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Géteborgsmodellen fér minskat matsvinn &r framtagen pa uppdrag av
natverket Maltid Géteborg 2016. Arbetet har gjorts av en fokusgrupp med
enhetschefer fran maltidsverksamheterna, miljéférvaltningen och en konsult
fran Hushallningsséllskapet Vast.
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enkit med stadens offentliga kék och anordnat en workshop med maltids-
personal fran alla stadsdelar.
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Tillsammans minskar
vi matsvinnet!

Ingen tycker om att mat sldngs. Matsvinnet
ar ett sléseri som orsakar stor klimat- och
miljdpaverkan och som kostar mycket pengar.
For att lyckas behdvs framfér allt ditt och
dina kollegors engagemang, men ocksa bra
rutiner och verktyg.

Goteborgsmodellen for mindre matsvinn

ar ett praktiskt verktyg som visar hur Goéte-
borgs offentliga kék kan minska matsvinnet
genom enkla atgérder och battre rutiner.
Verktyget ar till for dig som ar kock, koksmas-
tare, maltidsbitréde och enhetschef och kan
anvandas i produktionskok, tillagningskok,
mottagningskdk och serveringskdk. Det finns
aven bilagor i form av Checklistor kopplat till
materialet som stdd i arbetet med matsvinnet
for dvriga yrkeskategorier.

Atgarderna i verktyget har valts ut i sam-
arbete med personal fran kék och inspirerats
av goda exempel i kdk och serveringar bade
i GOteborg och andra delar av landet. Med
Goéteborgsmodellen fér mindre matsvinn vill
vi gora alla vara kok till foreddmen i arbetet
mot matsvinn.

For att lyckas maste vi alla samarbeta, fran de
som lagar och ansvarar fér maten till de som
ar med da maten serveras och ats pa férsko-
lor, skolor, aldreboenden och andra verksam-
heter.

Tillsammans minskar vi matsvinnet!
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Darfor ska vi
minska matsvinnet

For miljons skull

Att producera mat orsakar stora miljdproblem

runt om i varlden. Overgddning, klimatpaverkan,
kemikaliespridning, regnskogsavverkning och utfisk-
ning r ndgra exempel. Genom att ta battre vara pa maten och
slanga mindre kan den récka till fler utan att miljdpaverkan
dkar. Aven om matavfallet rotas till biogas &r det upp till tio
ganger battre for klimatet att inte sld&nga maten alls.

Foér att fa tid och pengar éver till annat
Att laga mat som sedan kastas ar ett sldéseri med
bade tid och pengar. Med mindre svinn kan vi
ldgga mindre tid pa bade inkdp, tillagning och
avfallshantering. Det minskar stressen, férbattrar arbetsmiljéon
och ger mdjlighet att utveckla matlagningen. Pengarna vi
sparar pa att minska matsvinnet kan anvédndas till att hoja
kvaliteten pd maten och att kdpa mer ekologiska livsmedel.

Fér att na stadens mal

Avfallsplanen som har godkants av kommun-
fullmaktige i Gdéteborg sdger att “matsvinnet fran
kommunens verksamheter ska minska till maxi-
malt 30 gram per serverat huvudmal”. Malet ska nds senast
2030. Lunch &r ett exempel pa huvudmal och 30 gram &r en
sammanslagning av kdks-, serverings- och tallrikssvinn.




Vad ar matsvinn?

Av det matavfall som uppstar i vara kdk ar ungefar halften
skal, ben, karnor, kaffesump och annat som inte gar att ata.
Resten &r matsvinn. Alltsd mat som i dag slangs, men som kan
anvadndas om den hanteras pa annat satt.

Exempel pa matsvinn

Mat som skrapas av tallrikar Ravaror som sldngs pa grund av onédig
ansning
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Darfor blir
det matsvinn

Har ar nagra viktiga orsaker.

Matning

Na&r matsvinnet inte
vags blir det svart att upp-
tacka.

