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Det kastes mat for minimum 22
milliarder kroner per dr i Norge.

Det er ikke baerekraftig, verken for
lonnsomhet, miljo eller av etiske drsaker.
NorgesGruppen har tatt initiativ til

et felles bransjesamarbeid om d kutte
matsvinnet i serveringsbransjen med 20
prosent innen 2020.

Matvett er prosjektleder for
samarbeidet som ble lansert i januar
2017, og @stfoldforskning deltar

i forskningsprosjektet med faglig
kompetanse.

Denne veilederen skal hjelpe offentlige virksomheter til

4 sette igang et systematisk arbeid med a forebygge og
redusere matsvinnet. Veilederen bygger pa erfaringer fra
bl.a. ForMat-prosjektet og internasjonalt anerkjente metoder
for kartlegging av matsvinn. Denne veilederen tar for seg
kommunale virksomheter.
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MALET FOR ARBEIDET |
OFFENTLIGE VIRKSOMHETER

\A, EFFEKTMAL

A redusere matsvinnet i serveringsbransjen med 20 %
innen begynnelsen av 2020, sammenliknet med 2017-niva.

RESULTATMAL

Identifisere og implementere forebyggende tiltak for
redusert matsvinn gjennom kartlegging av mengder
og arsaker til matsvinn som oppstdr i offentlige
virksombheter, basert pa felles metodikk og definisjon.

@ke de ansattes kunnskap om sammensetningen og
arsaker til matsvinn i virksomheten.
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HVA ER MATSVINN?

ANNET AVFALL ALLMAT

SOM KASTES

DEFINISJONEN AV MATSVINN er felles for arbeidet i
KuttMatsvinn 2020 og i bransjeavtalen mellom
myndighetene og matbransjen om redusert
matsvinn. I Norge brukes begrepet «matsvinn»
for 4 synliggjgre den delen av matavfallet som
er nyttbart/spiselig og som har et potensial
for forebygging, gjennom bedre rutiner, bedre
planlegging, bedre emballering etc.

For & forenkle registreringene kan malin-
gene gjgres for all mat som kastes. En fordel
ved at registeringene ikke skiller pa matsvinn
(nyttbart/spiselig del) og ikke nyttbart/ikke
spiselige deler som kjerner og skrell o.l., er

at vurderingen av hva som er spiselig ofte er
subjektivt. Det er for eksempel ulik praksis pa
hvor mye som skjaeres bort av stilken pa en
isbergsalat eller om poteter serveres med eller
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Det vil derfor kunne fore til stor usikkerhet i
datagrunnlaget dersom kun matsvinnet skulle
bli registrert. Ut fra total mengde mat som
kastes, kan mengde matsvinn beregnes ved

4 bruke ngkkeltall eller det kan gjores en
vurdering av andelen matsvinn av totalen.

Et eksempel er sykehjemmene som fir mat
levert fra kommunekjgkkenet. Her kan det
antas at maten som kastes stort sett kan
kategoriseres som matsvinn, da maten er
ferdig laget. Tilsvarende vil all mat som kastes
fra kommunekjgkkenet i hovedsak vere
produksjonsavfall som bestar av en vesentlig
stgrre del ikke nyttbart (skrell og avskjaer) og
derfor ikke regnes som matsvinn.



ORGANISERING

For & lykkes med & sette madling av all mat som kastes

i et system, er det viktig at arbeidet er forankret i
organisasjonen, slik at man far nadvendig aksept for &
bruke tid p& planlegging og gjennomfaring av arbeidet.

DETTE BOR BESVARES FOR OPPSTART

e Hvor mange avdelinger i virksomheten har matservering?

o Vedta et mal om hvor mange virksomheter som skall
inkluderes i arbeidet og ndr det skal implementeres. Lag
en plan for hvor mange som skal vcere med fra starten og
nar flere virksomheter skal involveres.

o Hvilke maltider serveres i virksomhetene (frokost-, lunsj-
og middagsservering)

o Definer ngkkelpersoner i virksomhetene; prosjektleder for
hele organisasjonen og «matsvinnekspert» dvs. person
som kan lede det praktiske arbeidet i hver virksomhet.
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ORGANISERING

DET ER VIKTIG A INFORMERE 0g engasjere alle som skal delta i arbeidet,

og dette kan gjgres ved & invitere daglig leder og en «matsvinnekspert»
fra de ulike virksomhetene pa en felles samling/workshop, hvor de fir
informasjon om prosjektet og inviteres til & bidra til 4 lage planer for
hvordan prosessen kan foregi. Erfaringer fra andre steder viser at det
kan vaere hensiktsmessig 4 begynne med noen fi utvalgte virksomheter
og gjore malinger over en kortere periode.

