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Bakgrunnen for initiativet

“Beste praksis-
kantine”

Kantineoperatør 

Eurest deltager i prosjektet

Eierbedrifter i Matvett
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Samarbeidsmodellen

Formålet med initiativet Hvordan?

Prosjektet ønsker å lage en modell for beste 
praksis-kantine
- Skal inspirere og motivere resten av bransjen 

▪ Representanter fra Matvett, Eurest og NHO møttes til 
en forberedende workshop

▪ Prosjektgruppe ble etablert, og den ble enige om 
følgende fokusområder og mål:

1

2

Måle og redusere matsvinn fra 
møtemat og konferanser med 20 %

Måle og redusere matsvinn fra 
tallerken med 20 %
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Prosjektets hovedaktiviteter fra start til mål

Oppstart

Prosjektgruppe etablert

- 20 % - 20 %
Definerte mål

August ‘18

Analyser og 
innsikt

Sept. ‘18

Implementert verktøy for å 
registrere matsvinnet

Plukkanalyser
- Mengde og 
sammensetning

Daglig registrering
- Utvikling

Okt. ‘18

Planlegging

Workshop med 
prosjektgruppa

▪ Funn fra analysene 
og mulige 
forbedringstiltak

▪ Planlegge 
KuttMatsvinn-
kampanje på NHO

Jan. ‘19

Kampanje 
del I

«KuttMatsvinn-uke» 
på NHO

▪ Involvere gjestene
▪ Teste ulike tiltak
▪ Spørreundersøkelse 

mot gjest

88 % økt bevissthet 
om matsvinn

Mars ‘19

Økt innsikt

Intervjuer og workshops 
med nøkkelpersoner 

«Årsaker og 
muligheter?»

Sept ‘19

Kampanje 
del II

«KuttMatsvinn-uke» 
på NHO
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Resultater fra analysene ga kantinen viktig innsikt

59

24

30

Møtemat og konferanse Tallerken Overproduksjon/buffet

Over 50 % av matsvinnet på NHO kommer fra 
møtemat og konferanser

Buffet fra konferanse

Frukt

Bagetter og påsmurt

Brød

Fra møtemat og konferanser svinnes 
det mest av
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Store mengder spiselig mat fra 
konferanser/møtemat ble kastet
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Intervjuer og workshops ga kantinen verdifull innsikt

For store porsjonsstørrelser

Ingen minimum ordre

For stor meny

Sene møtekanselleringer
og “no shows”

Usikkerhet omkring
størrelsen på rettene

Årsaker
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Tiltak som har gitt størst effekt på matsvinn fra
møter/konferanser

Overskuddsmat fra
konferanser plasseres i

kjøledisk i kantinen

Overskuddsmat selges også
på appen, Too Good To Go

Mer oversiktelig
møtemat-meny og bedre
veiledning ved bestilling
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Kampanje mot ansatte og gjester 
– eksempler på tiltak

«Velkomstkomiteen» i resepsjonen Involvering og eierskap hos ansatte, 
både hos Eurest og NHO
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Samarbeid med leverandører
Meny basert på overskuddsmat og 

materiell for å bevisstgjøre NHO-ansatte

Kampanje mot ansatte og gjester 
– eksempler på tiltak
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Kampanje mot ansatte og gjester 
– eksempler på tiltak

Innlegg på intranett og sosiale medierTiltak for å ta bedre vare på maten som 
settes frem

11



▪ Legge inn film med Gazala

Arbeidet gir resultater
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Halvering av matsvinnet fra møtemat/konferanse

59

50

38
35

30

18
23

34

16

25

11

27

sep.18 sep.19

Gram matsvinn per gjest
Møtemat og konferanser

54 % 
reduksjon
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25 % reduksjon i tallerkensvinnet sammenlignet 
med i fjor, fortsatt store svingninger

24 23
25
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22

28
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27

30

18 18

Sept. 18 Okt. 18 Nov. 18 Des. 18 Jan. 19 Feb. 19 Mar. 19 Apr. 19 Mai 19 Jun. 19 Jul. 19 Aug. 19 Sept. 19

Tallerksvinn (gram) per gjest

25 % 
reduksjon

Positive tilbakemeldinger på 
kampanjen

74 %
spiste opp maten de 
forsynte seg med!

100 % la merke til kampanjen!

90 %
økte bevisstheten rundt 
matsvinn!
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▪ Utfordre leverandørene 
på bidrag

▪ Sammen skape løsninger 
som bidrar til mindre 
matsvinn

Slik blir du en «beste praksis-kantine»

▪ Opplæringsprogram for 
ansatte

▪ Synliggjøring av de 
ansattes arbeid

▪ Gi de ansatte ansvar
▪ Finn avdelingens «ildsjel»

▪ Gjenbruk av overskuddsmat
▪ Planlegging av innkjøp
▪ Lagerkontroll
▪ Utnyttelse av råvarene

▪ Synliggjøre matsvinn gjennom 
kampanjer, intranett, sosiale 
medier og andre initiativ

▪ Tettere dialog med bestillere 
av mat

▪ Involvere 
kunden/oppdragsgiver i 
arbeidet

▪ Engasjere nøkkelpersoner 
hos kunden i å delta i 
arbeidet

▪ Følge utvikling og muliggjør 
eventuell resultatoppnåelse

▪ Avdekker 
utfordringsområder og 
innsikt 

▪ Definert i ledelsens 
strategi og målsetninger

▪ Dedikere ressurser til 
arbeidet

▪ Engasjere toppledelsen i 
arbeidet

Samarbeid 
med 

leverandører

Engasjerte 
ansatte

Fokus på 
kjøkken

Samarbeid 
med kunde

Målinger

Forankring i 
ledelsen

Kommunikasjon

«Beste praksis-
kantine»
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