Narvaro

och franvaro
Nar det lagas for mycket mat
pa grund av bristande rutiner
for rapportering av narvaro
och franvaro.

Resthantering

Nar det saknas rutiner
och mdjligheter att ta vara
pa mat som blir dver.

Portionsberdkning
Nar portionerna
berdknas utan tillracklig
hansyn till hur mycket
som brukar ga at och
matgasternas behov.

Inkép

Nar inkdpen &r daligt
forberedda och det kdps in
for mycket eller fel livsmedel.

Servering

Nar serveringskérlen
fylls med mer mat an vad
som egentligen ar beraknat.

| Sverige slangs enorma mangder mat varje ar. For att minska
sldseriet maste alla hjalpa till. Darfér ar det viktigt att Gote-

borgs Stads kdk fungerar som forebild, inte minst i métet med

barn och ungdomar vid vara skolor och férskolor.

Menyplanering

Nar menyn inte kan
andras med kort varsel for
att till exempel ldgga in
restratter.

Foérvaring

Nar det inte 8r ordning i
férrdden blir det gérna sa att
livsmedel och rester slangs.

Tillagning

Nar kéken lagar och
skickar med fér mycket mat
for sdkerhets skull.






Minska matsvinnet med
G&!:eborgsmodellen
- sa har gor du!




Nio avshitt
som hjalper dig

Pa de foljande sidorna hittar du nio avsnitt med atgarder
som hjalper dig och dina kollegor att minska matsvinnet

i ert kdk pa ett systematiskt satt. Atgdrderna handlar om
menyplanering, portionsberdkning, rapportering av fran-
varo och narvaro, inkdép, forvaring, tillagning, resthantering
och uppfoéljning. De flesta atgarder ar enkla att genom-
fora och ar en bra grund fér effektiva rutiner i det dagliga
arbetet.

Efter varje avsnitt finns en lista med de viktigaste atgéar-
derna i punktform. Satt upp listorna pa ld&mplig plats i
koket sa att alla kan ta del av innehallet. Pa listorna skriver
ni ocksa vem i ert kdk som &r ansvarig for de olika atgéar-
derna.

Manga av atgarderna kan kanske verka sjalvklara for den
som jobbar i kdk. Anda kan vi missa, speciellt nar det blir
stressigt. Darfér ar det bra att gora arbetet med att fére-
bygga matsvinn till rutin.

Fa koll pa svinnet - borja mita

Det forsta viktiga steget ar att bdrja mata och dokumen-
tera matsvinnet. Det gér att ni far upp 6gonen foér svinnet
och varfér det uppstar. Nar ni vet hur mycket som kastas
varje dag, blir det ocksa tydligt vilken effekt dtgérderna
far. For att underldtta matningen och gdéra det mjligt med
jdmforelser pa olika nivaer har vi tagit fram en gemensam
matmetod for alla stadens kdk. Langst bak i padrmen finns
ett instruktionskort som visar hur matningen gar till.

Mat matsvinnet med
verktygets matmetod.

Presentera matresul-

taten regelbundet pa
arbetsplatstraffar eller lik-
nande.

Ga igenom Goteborgs-

modellen och diskutera
vilka atgéarder ni kan borja
med. Starta garna med de
som kanns enklast och vikti-
gast for er.

Satt upp atgérdslistorna
n i kodket, till exempel vid
arbetsbankar, spisar, mat-
avfallskarl eller skrivplatser.

Anta rutiner for att

minska matsvinnet och
informera alla medarbetare
om vad som galler.

Ga igenom Goteborgs-

modellen och diskutera
vilka atgarder ni kan bdrja
med. Starta garna med de
som kanns enklast och vikti-
gast for er.

Foérvara parmen med
B verktyget pa ett 1att-
tillgangligt stalle sa att den
alltid finns till hands.

B Bestdm vem i ert kok
som ska ansvara for de
olika atgarderna.

B Fira framgangarna néar
ni genomfort en atgérd
och ga vidare till nasta.



at och
folj upp

Mat matsvinnet varje dag

Registrera svinnet i stadens kostdataprogram
samt i svinnlistan som finns sist i parmen.

