NORSUS KUTT

Norsk institutt for
baerekraftsforskning M AT S VI N N

Veileder for kartlegging av matsvinn
| serveringssektoren

il elddntiadle

FORFATTERE RAPPORTNUMMER ARSTALL

AINA STENSGARD, PIETER CALLEWAERT OG HANNE M@LLER ~ OR05.21 2021



ISBN NUMMER ISSN NUMMER RAPPORTTYPE TILGJENGELIGHET
978-82-7520-853-6 2535-812X Oppdragsrapport Apen

NCRSUS

PROSJEKTNUMMER
3143

PROSJEKTNAVN
Veileder for kartlegging av matsvinn i Serveringssektoren

OPPDRAGSGIVER
Matvett

ANTALL SIDER
27

EMNEORD
Matsvinn, Hotell- og serveringssektoren, Kartlegging, Rapportering, Metodikk



Veileder for kartlegging av matsvinn i serveringssektoren NORSUS

NORSUS — Norsk institutt for baerekraftsforskning 3av27



Veileder for kartlegging av matsvinn i serveringssektoren N2ORSUS

Innholdsfortegnelse

1 [aT o] (=Tol ol TaY -SSP PP 5
2 AT Y 0 T 113V T o RSP TR 6
3 LAY TSy = (T Y PSP 9
3.1 HVE SKal Vi MEBIE .o 10
3.2 Hvor detaljert skal Vi MalET . ..., 11
33 HVEM GBI VA 08 NAI? c.oiiiiiiiiiee ettt ettt ebe e bae e 12
4 HVOrAan MAIEI VI oo 13
4.1 Daglig VeIiNg 08 regISTEIING ..oiiviiieiiiiie e e 14

4. 1.1 ENKEl reiSTrering c.vvvei e 15

4.1.2 Avansert MAIEUTSTYT ...ooiiieii e 16
4.2 SKaNNINg @V ProAUKLET c..uviiiiiiie e 17
43 AVFallsdata fra rENOVALBI .....oi i 18
4.4 PIUKKANGIYSE 1.t 19
5 =T oY oo =T T o - 20
6 =TT a1 SRR 26

NORSUS — Norsk institutt for baerekraftsforskning



NCRSUS

1 Innledning

Juni 2017 ble den norske bransjeavtalen om redusert matsvinn mellom myndighetene og matbransjen signert.
Formalet med avtalen er & halvere matsvinnet malt i kg/innbygger i hele verdikjeden innen 2030, der 2015
danner referansebanen. Avtalepartene fra serveringssektoren er ogsa forpliktet til 8 bidra til 3 kartlegge
omfang og sammensetning av eget matsvinn og rapportere pa dette hvert ar.

Effektmal:
Halvere matsvinnet innen 2030 i trad med Bransjeavtalen om reduksjon av matsvinn.

Resultatmal:
Identifisere og iverksette forbyggende tiltak for redusert matsvinn gjennom kartlegging av mengder og
drsaker til matsvinn som oppstar i hotel- og serveringssektoren, basert pa felles metodikk, definisjon og
systemgrenser.

Gjennom bransjeprosjektet KuttMatsvinn2020, et forskningsprosjekt finansiert av Norges Forskningsrad
gjennom Bionaer-programmet, ble kartlegging av matsvinn i serveringssektoren iverksatt paralellt med et
bransjeprosjekt initiert av ASKO. Begge prosjektene ble ledet av Matvett.

Sluttrapportene fra bade KM2020 Forskning og Bransjeprosjektet kan lastes ned her:

Forskningsrapport: https://www.matvett.no/uploads/documents/KuttMatsvinn2020-Forskning-
sluttrapport.pdf

Bransjerapport: https://www.matvett.no/uploads/documents/final report KM2020.pdf

Formalet med denne veilederen, er a gi serveringssektoren et forenklet verktgy for kartlegging og
rapportering av matsvinn. Veilederen bygger pa erfaringer fra ForMat-prosjektet (Stensgard & Hanssen 2016;
Mgller et al. 2011), KuttMatsvinn2020 (Mgller 2018; Mgller 2020), FUSIONS (Mgller et al., 2013; 2014) og
FLW-protokollen (Hanson et al. 2017).

