il BORAS STAD

Arbetsrutiner for att minska matsvinnet inom VAF

Pa foljande link kommer du till livsmedelsverkets hemsida dir handboken f6r minskat matsvinn
finns, klicka har

PLANERING OCH INKOP

Planering ar A och O i arbetet fOr att minska matsvinnet. Allt ifrin menyplanering, inkép och det
dagliga arbetet. Samarbete och daglig dialog med kérnverksamheten ar viktigt.

- Kommunicera med varandra i koket, vad

- Menyplaneting med “matsvinnstink” med :
vp g har gitt 4t innan, vad 4r bestillt etc.
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: korrekta portionsstotlekar och mingder. Ha :
I med “kokets fisk, soppa etc.” - Ink6p gors utifrin upphandlat sortiment |
I

| |
1 1
! I

- Skeiv ut liten, normal eller stor portion och med utgingspunkt frin recept. G4 forst
beroende pd typ av verksambhet. igenom forriden.

FORVARING

Nir forvaring sker pa ett korrekt sitt minskar svinnet. Rétt temperatur pa kylar och frysar for att
maten ska hélla och ordning och reda i lagringsutrymmen for att fi en bra 6verblick.
Passerat Bist-fore-datum innebar inte per automatik att maten bor kastas, smaka och luktal

- Ritt temperatur: Kyl 4-5°C (dir det 4t - Nir biast f6re datum passerat ska man
mdiligt) och Frys -18°C smaka och lukta och géra en bedomning om

I

:

I

: - God otdning i samtliga lagtingsutrymmen. produkten fortfarande dr tjanlig.

| Hall forraden 54 tomma som méjligt och - Sista férbrukningsdag innebiir att livsmedlet
! mitk noga upp innehillet. ) N
! inte ska anvindas efter utsatt datum.
I
I
1
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- Viarbetar med ”fotst in - forst ut”.

PRODUKTION

Att anvanda sig av recept och justera portionsstorlek 1 kostdatasystemet gor att det blir lattare att
berikna och leder till minskad 6éverproduktion.

I
- Atbeta med och f6lj recept men var flexibel . ) :
och anvind girna rester i tillagningen. - Laga maten sd niira inpd serveting som |
m&jligt och tillaga klart i omgangar. I

_ V ff tc. K tr ll . d° I
o :E (lilé)p biffar, jarpar etc. Kontrollvag da - Haenplan fér ev. rester ex. ligg till en ritt |

' till kvillsmat eller byt ett lunchalternativ. !

- Ha koll pi matens tillagningstemperatur. Ateranvind 6verbliven mat, tips finns lingre !
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Fisk kan rimmas for att hilla kvar lite vitska. ner.


https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/matsvinn-i-storkok/handbok-for-minskat-matsvinn
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/matsvinn-i-storkok/handbok-for-minskat-matsvinn

SERVERING

e - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - — - ——

- Fyll pa ofta i serveringen och still inte fram
allt samtidigt.

- Anvind fler och mindre kantiner. Oppnas

de inte gir det dteranvinda maten.

- Anpassa valet av kantinstorlek till
flédet av matgister.

- Setvera dessert i sm4 glas.

- Tatillvara pa rester frin det som varit kylt,
ex. salladsbuffé.

UPPFOLJNING

Samarbeta med karnverksamheten fotr bra
fléde och rutiner i restaurangen och
matleverans till avdelningarna.

Skicka mindre portioner och kommunicera
ut att verksamheten kan himta fler ginger

Friga gisten vid servering och ligg hellre
upp mindre portion.

Ha koll p4 temperaturen! For varmt okar
svinnet, minskar niringen och forsimrar
matkvalitén, for kallt riskerar mikrobiell
tillvaxt.

For att f6lja utvecklingen i varje kék genomférs regelbundet mitningar av matsvinnet. Statistik
bér féras och analyseras Gver tillagad mat och vad som blivit Gver for att uppticka monster och

utveckla.

- Kyl ner maten snabbt.
- Mitningar av matsvinn gérs helst vatje dag
- Logg 6ver tillagad och Svetbliven mat

- For statistik 6ver hur manga som 4t och girna
hur mycket det gick 4t av respektive alternativ.
Till nista ging matritten serveras kan man
anpassa méingden och 4ven servera vissa saker

bredvid.



Tips for att ta tillvara pa rester, slattar och sadant som blir over!

kott och figel passar bra i sallader eller i saser och
stuvningar. Skiva till paldgg.

Kott
I' Kétt och fagel 1|
I Helt kott kan viirmas igen it ex sds, ev. serveras Grytor kan ev. omvandlas till soppa, paj eller grating. |
I skivat och kallt eller anvindas i olika typer av pytt-i I
: panna, lador och gratinger. Hill girna en god Kottpiligg I
I dressing eller marinad 6ver tunn skivat, kallt I sallader, saser, gratdnger, pytt-i-panna, bondomelett, |
| kott/fagel och man fir en ny matritt. Vissa typer av forstirk soppa, pizza, varma mackor. [
I 1
I |

Kan ibland serveras som mellanmail eller istillet for
kaffebréd. Frys in dessert och anvind som mellanligg
1 tartor.