Visa garna hur stort matsvinnet ar
Satt upp svinnlistan pa lamplig plats sa att
alla kan se den, till exempel vid vagen. Visa
hur stort matsvinnet &r och hur det féréandras
genom att anvanda bilder, staplar eller andra
illustrationer.

Folj upp svinnet pa APT

Redovisa resultaten av matsvinnsméatningarna
som en stdende punkt pa arbetsplatstraffar-
nas dagordning. Diskutera resultaten och hur
de kan bli annu battre.

Séatt upp mal for minskat svinn

Satt upp mal fér hur mycket ni ska minska
matsvinnet. Arbeta garna med delmal for att
gora jobbet roligare. Ga igenom verktyget
och gér en plan fér hur ni ska na malet.

GOr punktmatningar

om svinnet dr hogt

Om svinnet ar hogt ar det bra att gdra punkt-
matningar for att ta reda pa var de stora
mangderna uppstar. Hur stort &r till exempel
svinnet fran salladsbordet? Hur mycket svinn
uppstar vid skalning och ansning?

Placera resultaten av

svinnmatningarna val
synliga i kdket




ORGSMo,
<& &,
< o

Atgérdslista

Matning och
uppfoljning

Mat matsvinnet varje dag.
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Gor svinnet tydligt for alla i koket.

FOlj upp svinnet manadsvis och planera atgarder pa APT.

Satt upp mal for att minska matsvinnet.

Go6r punktmatningar om svinnet ar hégt.

Satt upp
atgardslistan

pa lamplig
plats i kdket
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Planera

GOr en flexibel meny

Med en flexibel meny blir det enklare att
anpassa maltiderna efter matgésterna och

att ta vara pa rester. En flexibel meny &r inte
sa detaljerad och kan &ndras. | menyer som
planeras for flera kdk kan huvudkomponenten
vara bestamd, men matratter och tillbehor
anpassas efter de olika enheternas dnskemal
och behov.

Valj allsidig och omtyckt mat

Ta in synpunkter vid maltidsrad, brukarrad,
kostmoten eller enkater och notera vilken mat
som ger mycket svinn.

Aterkommande ravaror och matritter
Ravaror som blir dver ska kunna anvéndas i
andra ratter sa snart som mojligt. Till exempel
kan samma sorts fisk aterkomma i olika ratter,
som stekt fisk och fisksoppa. Om ni serverar
tva valbara ratter &r det bra med aterkom-
mande kombinationer. Det gér det lattare att
bestdmma hur mycket som ska kbpas in och
lagas.

menyerna smart

Anvand passande namn

Namnet ska beskriva vad matratten
innehaller. Da far matgdasterna ratt férvant-
ningar och véljer inte bort en ratt pa grund av
namnet.

Meny efter sasong och leveranstider
Grénsaker och frukt har bast kvalitet och
haller langst i sdsong. Det &r ocksa viktigt att
planera menyn sa att farskvaror kan anvéndas
néra leveransdagen.

Nya matratter som alternativratter
Lat gadrna mindre grupper testa helt nya rat-
ter eller ta in nya ratter som alternativratter
om ni har det pa menyn. Da kan matgasterna
ldmna synpunkter pd maten och kdket kan
forbattra tillagningsmetod, innehall och ser-
veringssatt.
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Menyplanering

Gor en flexibel meny med utrymme fér andringar.

Planera menyn med allsidig och varierad mat som ar uppskattad.
Planera in aterkommande matratter och ravaror i menyn.

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

Servera nya ratter som alternativratter.

Satt upp
atgardslistan

pa lamplig
plats i koket
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Anpassa

Anpassa efter vad som brukar ga at
Utga fran portionsstorlekar i stadens gemen-
samma kostdataprogram nar matlagningen
planeras. Anpassa ocksa portionsmangden
efter hur mycket som gatt at nadr matratten
serverats tidigare.