Veilederen er delt inn i fglgende hoveddeler:

e Hvaer matsvinn? (definisjonen av matsvinn i henhold til bransjeavtalen)

e Hvor starter vi? (hvordan kartlegging kan gjennomfgres i bedriften)

5av27 NORSUS — Norsk institutt for baerekraftsforskning


https://www.matvett.no/uploads/documents/KuttMatsvinn2020-Forskning-sluttrapport.pdf
https://www.matvett.no/uploads/documents/KuttMatsvinn2020-Forskning-sluttrapport.pdf
https://www.matvett.no/uploads/documents/final_report_KM2020.pdf

Veileder for kartlegging av matsvinn i serveringssektoren N2ORSUS

e Hvordan maler vi? (metodikk for kartlegging av matsvinn og matavfall i hotell- og serveringssektoren)
e Rapportering (hvordan bedriften skal rapportere pa matsvinn eller matavfall i henhold til
"Bransjeavtalen om reduksjon av matsvinn".

Malgruppen for denne veilederen er de som er ansvarlig for rapportering av matsvinn i private og offentlige
virksomheter. Hensikten med veilederen er a sikre et felles metodegrunnlag for kartlegging og rapportering av
matsvinn i hotell- og serveringssektoren, basert pa felles definisjoner og avgrensninger.

2 Hvaer matsvinn?

| Bransjeavtalen, som ble signert av partene den 23.6 2017, er matsvinn definert som fglger:

"Matsvinn omfatter alle nyttbare deler av mat produsert for mennesker, men som enten
kastes eller tas ut av matkjeden til andre formal enn menneskefade, fra tidspunktet ndr
dyr og planter er slaktet eller hgstet."

BEIN

KJERNER

USPISELIG

SKALL

FISK
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ALL MAT

ANNET AVFALL SOM KASTES

FRUKT OG GR@NT

MATSVINN (SPISELIG)

ANNET

Figur 1 Definisjon nyttbart, ikke-nyttbart

Deler av mat som nordmenn kulturelt betinget anser som mat er G anse som nyttbar.

En ratten tomat eller et muggent brgd er matsvinn, selv om du ikke ville spist det slik de er na. Dette er nemlig mat
som kunne veert spist - hadde den ikke blitt gdelagt.
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For hotell- og serveringsvirksomheter er det ikke alltid mulig eller riktig prioritering av ressurser a skille pa
nyttbart og hva som ikke er nyttbart. Dette gjelder blant annet for gjestens tallerkenrester, eller pa hektiske
kjgkken. Det er derfor ikke et krav i rapporteringen at bedrifter i serveringssektoren skal skille mellom
nyttbart/ikke-nyttbart.

Ved rapportering av data til NORSUS etterspgr vi derfor mengde matavfall, fremfor mengde matsvinn.
Deretter beregner vi mengde matsvinn basert pa gjennomsnittlige ngkkeltall for andel matsvinn i matavfall i
ditt bransjesegment. Dette gjgres fordi reduksjonsmalet i bade Bransjeavtalen gjelder den nyttbare delen av
mat som kastes. Derfor fokuserer ogsa resten av veilederen pa matsvinn.

Dersom bedriften gnsker a skille mellom matavfall og matsvinn, finnes det en rekke verktgy og tips som kan
forenkle arbeidet:

e Digitale smart-vekter brukes av enkelte hotell- og serveringsvirksomheter til 8 kartlegge matsvinnet
mer detaljert, og i disse kan man opprette egne kategorier som gjgr det enklere & registrere ulike
varegrupper

e En del bedrifter bruker sjablongverdier for andelen nyttbart basert pa egne vurderinger (eks. «100 %

av maten som kastes fra buffet er nyttbart»).

