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Om veilederen

Neeringsmiddelprodusentene, dagligvarehandelen og forbrukerne

kaster mye mat som kunne veert spist, det vi kaller matsvinn. Bade
av hensyn til miljg, ressursutnyttelse og skonomi er det viktig a fa

redusert dette matsvinnet.

Matindustrien og dagligvarehandelen kaster 128 000 tonn mat hvert
ar. Dette representerer en salgsverdi pa minst 6 mrd. kroner. Det er

et viktig samfunnsansvar & ta vare pa maten og ressursene, og denne
veilederen, som ForMat har utviklet, presenterer hvordan sma og store
naeringsmiddelindustribedrifter i Norge kan fa bedre oversikt over eget
matsvinn, og inneholder ogsad noen eksempler pa hvordan man kan ga
frem for & redusere svinnet i egen bedrift og samtidig gjgre bedriften
mer lgnnsom.

O

Dagligvarehandelen og naeringsmiddelindustrien har med ForMat-
prosjektet som malsetting & bidra til & redusere matsvinnet med

25%. ForMat kartlegger mengden matsvinn i naeringsmiddelindustrien,
i dagligvarehandelen og hos forbruker, kommuniserer resultater, ideer
og erfaringer knyttet til forebygging av matsvinnet, og bidrar til & sette

i gang nettverk med forebyggingsstrategier og tiltak i verdikjeden som
bidrar til reduksjon av matsvinn.

MATVETT AS, SOM DRIVER FORMAT-PROSJEKTET, EIES AV:
- NHO Mat og Drikke

- NHO Mat og Landbruk

- Dagligvarehandelens Miljgforum (DMF)

- Dagligvareleverandgrenes forening (DLF)

SAMARBEIDSPARTNERE:

- Qstfoldforskning (faglig ansvarlig for kartlegging)

- Nofima (mattrygghet)

- Neeringslivets emballasjeoptimeringskomité (NOK)

- Myndighetene v/Klima- og miljgverndepartementet, Landbruks-
og matdepartementet og Barne-, likestillings- og inkluderings-
departementet
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Hva er matsvinn?

Totalt var matsvinnet i Norge pa 361 000 tonn i 2013:
60 000 tonn matsvinn hos matindustrien
2 000 tonn matsvinn i grossistleddet
68 000 tonn matsvinn i butikkleddet
+ 231 000 tonn matsvinn hos forbrukerne

Dette matsvinnet representerer en verdi pa ca. 18 mrd. kroner. | tillegg
oppstar det matsvinn fra primaernaering og storhusholdning, noe det
pridag ikke er oversikt over i Norge.

Matsvinn i mat- og drikkeindustrien er mat som ikke er ordinaer
salgsvare, men som i stedet ma sendes til ulike former for alternativ
utnyttelse eller avfallsbehandling.

En oversikt over de ulike typene matsvinn og matavfall i neerings-
middelindustrien er vist i figuren under.

Ravarer

Produksjon

| Produkter utgatt pa
dato, feilmerket etc.

Produkter med feil
— form eller starrelse

Potensielt nyttbart
matavfall

—  Feilproduksjon

Produkter med feil

— form eller starrelse

Ikke nyttbart

matavfall

Skrell

Bein, skinn

Innvoller
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Hvorfor er det viktig a redusere matsvinnet?

Matsvinn er et stort samfunnsproblem som det er mulig a
gjore noe med hvis alle ledd i verdikjeden bidrar med sitt.

Dette er et felt hvor alle som jobber med mat burde veere interessert i
& engasjere seg - det gir raske resultater, det er naert til alle og derfor
enkelt 8 komme i dialog om, og det er positivt for omdgmmet & bry
seg om & ta vare pa maten.

Gjennom a redusere mengden mat som kastes kan bedriften bidra til
a redusere miljgkonsekvensene ved produksjon, transport og lagring
av mat, og fra behandling av matavfall.