Anpassa efter matgdstens behov
Manga aldre upplever att de inte ar lika
hungriga som tidigare. Olika sjukdomar och
lakemedel kan paverka aptiten negativt. Gor
darfér mindre portioner genom att framfor
allt minska ner pa kolhydrater och grénsaker.
Det &r viktigt att portionen dnda innehaller
tillrdckligt med energi och protein.

Tva tallriksmodeller

Tallrik for den med normal aptit.

portionerna

Ténk pa att atgangen varierar

| skolan gar det ofta &t mer mat pa man-
dagar &n pa fredagar. Fér manga aldre kan
fredagsfika pa férmiddagen minska aptiten
pa lunchen. Atgdngen kan ocksa variera med
arstiderna. Barn och ungdomars aptit hanger
ihop med hur mycket de vaxer.

Aterkoppla till receptansvarig
Diskutera och se regelbundet 6ver portions-
anvisningarna i recepten. Féreslad andringar
till férvaltningens receptansvariga.

Tallrik for den med liten aptit.

FOTO: LIVSMEDELSVERKET
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Portionsberakning

Ta hansyn till hur mycket mat som gatt at tidigare.

Anpassa portionernas storlek och kosttyp efter matgasternas
behov.

Anpassa mangden tillagad mat efter veckodag och arstid.

Aterkoppla vid behov om kostdataprogrammets
portionsanvisningar till receptansvariga.

Planera menyn efter sdasong och leveransdagar.

Servera nya ratter som alternativratter.

Satt upp
atgardslistan

pa lamplig
plats i kdket
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a Fa koll pa franvaro
och narvaro

Rapportering av planerad franvaro
Bestam tillsammans med rektor eller enhets-
chef pa aldreboende en rutin fér hur den
planerade franvaron (till exempel studiedagar
och friluftsdagar) ska rapporteras. Rapporte-
ringen kan gdras genom att skicka scheman
och kalendarier, mejla, ringa, skriva pa tavlor
eller liknande.

Snabbt uppkommen franvaro

Bestam tillsammans med rektor/bitradande
rektor eller enhetschef pa aldreboende en
rutin fér hur snabbt uppkommen franvaro (till
exempel sjukdom) ska rapporteras. Det kan
gbras genom att mejla, skicka sms, ringa eller
l&mna meddelande pa anslagstavla.
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Rapportering av ndrvaro

Inom vissa verksamheter, som till exempel
forskola och aldreboende, ska narvaro rap-
porteras i stallet fér franvaro. Meddela tillag-
ningskodket varje dag hur madnga som ska ata
och andra antalet nar det behovs.

Var tydlig med specialkost

och anpassad maltid

Folj rutinerna géllande specialkost och anpas-
sad maltid i respektive forvaltning.




Atgirdslista

Ra!pportering av
franvaro och narvaro

Atgéard

Skapa effektiva rutiner for rapportering av planerad franvaro
eller narvaro.

Skapa effektiva rutiner fér rapportering av snabbt uppkommen
franvaro.

Var tydlig med hur franvarorapporteringen for specialkost ska
ga till.

Satt upp
atgardslistan
pa lamplig
plats i kdket
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Skapa en rutin for att forbereda inkép
Utga fran kostdataprogrammets recept och
era egna erfarenheter av hur mycket som
brukar ga at. Inventera kyl, frys och férrad pa
radvaror och rester. Kontrollera vilken narvaro
och frdnvaro som &r planerad.

Undvik stora lager

Stora lager av livsmedel som anvands sallan
leder ofta till stort matsvinn. Mat som aldrig
kdps in behdver heller aldrig kastas.

Leverans av firska ravaror

nara anvandning

Bestall farskvaror med kort hallbarhet fér
leverans strax innan de ska anvandas.

Kop forpackningar i olika storlekar
Kép livsmedel i bade stérre och mindre fér-
packningar. D& blir det |&ttare att undvika att
Oppnade férpackningar blir stdende och att
innehallet blir gammalt. Packa om livsmedel
som ska frysas in i lagom stora férpackningar.