Nar resultatene fra innledende mélinger presenteres for ansatte, skapes
det gjerne et stgrre engasjement og interesse for a redusere matsvinnet.
Det er ogsa viktig & sende ngkkelpersoner pa kurs som er utviklet i
prosjektet, for & fi ngdvendig kunnskap om matsvinn og kompetanse til
a involvere gvrige ansatte.

DETTE BOR KARTLEGGES PA SAMLING/WORKSHOP

e Harvirksomhetene tidligere jobbet, eller jobber i dag
med mdlinger og/eller tiltak for & redusere matsvinnet,
og i sa fall hvilke tiltak?

o Hvor oppstdr mest matsvinn og hva er drsakene fil
dette?

o Hva skal til for & bygge nedvending kultur for
matsvinnreduksjon blant de ansatte?
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HVOR OPPSTAR MATSVINNET?

Detaljerte mdlinger av matsvinn gir informasjon om hvor
matsvinnet oppstdr og hva som kan vaere drsak til svinnet.
Det bar derfor madles i alle prosessledd i virksomheten.

LAGER

Kilo mat som kastes fra lager (for eksempel grunnet
brekkasje, utgitt pa dato, uegnethet eller feilbestilling).

PRODUKSJON

Kilo mat som kastes i forbindelse med tilberedning og
anretning av mat eller i forb. med servering (for eksempel
mat som faller pd gulvet fgr det nar brukerne eller som
umiddelbart blir sendt tilbake pga. feil).

BUFFET
Kilo mat fra buffetservering som ikke blir spist og som

ikke kan omsettes pa nytt.

TALLERKEN

Kilo mat fra tallerkenen etter at kunden har spist.
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MALINGER

For & lykkes med & fd oversikt over all mat som kastes er det
viktig & ha riktig utstyr pd plass og definere hvordan man
gnsker a rapportere dataene til stfoldforskning.

HVORDAN SETTE | GANG MALEARBEIDET

o Definere omfang av malingene; hvilke deler av virksomheten
skal inngd og i hvilke prosessledd skal det madles, hvor
detaljert og hvor ofte skal det mdles og hvor lenge skal
malingene gjeres?

e Valg av maleverktey: Det er hovedsakelig to mdater & madle
matsvinnet pd. Du kan veie og registrere det manuelt via
et excel-skjema eller en gratis KuttMatsvinn2020-app fra
Unilever. For en mer neyaktig kartlegging, kan du anskaffe
en digital smart-vekt med et integrert og skreddersydd
registreringssystem. Ved hjelp av en skjerm over vekten
taster du inn hva du kaster og hvor matsvinnet oppsto, og far
bedre oversikt over hvilke varegrupper som fordrsaker sterst
matsvinn hos deg.

e Anskaffelse av avfallsutstyr: Avfallsbette/bakk/pose eller
liknende til & oppbevare mat som kastes i. Dersom man ikke
har tilgang paé digitale lasninger kan man skille mellom ulike
varegrupper eller prosessledd ved at det settes opp mindre
dunker for sortering av mat som kastes

e Registrere mat som kastes: Det finnes flere forskjellige
registreringsskjemaer tilpasset ulike detaljeringsnivd, se
lenke her: tiny.cc/registrere. Det er ogsd mulig & bruke
“KuttMatsvinn2020-appen” fra Unilever fil dette.

e Registrere antall brukere/spisende

e Rapportere inn til @stfoldforskning: Etter avsluttet
mdleperiode (2 ganger i dret) sendes ferdig utfylte
registreringsskjemaer til Dstfoldforskning, se lenke her:
tiny.cc/rapportere
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TILTAK

Det er et tiltak i seg selv & mdle matsvinn, fordi det er en
bevisstgjering ndr maten ma veies fer den kastes. Som Peter
Drucker sa; «if you can’t measure it, you can’t improve it».

I tillegg kan detaljerte malinger gi oversikt over hvor matsvinnet
oppstar og de viktigste drsakene, som vil gjere det enklere & finne gode
og malrettede matsvinnreduserende tiltak. Nir de forste malingene
foreligger bgr dette presenteres for ngkkelpersoner, og de bgr sammen
diskutere mulige drsaker og tiltak. Noen viktige spersmal for 4 kartlegge
arsaker og finne gode tiltak kan vaere:

SENTRALE TILTAK

e | hvilket prosessledd er det mest matsvinn og hvor er det
starst potensial for & redusere?

o Erdet noen retter/maltider som gir spesielt mye
matsvinn?

o Erbestillinger og planlegging basert pd rett antall
brukere/spisende?

o Fungerer bestillingsrutiner mht. mengde og
leveringstidspunkt?

For spgrsmal eller mer informasjon, se
www.matvett.no/bransje/kutt-matsvinn-2020
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