Det er naturlig at den enkelte virksomhet tar ansvar for & forebygge
matsvinn i egen bedrift. Potensialet for & redusere mengden mat som
kastes blir likevel starre ved samarbeid gjennom hele verdikjeden.

Det finnes mange eksempler p& matindustribedrifter som har jobbet
med ulike prosjekter i egen bedrift og i nettverk med andre, for & re-
dusere sitt matsvinn. Her presenterer vi et par eksempler, flere finner
du pa matsvinn.no under «Reduser matsvinn og spar penger»


http://www.matsvinn.no
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Q-meieriene:

- Tverrfaglig samarbeid ga redusert
ferdigvaresvinn

Q-meieriene startet i 2012 opp et svinn-
reduksjonsprosjekt ved a involvere ansatte
fra alle deler av virksomheten.

- Malet var & redusere ferdigvaresvinnet fra 1,8 % til under 1 %, sier
Bent Myrdahl. - Etter ca. ett ars tverrfaglig arbeid hadde vi klart &
redusere svinnet ned til 0,6 %. Det betyr at vi nd unngar a kaste 1,3
millioner liter melk pr ar.

SUKSESSEN BLE TIL UT FRA FOLGENDE FAKTORER:

- Tverrfaglig team som inkluderte alt fra marked, salg, logistikk og
vareforsyning til TPM (Total Productive Maintenance) og HR

- Lean produksjon og organisasjonsutvikling som tilneermingsmate
har veert viktig for a oppna et godt tverrfaglig engasjement og
samarbeid

- Langsiktighet (12 personer har arbeidet systematisk i ett ar
giennom 12 mgter)

- Fortlepende oppfolging av 79 forbedringsforslag

- Samarbeid med kunde nar det gjaldt ledetid, hentetider og pkt. for
lagring av varer lengst mulig mot forbruker

«Q-meieriene bruker mye tid
pd svinnreduserende tiltak.
Dette sparer bedriften for mye
penger og er samtidig veldig
samfunnsnyttig.»

Bent Myrdahl
Adm.dir. i Q-Meieriene
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Nortura i samarbeid med NorgesGruppen:

- Gode prognoser og riktig planlegging av prosess

og distribusjon

Med «Folkets Sommerfavoritter» ensket Norges-
Gruppen a kjore en skreddersydd kampanje med
grillprodukter fra Gilde.

Produktene kunne ikke selges til andre
kunder, og som med all annen ferskvare
matte produktene prognoseproduseres.

- A sette riktige prognoser er en utfor-
dring, og spesielt vanskelig er det nar pro-
duktene gremerkes én kunde og i tillegg er
veeravhengige, forteller Tarjei Bjgrnhaug.

STANDOO1 fordeler den totale holdbarhe-
ten mellom produsent, grossist og butikk.

«Folkets sommerfavoritter» skulle leveres

direkte til butikk (Cross Dock). For & unngd
«Utgatt liggetid» matte Nortura levere pro-
duktene innenfor datogrensen til butikk.

Produsentens- og handelens ensker
sprikte

Utfordringen var at NorgesGruppen, pa
den ene siden, gnsket & synliggjere som-
merens kampanje med hayt varetrykk og
stor produkteksponering, mens Nortura,
som ansvarlig for prognosene og for et
eventuelt tap hvis utgatt liggetid skulle
oppsta, @nsket a sikre seg at produktene
ble solgt innenfor holdbarhetstiden.

- Vi ble derfor enige med NorgesGruppen

om et hgyt varetrykk giennom sommeren,
og hvis «Utgatt liggetid» ble et problem

«Norturas malsetting er d veere en god leve-
rander med hoyt salg og hay leveringsevne.
For a bidra til mindre matsvinn i verdikjeden
ma vi serge for G unnga «utgadtt liggetid» og

realisere utgatt liggetid til full verdi.»

Tarjei Bjornhaug
Prosess- og analysesjef i Nortura

skulle vi “autoutsende” én D-pak til samtli-
ge butikker i én profil, sier Tarjei.