Tips for inkop som
minskar svinnet

Kop mindre styckevikter

Sma potatisar, kdttbullar och biffar gér det
|attare att anpassa portionens storlek efter
olika matgasters dnskemal och behov. Manga
matgaster tar snarare mat efter antal an efter
storlek.

Mat i sdsong med bra kvalitet
Livsmedel i sasong har oftast bra kvalitet,
vilket minskar risken fér svinn. Ibland kan
det vara frestande att kdpa lagprisprodukter,
men de har i manga fall sémre kvalitet och
innehaller ofta mer vatten. Det 6kar svinnet
och gor att en mindre méangd mat blir kvar
efter tillagning.
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Inko

Kontrollera lager, planerad narvaro och franvaro, tidigare atgang
och recept i kostdataprogrammets fére inkdp.

Bygg inte upp stora lager av livsmedel.

Kop bade stdrre och mindre férpackningar.

Bestall farskvaror sa att de levereras nara anvandning.
Koép mindre styckevikter.

Koép livsmedel i sdsong med hdég kvalitet.

Satt upp
atgardslistan

pa lamplig
plats i kdket
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Forvara

maten ratt

Forst in - forst ut

Ha god omsattning pa livsmedel sa att de inte

hinner bli daliga. Varor med lang hallbarhet
och utgadngsdatum langt fram i tiden placeras
ldngst bak och underst i hyllor och Iador.

Hall ordning

Ar ni flera i kdket sd utse en huvudansvarig
for ett forrad eller en kyl. Inventera och rdj
upp regelbundet, till exempel infér bestall-
ningar.

Frys in firskvaror som inte gar at
Farska ravaror som fisk, kott och fars kan
frysas in om det blir éver vid tillagningen.
Var noga med att férsluta féorpackningarna
ordentligt.

Mirk med datum och innehall

Skriv datum pa 6ppnade férpackningar med
farskvaror. Mark aven rester av tillagad mat
med datum och innehall. Det underlattar

for kollegor och vikarier. Att kanna till och
kunna ange matens innehall och ursprung
(sparbarhet) ar ocksa ett krav i livsmedels-
lagstiftningen. Lagrade livsmedel som inte
kan sparas maste sléangas.

»Bast fore” dr inte ”sista
féorbrukningsdag”

Alla som arbetar i koket ska ha kunskap om
datummarkning. Ni ska ocksa kunna forklara
vad den innebar fér andra personalgrupper
och matgaster. Mat som passerat ”"béast
fore-datum” far anvandas férutsatt att den
ar atlig. Lukta, smaka och titta! Det &r tilldtet
att frysa in livsmedel senast "sista férbruk-
ningsdag”. De maste da tillagas sa fort de
tinats upp.

Hall 4°C i kylen

Mat som fbrvaras vid 4°C i stallet fér 8°C
haller ndstan dubbelt sa lange. Miljdvinsten
av det minskade svinn som detta leder till
ar stdrre an miljdkostnaden fér den 6kade
energiférbrukningen.

Ridda maten om frysen gatt sénder
Skulle frysen ga s6nder ar det viktigt att forst
beddma om ravarorna gar att anvanda. Brod
kan frysas om aven om det har tinat. Tinade
grdnsaker, kott, fisk och fagel som fortfarande
haller 4°C pa ytan kan tillagas. Om maten ar
halvfrusen kan den frysas om.

Forvara frukt och gront ratt

De flesta grénsaker och en del frukter haller
sig bast i kyla, men bananer, tomater, gurka
och squash ska helst férvaras vid 12-15°C.
Bananer far kdldskador i kylskap. Gasen
etylen, som avges nar till exempel dpplen och
tomater mognar, gor att andra frukter och
groénsaker blir daliga fortare.
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Forvaring

Placera varorna enligt principen ”forst in - forst ut”.
Organisera fdrvaringen sa att ni har bra dverblick.
Frys in farskvaror som inte gar at.