En annen mulig kilde til slike ngkkeltall kan vaere Matvaretabellen (www.matvaretabellen.no), der man kan
sgke blant hundrevis av ulike matvarer og andel nyttbart er angitt i tabellens fgrste kolonne.

Merk at:
Dersom dere gnsker G kun rapportere matsvinnet (den nyttbare delen av matavfallet), ma dere gi beskjed

om dette | spgrreskjemaet som gjelder rapporteringen.
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Det er ogsa viktig a huske at det ikke er likhetstegn mellom det gkonomiske svinnet i bedriften og det som er
matsvinn. Dette gjelder blant annet mat som selges til redusert pris via f.eks. «Too Good To Go», mat som
spises av ansatte, mat som doneres og ressurser som utnyttes som innsatsfaktor i annen matproduksjon.
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Figur 2 Matvetts ressurspyramide fordelt pa matsvinn og gkonomisk tap

8av27



NCRSUS

3 Hvor starter vi?

Dette kapittelet forklarer hvordan man kan organisere arbeidet knyttet til kartlegging og rapportering av
matsvinn. Fgrst presenteres de overordnede aktivitetene i en kartleggings- og rapporteringsprosess, og
deretter forklares noen av de viktigste aktivitetene i detalj.

Arbeidsprosessen knyttet til G kartlegge og rapportere pG matsvinn kan deles inn i fglgende hovedaktiviteter
og underaktiviteter:

e Forankre arbeidet i bedriften.
— Definere mal, evt. ogsa ngkkelindikator (kan defineres underveis i arbeidet)
— Sett av tid/ressurser

e |dentifisere hva som skal med (definisjon og systemgrenser) (For naeermere beskrivelse se kapittel
«Hva skal vi male?» og «Hvor detaljert skal vi male?»)

e Dokumentere og delegere (For naermere beskrivelse se kapittel «Hvem gjgr hva og nar?»)
— Dokumenter arbeidsprosess
— Gjennomfgr opplaering
— ldentifiser hvem som har ansvar for kartlegging, rapportering og oppfglging

e |dentifisere hva som skal med (definisjon og systemgrenser) (For naeermere beskrivelse se kapittel
«Hva skal vi male?» og «Hvor detaljert skal vi male?»)

® Dokumentere og delegere (For naermere beskrivelse se kapittel «Hvem gjgr hva og nar?»)
— Dokumenter arbeidsprosess
— Gjennomfegr opplaering
— ldentifiser hvem som har ansvar for kartlegging, rapportering og oppfglging

e I|dentifisere hvordan man skal kartlegge (metoder)

(For neermere beskrivelse se kapittel «<Hvordan maler vi?»)
e Integrer ngkkelindikator for svinnutvikling i daglig drift og styringssystemer

F@r man setter i gang ma arbeidet knyttet til matsvinn vaere forankret i bedriften. Det ma settes av tid og
ressurser til bade kartlegging og oppfalgning. Matsvinnarbeidet ma bli en del av bedriftens daglige rutiner.
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3.1 Hva skal vi mdle?
Fgr man starter kartleggingen av matsvinnet er det viktig 8 skaffe seg oversikt over hva som skal inkluderes i
kartleggingen og hvordan man skal rapportere pa dette internt og til NORSUS.

Bedrifter skal rapportere fglgende ngkkeltall arlig:
e Mengde matavfall eller mengde matsvinn (kg)
e Antall gjester/brukere
e Omsetning for tidsperioden malingene gjelder for (gjelder kun private virksomheter)

Mengde matavfall (evt. matsvinn) og antall gjester bgr minimum veere fordelt per dag. Dette tillater oss a se
pa «sesongmessige» endringer.