Det som kunne blitt et stort problem med
«utgatt liggetid» hos en produsent, ble et
lite problem fordelt pa 200 butikker og
forngyde forbrukere som fikk mulighet til
a kjgpe sine sommerfavoritter innenfor
holdbarhetsdatoen. Hvis varen ikke ble
solgt, tok Nortura ansvar og krediterte
butikken for tapet. Eksempelet viser ogsa
hvor viktig denne avtalen var for & unnga
matsvinn i verdikjeden.

OPPNADDE RESULTATER:

* 3 % av total varemengde «Sommerfavo-
ritter» fra Nortura ble autoutsendt

+ Prosentandelen autoutsendte varer til-
svarer 100 tonn varer eller 7,5 millioner
kroner i verdi

- 1 % kreditering av autoutsendte varer
tilsvarer en verdi pa 75.000 kroner

- Uten dette tiltaket ville man trolig ha
opplevd 8-10 % lavere salg av «Folkets
Sommerfavoritter», tidvis tomme butikk-
hyller og trolig Utgatt Liggetid hos Nortura,
avslutter Tarjei.
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BAMAs temperaturovervdkningsprogram:

- Bedre kontroll pa kjolekjeden

Bama har siden hesten 2009 overvaket temperaturen
pa importleveranser.

Ved hjelp av temperaturmalere utstyrt
med RF teknologi blir data automatisk
lastet opp til bedriftens database via
mottakere plassert pa Bamas terminaler.

- Overvaking av temperaturer under trans-
port gir oss kunnskap om temperaturav-
viket som kan oppsta, og er et verktay til 8
bedre kvalitet og holdbarhet pa frukt- og
gronnsaker, sier Jens Strem.

Temperaturdata og produktkunnskap
viktig for & avdekke avvik
Temperaturskader pa frukt og grennsaker
kan ofte veere vanskelige & avdekke ved an-
komst. Kjgleskader i for eksempel tomater
vil forst fremtre etter noe tid og ofte ikke
for produktet blir eksponert for normal
romtemperatur.

- Kvalitetkontrollgarenes kunnskap om
produktene sammen med temperaturda-
ta, har gjort at vi har fanget opp tilfeller der
produktets kvalitet og holdbarhet har blitt
vesentlig forringet av feil transporttempe-
ratur, forteller Jens.

«Gjennom dette prosjektet har
Bama unngdtt at mange tempe-
raturskadde partier har endt pa
forbrukernes kjokkenbenk»

Jens Strom,
Direktor for kvalitet og forskning i Bama

Hyppige arsaker til temperaturavvik i

kjolekjeden:

- Utilstrekkelig nedkjeling av produkt for
opplasting

- Svakheter i rutiner for temperaturkon-
troll av gods og lasterom far lasting

-+ Mangelfulle rutiner for lasting

- Feil aggregatinnstillinger

OPPNADDE RESULTATER

+ Feerre temperaturskadde partier har
endt pa forbrukernes kjgkkenbenk

- Bedre forstaelse og et sterkere fokus pa
kjolekjeden internt, hos leverandarer og
transportgrer

+ Nye sjekklister for rutiner for nedkjgling,
temperaturkontroll, aggregatinnstillinger
og lasting i hele kjolekjeden

- Bedre kvalitet og holdbarhet pa frukt og
gront

-+ Mindre svinn i alle ledd av verdikjeden
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«Vi nordmenn kaster mye mat.
Hvert ar kaster vi 361 000 tonn
med mat i Norge. Det tilsvarer
mer enn vekten av hele Norges
befolkning.»
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ForMat-sjekken

Fa oversikt over mengden matsvinn i bedriften ved a
ta ForMat-sjekken!

Ved & ta ForMat-sjekken pa matsvinn.no far du et bilde av hvor din
bedrift befinner seg i dag. Her kan du svare pa enkle sparsmal om
bedriftens eller butikkens avfallsmengder og handtering av disse, for
3 kartlegge bedriftens eller butikkens "na-situasjon” nar det gjelder
matsvinn.