Fisk
M Fisk Rokt fisk }
: Rester av t ex kokt fisk kan ibland anvindas i Anvinds med fordel till sallader, som paligg och i |
I fiskpudding. Stekt fisk kan anvindas som péligg eller puddingar. 1
| i majonnisbaserad réra. Steke sill/stréomming eller 1
; makill dr god att ligga in i dttikslag med rodlGk. Inlagd sill/matjessill 1
| Kan serveras som paligg, i nubbesallad (potatissallad |
| med sill), gubbréra och som aptitretare. 1
———————————————————————————————————————————— o4
Kokt potatis Kokt pasta
Stek, stuva, olika typer av potatissallad, i brodbak, i Pastagrating av olika typer, sallader och soppa.
kottfirssmet (ersitter t ex strébrod), 1 puddingar, i
pajdeg (en liten mingd kan ersitta en del av fettet), Kokt ris
pytt-i-panna, bondomelett, potatisplattar/biffar. Risotto, i olika typer av sallader, fiskpudding och
Potatis med skal har lingre hillbarhet. kalpudding, steka med 16k och gronsaker, gratinger
och lidor, i soppa, som grund i vegetariska biffar, ris
Potatismos a la Malta. OBS! Skolj riset innan kokning, kokt ris
Mos kan anvindas som fértjockningsmedel, i har en kort hallbarhet.
potatisbullar.
Kokta gryn
Risottoliknande ritter, i olika typer av sallader och
gratinger, till biffar, i brédbak.
Tillbeh6r
[ KggKoka ~ ~ ~ ~ T T T T T T T T T Kall sis baserad pa t ex mejeriproduke eller tomatsis |
I sallader, gratinger och som piligg, gubbréra och kan serveras som dressing eller bas i en potatissallad, I
dggsallad (kokt hackat dgg blandas med lite majonnis tonfisk, skinkrora etc. I
och kryddor). |
Sis Desserter :
|
I
|
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sallad, barsas eller smoothies.

I Hardost
I' Sallader, gratinger, i panering, pizza, varma mackor, 3
I tiven till pasta, ostsis. Gridde
1 Kan frysas in och anvindas i t ex sis vid senare
I Mjolk, yoghurt och filmjélk tillfille.
I Kan frysas in eller anvind i pannkaka, mj6lkdrinkar,
I' varm choklad, risgryns- eller mannagrynsgrot, saser,
I' till bakning osv.
| o e o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e = =
Gronsaker & Frukt
—— e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e = e e = e = = == "
| Kokta gronsaker och rotfrukter eller soppa. OBS! Skalade och rivna morétter har kort
I Sl4 6ver en marinad och setvera som tillbehér/sallad hillbarhet, kontrollera noga innan de dteranvinds.
I nista dag.
| Gronsak botjar f4 si kvalité, t ex skrum
| Rostade rotfiukter tnsaker som botjar f2 simre } ¢, texs pna
- . Anvinds tillagade i t ex wok, gronsaksfris, grytor och
| Servera kalla nista dag, ev. blandat med firska o .
. - o . soppor alternativt i fond och buljong.
| gronsaker, hackad 16k och med en vindgrettdressing Frukt
: over I desserter eller sallader pa salladsbuffé, till
| Sallad krim/soppa, smoothies/milkshakes, i fil/yoghurt,
S Hlader . som extra tillbehér. Wokad frukt, paj och pudding.
I Vissa sallader har ling héllbarhet (t ex pizzasallad,
I' tredagarssallad, marinerade baljvixter och gronsaker)
! medan andra sallader snabbt blir daliga. Férvara Frukt och bir som botjar bli skrumpna eller mycket
: gronsallad och skalade morétter i vatten. Rivna mogna Frys in om de inte kan anvindas direkt.
I mordétter och andra gronsaker kan anvindas till fond Anvind dem i fil och yoghurt, till krim eller soppa,
|

-
|
I Grot fungerar utmirkt i brodbak (t ex rigflingegrot,

I havregrynsgrot) och i dessertpuddingar (risgrynsgrot,

I mannagrynsgrét). Risgrynsgrot passar dven som

I grund i t ex kdlpudding eller ris a 14 Malta. OBS! Tink Kakor och bullar

I p4 att grotris behover skéljas innan kokning och har Bullar och vetebrdd kan anvindas till fattiga riddare.
I kort hallbarhet. Kakor kan ibland anvindas i botten av desserter och
! cheesecake eller som strossel ovanpd/i desserter

I Brad

: Gor varma mackor eller rosta brodet. Krutonger till

I sallad eller soppa. Torka och gor strébréd. Anvind

| bréd i smakrika “ticken” ovanpa t ex fisk. Rosta o

| torka till crostini till soppa, sallader eller att servera

| aptitretare pa. Fattiga riddare.