Ngkkelindikatoren som benyttes for serveringssektoren er gram matsvinn per gjest. Ngkkelindikatoren blir
beregnet av NORSUS for & sikre at metoden er lik for hele sektoren, slik at dataene er sammenlignbare for de
ulike aktgrer.

Antall gjester kan vaere utfordrende 3a fa oversikt over. Det finnes mange ulike mater a kartlegge dette p3,
enten via tellinger pa kassasystemet, telle antall brett, estimere antall gjester ut fra antall porsjoner solgt
(krever for enkelte bedrifter ogsa a fastsette hva «en porsjon» er) mm. Er du usikker pa hvordan dere skal ga
frem kan du kontakte NORSUS eller Matvett. For offentlige virksomheter er det antall brukere som skal
registreres, f. eks antall beboere i avdelingen pa sykehjem.

Merk at for serveringssteder som rapporterer matsvinn i verdi (gjelder kiosker, bensinstasjoner og enkelte
kantiner og kaféer som registrerer svinn ved a skanne varene som svinnes), er det ikke ngdvendig a
rapportere pa antall.

Private virksomheter skal ogsa rapportere omsetning for serveringsstedet. Omsetningen ma veere for samme
periode som dataene over matavfall (evt. matsvinn) og antall gjester, men kan rapporteres som et samlet tall
(ma ikke veere delt pa maned, uke eller dag). Dette betyr at dersom du har data over mengde matavfall og
antall gjester fra 15. februar til 1. juli, skal du rapportere omsetningen for perioden 15. februar til 01. juli.

Omsetningen brukes kun som grunnlag for & oppskalere dataene til nasjonal statistikk og blir derfor ikke
publisert. Det er likevel veldig viktig at dette tallet rapporteres, og at det er riktig, ellers vil nasjonal
matsvinnstatistikk for bransjen beregnes pa feil grunnlag.
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3.2 Hvor detaljert skal vi male?

Det viktigste er mengden mat som kastes, men for a redusere matsvinnet bgr man ogsa vite:

o Nar matsvinnet oppstar (frokost, lunsj eller middag).
e Hvor matsvinnet oppstar (lager, tilberedning, buffet, tallerken).
e Hvaslags mat man kaster (frukt & grgnt, kjgtt, fisk, bakervarer, etc).

Dere star fritt til 3 velge hvor detaljert dere skal male. Merk at gkt detaljeringsniva forutsetter at alle ansatte
har en felles forstaelse av hva de ulike detaljnivaene innebzerer. Uten dette vil det vaere vanskelig a stole pa
resultatene.

Dersom dere gnsker a kartlegge hvor matsvinnet oppstar ma dere bruke prosessledd-inndelingen og
definisjonene som vist i figuren under. Dette er for a sikre sammenliknbarhet pa tvers av bedrifter og at
statistikken blir riktig.

~N
¢ Mat som kastes fra lager.
Lager * Mulige arsaker: brekkasje, utgatt pa dato, uegnet eller feilbestilling.
e J
~N
¢ Mat som kastes under tilberedning og anretning av mat, eller i forb. med servering.
e F.eks. avskjeer (ikke nyttbart), mat som faller pa gulvet, eller som umiddelbart blir sendt
Produksjon tilbake pga. feil.
J
)
e Mat som kastes fra buffeten og som ikke kan omsettes pa nytt.
J
)
* Gjester/brukere som ikke spiser opp maten av ulike arsaker.
J

Figur 3 Prosessledd

Ved oppstart av kartleggingen kan det vaere vanskelig a fa oversikt over 100 % av matsvinnet. Det er likevel
bedre & samle inn noe data for deler av virksomheten, enn a ikke gjgre noe. For 3 kunne sammenstille
statistikken, er det viktig at eventuelle avgrensninger i kartleggingen blir meldt inn til NORSUS ved
rapportering.
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3.3 Hvem gjgr hva og nar?
Nar man kartlegger matavfallet eller matsvinnet er det viktig 8 dokumentere arbeidet.