Kanskje har bedriften full oversikt og gjar det som skal til for & utnytte
ravarer og produkter maksimalt, eller kanskje trenger dere bidrag

fra ForMats metodeverktay til & f& denne oversikten og til & redusere
svinnet og spare penger. Uansett vil bedriften ha et mye klarere bilde
av situasjonen med ForMat-sjekken.

www.matsvinn.no/sjekk

e

e ForMat

forebygging av mativinm Forsiden  OmForMat Ommatsvinn  Nyheter  Ressurser  Kontakt m

& REDUSER MATSVINN HVORDAN KOMMER TEST DIN BEDRIFT:
OG 5PAR PENGER JEG | GANGT TA FORMAT-S]EKKEN

Velkommen til ForMat-sjekken.

Her kan du enkelt svare pa sparsmél om bedriftens eller butikkens avfallsmengder og
handtering av disse, for 3 kartlegge din bedrifts/butikks "na-situasjon” nar det

gjelder matsvinn.

Kanskje har bedriften/butikken full oversikt og gjer det som skal til for & utnytte rivarer og
produkter maksimalt, kanskje trenger dere bidrag fra ForMats metodeverktay til & fa denne
oversikten og til 3 redusere svinnet og spare penger.

Uansett vil du ha et mye klarere bilde av din bedrifts eller butikks situasjon hvis du besvarer
ForMat-sjekken!

Bedrift
Bransje

Fyftutav



http://matsvinn.no

«To change you have
to know, to know you
have to measure, to
measure you have to
know what and how
to measure.»
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Hvordan bruke resultatene fra ForMat-sjekken?

Uansett resultat fra giennomfert ForMat-sjekk
er det viktig a kvalitetssikre egne anslag.

Et startpunkt kan veere a fa tall fra den som henter avfall i bedriften
eller den som tar imot avfall - hvor mange tonn ble hentet til be-
handling siste ar? De fleste bedrifter sorterer i dag sitt avfall i ulike
fraksjoner, som organisk avfall, papp og papir, glass og metall, plast,
osv. og det er derfor mulig a fa oversikt over mengden organisk avfall
som er levert/mottatt fra bedriften.

For & skille mellom «vanlig organisk avfall» og matsvinn kan man ta
noen stikkpraver i kontaineren for organisk avfall, og gjgre et overslag
eller eventuelt male andelen som tilhgrer gruppen som kunne/skulle
veert spist (se definisjon pa side 4). | farste omgang er dette et godt
utgangspunkt for & beregne arlig mengde matsvinn som oppstar, ved
& multiplisere andelen matsvinn med total mengde organisk avfall
siste ar. Dersom man ikke har oversikt over mengden organisk avfall
fordi denne type avfall ikke sorteres ut, ma man gjgre et overslag over
mengden matsvinn av avfallsmengden som blir veid opp ved henting/
levering. Dersom noen typer matsvinn blir sortert ut til dyrefér, som
for eksempel bakervarer eller frukt- og grennsaker, ma denne meng-
den ogsa innhentes fra de som tar imot avfallet.
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For & vurdere hvor viktig matsvinnet er for bedriften kan det bereg-
nes noen ngkkeltall som viser betydningen av matsvinnet opp mot
produksjon og omsetning. For & beregne ngkkeltallene kan bedriften
bruke kalkylearket i ForMat-sjekken.

EKSEMPLER PA HVORDAN MATSVINN KAN BEREGNES

0 Nokkeltall 1 (produksjon): Andelen matsvinn av produksjon i tonn =
mengde matsvinn per ar i tonn / total

produksjon per ar i tonn

e Nokkeltall 2 (kostnad): Kostnad matsvinn i tonn = mengde
matsvinn i tonn x (salgsverdi pr tonn +
behandlingskostnad pr tonn)

e Nekkeltall 3 (andel omsetning): Andel matsvinn av omsetning i NOK =
mengde matsvinn i tonn x (salgsverdi pr
tonn + behandlingskostnad pr tonn) /
omsetning per ar i 1000 NOK