Mark dppnade forpackningar med datum och innehall.
Skilj pa "bast fore” och "sista féorbrukningsdag”.

_ Satt upp
Ha 4°C i kylen. atgérdslistan

pa lamplig
plats i koket

Fdrvara frukt och gréont ratt.

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

21
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variation

Laga bara det som gar at

Folj rekommendationerna i avsnittet om
portionsberakning. Om det gar &t mer mat &n
vantat ar det bra att ha en reserv som snabbt
kan varmas. Om det blir mat éver kan den
kylas ner och serveras vid ett annat tillfalle.

Laga och skicka mat

i kdrl av olika storlek

Det gor det enklare att skicka ut mer exakta
méangder mat. Det blir ocksa lattare att
anpassa mangden mat som stalls fram till
servering.

Anvand termometer

Laga maten vid ratt temperatur enligt recept
och erfarenhet. Fér hdg temperatur ger svinn
genom att maten forlorar vatska. Avbryt vid
ratt karntemperatur. Justera recept om det
behdvs.

Laga mat i omgangar om ni kan

D& blir det enklare att anpassa méngden

till vad som gar at. Mat kan ofta férberedas
delvis, men avvakta med att blanda eller
sluttillaga till strax fére servering. Det gor det
ocksa lattare att anvanda sddant som eventu-
ellt blir 6ver i nya ratter.

Aterkoppla till receptansvarig
Diskutera tillagningsanvisningarna i recepten
i kostdataprogrammet kontinuerligt. Forslag
pa férdndringar ldmnas till férvaltningens
receptansvariga. Detta bidrar till att minska
tillagningssvinnet i hela staden.

Tina upp mat langsamt i kylen

Om mat tinas upp foér snabbt férsvinner
mycket vatska och maten blir torr.

Tillaga med

Vag och mat all mat som skickas
Skicka inte med "lite extra” - det blir ofta
over vid serveringen. Bifoga en foljesedel
med total mangd skickad mat och berdaknad
portionsstorlek som visar hur mycket av mal-
tidens olika komponenter som ska inga i en
portion. Ld&mna gérna en bild pa en upplagd
portion och ge férslag pa serveringsbestick.

Laga mindre styckevikter

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

Skala och ansa forsiktigt

Anvand det grdna pa purjoldken, utnyttja
stjalken pa broccolin och pressa citrusfrukter
med citruspress. | manga ratter kan moroétter,
applen och potatis anvandas med skalet kvar.
Bortskurna bitar kan anvandas for att laga
egen buljong.
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Atgérdslista

Tillagning

Laga bara sa mycket mat som berdknas ga at.

Laga och skicka mat i karl av olika storlek.

Satt upp
atgardslistan

Anvand termometer vid tillagningen. o yu .
pa lamplig

plats i koket

Laga maten i omgangar om det ar moijligt.

Utvardera recept och lamna synpunkter till receptansvarig.

Lat djupfryst mat tina langsamt i kylen.

Vag 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



24

Ha koll pa
upplaggningen

Lagg bara upp

sa mycket som gar at

Det &ar viktigt att den som lag-
ger upp maten i serveringsdis-
kar, pd serveringsvagnar eller pa
tallrikar vet hur mycket mat som
ar berdknad per portion sa att
mangden blir ratt. Be tillagning-
skdket att skicka en féljesedel
med beraknad portionsstorlek.

Anvand ratt storlek

pa serveringsbestick

Da blir det lattare att ldagga upp
en lagom stor portion. En por-
tionsanpassad sasslev &r ett bra
exempel.

Ta fram ett bleck

eller en kantin i taget

Det ger battre méjligheter att
minska svinnet. Mat i o6ppnade
karl kan sparas dar det finns
majlighet till nedkylning.