Hensikten med & dokumentere arbeidsprosessen er a fa kunnskap om matsvinnet i bedriften, sikre at
kartleggingen er sammenlignbar fra ar til ar og at andre personer kan overta arbeidet.

Det viktigste man ma dokumentere under kartleggingsprosessen er:
e Hvem har gjennomfart kartleggingen og ndr er den gjennomfgrt.
e Hva er kartlagt (hvilke prosessledd, er det fordelt pd varegrupper?).
e Huvilken tidsperiode dekker kartleggingen/matsvinndataene (eks. kalenderdret 2021).
e Hvordan er ulike data fremskaffet (hvordan har man gjennomfgrt madlinger, beregninger o.1.).

e Fventuelle antakelser eller annen relevant informasjon.

Ettersom kartlegging er en daglig aktivitet ma den innfgres som en del av eksisterende daglige rutinene og en
stillingsfunksjon ma fa ansvaret for oppfglging av matsvinnarbeidet og rapportering til ledelsen og NORSUS.
Merk at den som har ansvar for oppfglgning og rapportering av matsvinn ikke ngdvendigvis ma gjgre alle
kartleggingsaktivitetene selv, men har ansvaret for at disse blir giennomfgrt.

| tillegg til & delegere ansvar ma det gjennomfg@res opplaering. Dette gjelder bade opplaering av
ngkkelfunksjonene knyttet til selve kartleggingen og rapporteringen (konkrete arbeidsoppgaver), og generell
oppleering av alle ansatte for hvordan matsvinn skal registreres og hvorfor bedriften jobber med matsvinn.
Dette kan gjgres ved a inkludere matsvinn i infomateriale pa jobb, under briefingsmgter, fokusuker o.l. Her
anbefaler vi d ta i bruk kurs- og kompetansepakken fra Matvett som dere finner pa matvett.no/bransje.

Til slutt er det viktig at karleggingsrutinene og ngkkelindikatoren integreres i bedriftens daglige drift- og
eksisterende styringssystemer.
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4 Hvordan maler vi?

| og med at det er stor variasjon blant serveringsbedrifter, vil ogsa riktig kartleggingsmetodikk variere pa tvers
av bedrifter. Det som fungerer for en bedrift vil ikke ngdvendigvis fungere for en annen, og det kan derfor ofte
veere verdifullt & bruke litt tid pa a vurdere hvilken kartleggingsmetodikk som er best egnet for din virksomhet.

Det er fem hovedpunkter bedriften bgr vurdere ved valg av kartleggingsmetodikk:
e Kan metodikken integreres i bedriftens eksisterende systemer og rutiner?

e  Gir metodikken tilstrekkelig detaljeringsgrad, slik at man kan identifisere drsaker og dermed
forebygge matsvinn?

e Sikrer bedriften at dataene blir brukt, og dermed hjelper & forebygge matsvinn?

e Hva vil metodikken koste bedriften i form av ressurser til opplaering, giennomfgring, oppfalgning
og evt. innkjop av utstyr eller ekstern veiledning/kompetanse?

o Imgtekommer metodikken kravene til rapportering av matavfall eller matsvinnet i vekt og antall
gjester?

Basert pa erfaringer fra ForMat, KuttMatsvinn2020, FUSIONS og WRIs Food Waste and Loss Protocol, er
felgende metoder beskrevet kort:

e Daglig eller perioder med daglig veiing og registering
e Skanning av produkter

o Avfallsdata fra renovatgr

e Plukkanalyse

De neste underkapitlene vil gi en kort beskrivelse av de overnevnte metodene, samt en vurdering av
metodenes egenhet ut fra hvor presise metodene er og hvor mye de koster.