Neste skritt vil vaere 3 starte en prosess for a forebygge og redusere
matsvinnet. Da kan man felge «Firetrinnsmodellen» som er presentert
i neste del av veilederen. Uansett om bedriften velger a fortsette arbei-
det eller ikke, vil ForMat gjerne ha oversikten over hvor store mengder
matsvinn som oppstar i bedriften. Dette kan meldes inn pa et skjiema
som man finner pa matsvinn.no - «Hvordan kommer jeg i gangy.



http://matsvinn.no/hvordan-kommer-jeg-i-gang/

14| VEILEDER FOR MATINDUSTRIBEDRIFTER

Firetrinnsmodellen

- Verktay for kartlegging og reduksjon av matsvinnet i bedriften

Firetrinnsmodellen illustrerer hvordan bedriften best gar
frem for a finne ut hva som er de egentlige arsakene til
at matsvinn oppstar, og hvordan hvordan gode tiltak kan
iverksettes.

Tverrfaglig organisering av arbeidet er nokkelen til suksess
Bedriften bgr etablere et prosjektteam med deltakere som har god
oversikt over ulike deler av virksomheten, med oppgave til & giennom-
fare et prosjekt i bedriften basert pa firetrinnsmodellen.

Prosjektet bar forankres godt i organisasjonen, bade pa ledelses-

niva og ved involvering av ansatte. Det bar ogsa utpekes en ansvarlig
prosjektleder som sgrger for fremdrift og gjennomfaring av prosjektet.
Representanter for de ansatte ber ha en naturlig rolle i prosessen
med & redusere matsvinnet.

KARTLEGGING

Faktainnsamling
om matsvinn

IVERKSETTE EGENTLIGE ARSAKER
Handlingsplan og tiltak Generere ideer til
- folge opp og rapportere forbedring

LOSNINGER

Definere, evaluere og
prioritere
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0 Trinn 1. Kartlegging
Det er en forutsetning at bedriften har god oversikt over omfanget og
hvor det kommer fra for & kunne arbeide malrettet med & forebygge
matsvinn bade i egen virksomhet og i resten av verdikjeden.

| denne fasen er det viktig & fa oversikt over matsvinnet pa et mer

detaljert niva og hvor i verdikjeden det oppstar:

- Er det pa ravarelageret, i foredlingsprosessen, i pakkingen eller pa
ferdigvarelageret? Se figuren nedenfor.

+ Hvilke produkter gir mest matsvinn fra pakking og pa ferdigvarelager?

MATSVINN FRA
PRODUKS/ONSANLEGG YINISYINIY MATSVINN YINISYINIY MATSVINN

Matsvinn (révarer og produkter

som burde veert tnyttet til mat) Ravarer som kunne  Prosessavfall som  Produkter som blir ~ Produkter som gar

veert utnyttet til kunne veert utnyt- feilpakket eller ut pa dato eller blir
Annet svinn (svinn som ikke er mat tet som produkt odelagt i pakke- gdelagt pa lager
egnet som mat) prosessen

Ferdigvare-
lager

Foredling/
prosessering

Ravarelager Pakking

Bedriften bar sette opp et mer spesifikt flytskjema for prosessen i
egen virksomhet. Tegn opp alle de viktigste trinnene i prosessen.

| hvert trinn tegnes hvilke varestrgmmer som gar inn i prosessen og
hvilke varestremmer som gar ut, og sammenhengen mellom de ulike
prosessene.

Deretter begr man preve a fa oversikt over mengder i strgmmene.

Hvordan finne mengde varestremmer/ravarer inn:
- Registrere dem i bedriftens styringssystemer

- Fakturaer for innkjgpte ravarer

- Maling og veiing

Hvordan kvantifisere mengde varestrommer ut:

* Registrere med skanner emballerte produkter som kastes

- Veiing og registrering av produktvekt

- Fakturaoversikt fra bedrifter som mottar denne type avfall for
behandling, dvs. veiing og maling

For a kvalitetssikre resultatene bgr bedriften foreta en mer detaljert
kartlegging over en periode fra 1 til 4 uker, der alt matsvinnet fra de
ulike prosessene blir registrert og veid.
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Trinn 2. Definere egentlige arsaker

Nar det totale matsvinnet i bedriften er kartlagt er neste utfordring &
ga gjennom hvert av prosessavsnittene, og diskutere og bli enige om
hva som er de egentlige drsakene til at svinnet oppstar.

