. Dvs mat som inte varit ute i serveringen och inte
heller kylts ner for servering vid ett annat tillfalle.

Serveringssvinn: Mat som ar kvar i skalar, kantiner och karotter efter servering och slangs.

Tallrikssvinn: Mat som skrapas av tallrikar.
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Rapportera svinn i DKAB Hantera

Nar du loggat in pa DKAB Hantera klickar du pa fliken Svinn

EE Eﬂﬂf{a Alma Férskola v| Svinn Debiteringsunderlag S&lj Meny
Reg istrera: Registrera livsmedelssvinn B
e Datum for svinn. Standard avancenat
e Maltid — lunch. ostum
g 200017
e Totalt antal 4tande pa lunchen. -
OBS! du maste fortfarande fy||a i Frukost Melanmidl Lunch Middag Kallsmat
(6] (0] ® Q (6]
den dagliga statistiken under fliken
Antal dtande Antal bestillda portioner
debiteringsunderlag. A1 | Antal atande, tex 100 st (valfitt) Antal bestalida portioner, tex. 100 st
. . . . Kokssvinn
® Fy” I dltt kOkS', Serverlng- OCh Y1 Ange mangd kokssvinn i kg, tex 10 kg
tallrikssvinn. Serverngssiinn
¥ | Ange mangd serveringssvinn ikg, tex. 10 kg
e Klicka pa spara registrering. Tallikssuin
Y1 | Ange méngd taliikssvinn i kg, tex. 10 kg
Specialkostsvinn
Y1 | Angemangdikg, tex 10 kg
Kommentar

Kommentar, valfitt

#
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