Aterkoppla till
tillagningskoket varje dag
Skapa en daglig rutin for att
informera tillagningskdket om
hur mycket mat som gatt at.
Det kan go6ras pa flera satt -
ring, mejla, sms:a eller skriv pa
matsedeln eller féljesedeln som
skickas tillbaka med matvagnar.
Ange hur mycket mat som blev
over, hur manga som at och vad
de tyckte om maten.

Vid bufféservering i matsal

Anvind sma karl i slutet av serveringen

Sma fyllda karl &r trevligare 4n stora som latt kan se
kladdiga och ofrascha ut nar det ar lite mat kvar.

Rdkna antalet framtagna tallrikar

D4 blir det lattare att halla koll pad hur madnga som atit
och hur manga fler som berdknas komma. Det gér det
enklare for koket att laga mat i omgangar.

Samarbeta med schemalaggare

Ett bra lunchschema i skolan ger en jamn strém av
matgaster och gdr att man slipper toppar under senare
delen av serveringstiden. | schemat kan man latt se
vilka klasser som har varit i matsalen och vilka klasser
som ar kvar. Diskutera med skolans schemaldggare om
hur det kan goras. Infér garna lunch pa lektionstid, det
vill sdga att eleverna har lektion direkt fére och efter
lunchen.

Vid karottservering pa avdelning

Gor det enkelt att fa mer mat

Det ska vara enkelt for personalen pa férskolor och
aldreboenden att fa pafyllning fran kéket om maten

tar slut. Antingen genom att de sjalva far mojlighet att
hamta mer mat i kdket eller att de enkelt kan ringa eller
sms:a kdkspersonalen.

Spara évertickta skalar pa vagnen

Lagg upp en mindre mangd mat an beraknat i ser-
veringsskalarna. Spara resten i en 6vertackt skal som
bara dppnas vid behov. Skalen ska inte anvandas forran
maten pa bordet och grannborden &r slut. Odppnade
skalar kan skickas tillbaka till koket direkt efter maltiden
och snabbt kylas ner dar. Alternativt kan maten anvan-
das till mellanmal, paldgg eller kvallsmat pd avdel-
ningen.
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Servering

Lagg bara upp sa mycket mat som berdknas ga at.

) . . . Satt upp
Anvand serveringsbestick av ratt storlek. atgirdslistan

pa lamplig
plats i koket

Ta fram ett bleck eller en kantin i taget.

Uppratta en rutin for daglig aterkoppling till tillagningskoket.

Vid bufféservering
Anvand sma karl i slutet av serveringstiden.

Rakna antalet framtagna tallrikar for att ha koll pa hur manga
som atit.

Samarbeta med skolans schemalaggare for att fa ett sa bra
lunchschema som moéjligt.

Vid karottservering
Spara dvertackta skalar pa vagnen och dppna dem bara vid
behov.

Gor det enkelt for personal i forskola och &ldreomsorg att fa mer
mat fran koket.
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Anvand

Anvand rester

Matrester kan serveras som de ar eller anvan-
das i nya ratter som soppor, bréd, grytor, pytt,
sallader eller till mellanmal. Alternativratter

i bufféserveringar kan ocksa besta av rester.
Rester kan aven anvandas som reserv om de
ordinarie ratterna tar slut.

Samla recept och tips

Frukt som riskerar att bli &vermogen kan
anvandas i smoothies. Gronsaker kan anvan-
das i wok, buljong eller grytor. Grotrester kan
anvandas vid bakning. Bréd kan bli krutonger,
varma mackor eller crostini. Samla recept och
tips pa hur man tar vara pa matrester och
skicka in till receptansvariga fér kostdatapro-
grammet i din férvaltning.

Anvand kalla rester i varma ratter
Frascha rester fran salladsbufféns kylda del
kan anvandas i varma matratter. Till exempel
kan mordtter inga i kottfarssas eller buljong.

Bestam snabbt vad resterna

ska anvandas till

Annars finns risk att de slangs. Anvand rester
av tillagad mat sa snart som mojligt. Rester
minskar behovet av nylagad mat. Minska
darfor pa mangden nylagat och bestéll farre
varor nar ni anvander rester.