Det er viktig a skille mellom det som er «symptomarsaker» til matsvinn
og det som er «egentlige drsaker» eller «rotarsaker». Nar vi skal for-
sake & forebygge matsvinnet ved kilden, er det de egentlige arsakene
vi ma fokusere pa. «Holdbarhetsdato passert - ikke ordinaer salgsvare»
er et typisk eksempel pa en symptomarsak i naeringsmiddelbedrifter.
De egentlige drsakene til matsvinnet er at bedriften har produsert for
mye varer ut fra hva som blir omsatt, noe som igjen kan ha sammen-
heng med manglende samarbeid i matkjeden omkring prognoser,
planlegging av kampanjer osv.

SP@RSMAL SOM PROSJEKTGRUPPEN KAN STILLE SEG | GJENNOMGANGEN AV
DE EGENTLIGE ARSAKENE TIL AT MATSVINN OPPSTAR KAN VARE:

- Skyldes det darlig kvalitet pa ravarene eller at man har kjgpt inn for
mye ravarer?

- Oppstar svinnet regelmessig i prosessen eller mer tilfeldig og ved
spesielle hendelser?

- Er det knyttet til maskiner som ikke fungerer eller emballasje som er
vanskelig a fylle/sveise?

+ Skyldes det omstilling av maskiner mellom ulike produksjonsserier?

+ Skyldes det feilproduksjon, feil emballasje eller feilmerking?

- Skyldes det «overproduksjon» og at lagervare gar utover akseptert
holdbarhet fra kunder?

| denne fasen er det viktig & starte med og prioritere arbeidet ved
a fokusere pa de starste stremmene av matsvinn ut fra mengde og
gkonomi.



matprodusenten eller |
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Trinn 3. Finne losninger og tiltak

Gode lgsninger bar bidra til vesentlig reduksjon i matsvinnet, samtidig
som bedriften tar hensyn til bade teknisk og markedsmessig gjennom-
forbarhet. Forslag til lasninger pa problemer med matsvinn kommer
ofte som en direkte folge av fokuset pa «de egentlige arsakene» i trinn
2, 0og det er fornuftig & notere ned forslagene mens det jobbes med &
kartlegge arsaker.

I denne fasen ber tiltak defineres og prioriteres.

BEDRIFTEN B@R SE PA FORHOLD SOM:

- Potensiell effekt i form av redusert matsvinn

- Teknisk og eventuelt markedsmessig giennomferbarhet

- @konomiske konsekvenser, bade positive i form av redusert svinn
og kostnader i form av investeringer og gkte driftskostnader

NOEN EKSEMPLER PA TILTAK KAN VARE:

- Temperaturkontroll pa transport fra importerte varer - Bama -s. 8

-+ Kommunikasjon mellom leverandgrer og kunder pa prognose-
bestillinger - Nortura/NorgesGruppen - s. 7

- Internt tverrfaglig prosjekt for & redusere ferdigvaresvinnet -
Q-meieriene -s. 6

- Se eksempler pa optimal emballasje pa s. 20

Trinn 4. Iverksettelse

Nar bedriften har funnet og vurdert tiltak i «Trinn 3», bar prosjekt-
teamet lage utkast til en handlingsplan som diskuteres og forankres
blant ledelse og ansatte. Handlingsplanen bar beskrive hvilke tiltak
som skal giennomfgres, hvem som har ansvaret, hva det vil koste &
gjennomfare tiltakene og definere hvor mye bedriften forventer at
matsvinnet reduseres i form av volum og verdi.

Nar tiltakene er gjennomfart er det viktig & evaluere og kontrollere om
effektene ble som planlagt og eventuelt starte pa en ny runde med
andre produkter/produktgrupper.



VEILEDER FOR MATINDUSTRIBEDRIFTER [19

Videre arbeid med a forebygge matsvinn

Sa langt har det veert fokus pa arsaker til matsvinn i de
prosessene som skjer innad i en naeringsmiddelbedrift.

Noen utfordringer ma imidlertid lgses i samarbeid med andre ledd i
verdikjeden.

Gjennom nettverk i ForMat har man etablert ulike samarbeidsprosjek-
ter mellom neeringsmiddelbedrifter og dagligvarehandel for & finne
tiltak som reduserer matsvinnet. Se eksempel pa dette fra Nortura og
Norgesgruppens samarbeid om & unnga Utgatt Liggetid pa sesong-
varer pas. 7.

ForMat-prosjektet vil fortsette a stimulere til samarbeid og nettverk
langs verdikjeden. Det er viktig & fokusere pa omfang og sammenset-
ning av matsvinn hos kunder og sluttkunder/forbrukere, og se hva
som kan gjeres i grensesnittet mot andre aktarer.

EKSEMPLER PA HVORDAN DENNE TYPE SAMARBEID KAN FUNGERE:

- Samarbeide langs verdikjeder med andre bedrifter for & kartlegge
omfanget av - og egentlige arsaker til matsvinn for produkter -
utvikle tiltak og lage felles planer for reduksjon av matsvinnet

- Gjennomga egne produkter og vurdere hva som kan gjgres for a
redusere matsvinn hos forbrukeren, for eksempel:

+ Rett merking av produkter i forhold til holdbarhet

- Tydelig merking av produkter - «Best far» og selve datoen pa
samme sted for & bli lett synlig for forbruker

- Riktig emballasjevalg - lette & tamme og god beskyttelse ogsa
etter dpning

+ Riktig emballasjestarrelse - F-pakk og D-pakk, og riktig prising av
mindre enheter

+ Serge for at mest mulig av matens holdbarhetstid blir i butikk/
hos forbruker
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Hvordan kan riktig emballasje bidra til
a redusere matsvinnet?

Eksempler pa gode emballasjelgsninger:

Mange forbrukere klarer ikke & skille mellom ulike datomer-
kingssystemer, og vet ikke hvordan maten skal oppbevares
riktig i hjemmet.

Lesning: Tydelig merking med «Best far» eller «Siste
forbruksdag» og informasjon om riktig oppbevaring for
produktet.

Det blir stadig flere en-person husholdninger i Norge (ca.
1 mill.), og mange forbrukere klarer ikke & spise opp maten
for den gar ut pa dato eller blir redusert i kvalitet.

Lesning: Mindre porsjonspakninger pa produkter med kort
holdbarhetstid som fisk, kylling og bearbeidede kjgtt-
produkter.

Produkter far ofte redusert holdbarhetstid som falge av
lang oppbevaring i dpnet tilstand.

Lesning: Bedre apne/lukkemekanismer for produktene, slik
at man kan oppbevare dem i den originale emballasjen og
mindre porsjonspakninger som blir raskt spist opp.

Mange ferske matvarer er falsomme overfor omgivelsene
og blir lett darlige. Bruk av riktig pakkegass og tett
emballasje kan ke holdbarheten.

Lesning: Emballasje med god gassbarriere og innebygget
gassemitter.

Matemballasjen er ofte vanskelig & tamme pga. formen og
forbrukerne far ikke utnyttet hele produktet.

Lesning: Bedre design og bedre slippegenskaper.



O

«Visste du at matsvinnet som oppstar hos
matprodusenter og dagligvarehandelen
tilsvarer en verdi pa 6 milliarder kroner?

Forebygging av matsvinn er bade lgnnsomt

for bedriften og bidrar til mer optimal
fordeling av ressursene i samfunnet.»
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Veien videre pa egenhand og
i samarbeid med Matvett

Hvis vi skal lykkes i arbeidet med a redusere
matsvinnet i Norge, er det viktig a ha fokus pa
samarbeid gjennom hele verdikjeden.