Ta hand om matrester sdkert

Folj alltid egenkontrollprogrammets rutiner
for sdker livsmedelshantering och hall samma
goda kontroll pa allergener som vid ny tillag-
ning.

matresterna
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Ta vara pa rester

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.

Bestam sa fort som moajligt vad en rest ska anvandas till.

Folj egenkontrollprogrammet aven vid resthantering.

Satt upp
atgardslistan

pa lamplig
plats i koket
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vagning av
kokssvinn

For att alla kok | Gdteborgs Stad ska mata
matsvinn pa samma satt har staden tagit
fram en gemensam matmetod. Anvand den
for att mata ert matsvinn.

Slang allt
koékssvinn i ett
eget karl.

vikt.

Vag. Rakna
bort karlets

Anteckna
vikten pa
svinnlistan.

Kokssvinn ar:

»

»

»

Livsmedel som slangs.

Lagad mat som sparas
men sedan slangs.

Obs! Oatligt matavfall
som skal, ben, karnor
och kaffesump raknas
inte som kokssvinn.

Registrera
i kostdata-
programmet.




vagning av
serveringssvinn

For att alla kok | Goéteborgs Stad ska mata

matsvinn pa samma satt har staden tagit Serveringssvinn ar:

» Mat som &r kvar i ska-

fram en gemensam matmetod. Anvand den lar, kantiner och karot-
for att mata ert matsvinn. ter efter servering och
slangs.

» Obs! Mat som slangs
fran tallrikarna raknas
inte som serverings-
svinn.

Slang allt Vag. Rakna
serveringsvinn i bort kdrlets
ett eget karl. vikt.

Anteckna Registrera
vikten pa i kostdata-
svinnlistan. programmet.




vagning av
tallrikssvinn

For att alla kok | Goéteborgs Stad ska mata
matsvinn pa samma satt har staden tagit
fram en gemensam matmetod. Anvand den
for att mata ert matsvinn.

Slang allt Vag. Rakna Anteckna
tallrikssvinn i bort kirlets vikten pa
ett eget karl. vikt. svinnlistan.

Tallrikssvinn ar:

»

»

Matrester som skrapas
av fran tallrikar efter
serveringen.

Oaétliga rester som ser-
vetter eller ben ar inte
tallrikssvinn och ska
raknas bort om det ar
mojligt.

Registrera
i kostdata-
programmet.




Svinnlistan

Manad/ar: Enhet:

Datum Kokssvinn (kg) Serveringssvinn (kg) Tallrikssvinn (kg)

—_

Clo || N |dM|lH|IN

—_

—_
—_

12

13

14

15

16

17

18

19
20
21

22

23
24

25
26
27

28
29
30

31

Summa

Kokssvinn = Livsmedel som slangs. Lagad mat som sparas men sedan slangs.

Serveringssvinn = Mat som &r kvar i skalar, kantiner och karotter efter servering och sléngs.

Obs! Mat som sléngs fran tallrikarna réknas inte som serveringssvinn. O&tligt matavfall som skal, ben, karnor
och kaffesump raknas inte som matsvinn.

Serverar ni flera ratter samma dag, anvand tva olika listor.

Registrera mitresultaten i kostdataprogrammet, helst dagligen.

matsvinn
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Lankar:
» GoOteborgs Stads policy
for maltider

» Livsmedelsverket

1 p .
i e e

goteborg.se


https://www4.goteborg.se/prod/Stadsledningskontoret/LIS/Verksamhetshandbok/Forfattn.nsf/7B7DAFE78CFD2640C12587B3003BEEF8/$File/C12574360024D6C7WEBVCPA388.pdf?OpenElement
https://www4.goteborg.se/prod/Stadsledningskontoret/LIS/Verksamhetshandbok/Forfattn.nsf/7B7DAFE78CFD2640C12587B3003BEEF8/$File/C12574360024D6C7WEBVCPA388.pdf?OpenElement
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/matsvinn
http://www.goteborg.se
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