Det er ngdvendig at bedriftene i matindustrien engasjerer seg for &
delta i dette samarbeidet. Ved a ta kontakt med ForMat vil din bedrift
kunne bli del av et starre nettverk med representanter fra andre
bedrifter, fra dagligvarehandelen og fra fagmiljger som har fokus pa
forebygging av matsvinn.

O

Pa matsvinn.no kan man ta ForMat-sjekken for a kartlegge
bedriftens eller butikkens "na-situasjon” nar det gjelder mat-
svinn. Her kan man enkelt svare pa spersmal om bedriftens eller
butikkens avfallsmengder og handtering av disse. Dette er et
godt utgangspunkt for videre arbeid med matsvinn.

Etter & ha lest denne veilederen og giennomfort For-
Mat-sjekken er bedriften bedre skikket til & starte arbeidet.

Du kan fa rad og bistand til a bruke ForMats metode for &
redusere svinn i ulike deler av sortimentet og verdikjeden.
Ta kontakt pa format@matvett.no eller 982 36 945.

Standardiseringsutvalget for Norsk Dagligvarebransje
(STAND) er etablert med formal om & bidra til effektivisering og
kostnadsreduksjoner i verdikjeden frem til forbruker.

Dette gjelder alle forhold som bergrer vareflytens logistikk (data,
databaser, informasjon, produkter/varer, merking med GS1 sine
standarder, emballasje, paller, transport, sporing etc.). God og
effektiv drift bidrar i seg selv til mindre svinn. ForMat har etablert
en egen arbeidsgruppe som skal jobbe med flere problem-
stillinger i STAND, som blant annet er knyttet til stgrrelsen pa
pakningene (bade F-pak og D-pak) og fordeling av holdbarheten
mellom leverander, grossist og butikk. Se stand.no for mer info
om de ulike standardene.


http://matsvinn.no
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Lenker
Nyttige lenker til sider som omhandler arbeidet med G
redusere matsvinn i hele verden:

Forbrukernettsiden til Matvett AS

& mavvettno

Dansk forbrukerrettet initiativ mot matsvinn

@ stopspildafmad.dk

EU-prosjekt om matsvinn hvor ForMat
er medlem

@ eu-fusions.org

EUs offisielle hjemmeside om matsvinn

@ ec.europa.eu/food/food/
sustainability

23

Europeisk initiativ hvor bedrifter undertegner
en bindende erklaering

@ everycrumbcounts.eu

Verktaykasse for Europas mat- og
drikkebedrifter

fooddrinkeurope.eu/industry-in-
focus/maximizing-food-resources

Blogg av Jonathan Bloom, forfatteren af boken
«American Wasteland»

@ wastedfood.com

Storbritannias waste and resource program

wrap.org.uk/content/preven-
ting-food-and-drink-waste-0

Englands forbrukerkampanje mot matsvinn

@ lovefoodhatewaste.com

FAO/UNEP kampanje mot matsvinn

@ thinkeatsave.org

FAO/Verdens matvareprograms kampanje
mot matsvinn

@ save-food.org

En av verdens fremste forkjempere for &
redusere matsvinnet

@ tristramstuart.co.uk

Tristram Stuarts kampanije for en global
innsats mot matsvinn

@ feeding5k.org

Tysk, men engelsktalende dokumentar om
matsvinn

@ tastethewaste.com


http://matvett.no
http://everycrumbcounts.eu
http://stopspildafmad.dk
http://fooddrinkeurope.eu/industry-in-
focus/maximizing-food-resources
http://eu-fusions.org
http://wastedfood.com
http://tristramstuart.co.uk 
http://feeding5k.org 
http://tastethewaste.com
http://ec.europa.eu/food/food/
sustainability 
http://wrap.org.uk/content/preven-
ting-food-and-drink-waste-0
http://lovefoodhatewaste.com
http://thinkeatsave.org
http://save-food.org
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