For enkelte bedrifter kan det ogsa vaere ngdvendig eller hensiktsmessig & kombinere ulike metoder, enten for
gkt ngyaktighet eller fordi ulike prosessledd krever ulike metoder. Dette kan f.eks. veere skanning av
produkter som kastes av personalet i en bensinstasjon og plukkanalyser av avfallet som kastes pa stasjonen av
kundene.

Merk at denne veilederen kun gir en grov oversikt over noen utvalgte metoder. Enhver bedrift star fritt til &
bruke den metoden som passer bedriften best.
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4.1 Daglig veiing og registering

Kort om daglig veiing og registering

Matkastedagbok eller daglig veiing og registrering (evt. kun i en avgrenset periode) er den mest utbredte
metoden for kartlegging av matsvinn i hotell- og serveringssektoren, og var den anbefalte metoden i
KuttMatsvinn2020-prosjektet. Det finnes flere ulike mater a gjgre en matkastedagbok, men felles for alle
metoder er at du veier matavfallet/matsvinnet nar- eller f@r det kastes.

e Fordeler
- Gir ngyaktige tall for ellers sammensatte og komplekse avfallstyper (som f.eks. matavfall)
- Enklere a identifisere arsaker, opprinnelse (prosessledd) og sammensetning (varegrupper)

e Ulemper
- Relativt ressurskrevende

e Fremgangsmate
- Definere detaljniva (prosessledd, varegrupper m.m.)
- Oppleering og evt. implementering i rutiner
- Valg av male- og registreringsverktgy

Matkastedagbok kan organiseres pa mange ulike mater og hvordan malingene gjgres i praksis vil blant annet
avhenge av hvordan bedriften er organisert og hva man gnsker @ male. Man kan eventuelt velge 3 gjgre dette
hver dag i to perioder pd minimum to uker i Igpet av aret. Da bgr man i sa fall velge to perioder som er
normale, det vil si ikke i forbindelse med hgytider el.

Det ma gjgres en del forberedelser fgr man kan begynne a fgre matkastedagbok. Det er viktig a tenke ngye
gjennom behovene man har og definere malsettingene, slik at matkastedagboken fanger opp den
informasjonen man er ute etter.

En av de viktigste forberedelsene er opplaering av personalet som skal gjgre arbeidet og implementering av
arbeidsoppgavene i daglige rutiner. Samtlige ma veaere godt kjent med:

e Hvordan fungerer verktgyet?

e Hva skal registreres hvor og nar?

e Hvilke prosessledd (lager, buffet, etc) skal matsvinnet fordeles pa? (nar er det f.eks. definert som
lagersvinn?)

e Hyvilken tilleggsinformasjon skal registreres? (arsak til at maten ma kastes, varegruppe (type mat som
kastes), ukedag, ukenummer, mm).

e Hvem har ansvaret for a registrere, veie, notere og/eller rapportere?

Matkastedagbok kan deles inn i to hovedtyper:
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1. Enkel registrering av matsvinn. Her veier man all maten som kastes pa en kjgkkenvekt eller lignende.
Skriv opp mengden som kastes pa et skjema ved vekten for hver dag, og registrer dataene i Excel-
skjema eller i KuttMatvinn2020-appen fra Unilever (se 4.2.1 Enkel registrering).

2. Avansert maleutstyr. Digitale skreddersydde Igsninger for matkastedagbok (eks. e-Smiley, Winnow
Solutions) kan muliggjgre hurtig registrering av hva som kastes, hvilket maltid, og hvor maten kastes
(se 4.2.2 Avansert maleutstyr).

4.1.1 Enkel registrering
Hvis man gnsker a registrere matsvinn uten a investere i avansert maleutstyr kan man bruke
registreringsverktgyene som er beskrevet i dette avsnitt.

KuttMatsvinn2020-appen “Wise Up On Waste” fra Unilever er et enkelt verktgy for registrering av mengde
mat som kastes:

e Gratis app, utviklet av Unilever Food
Solutions —last ned pa ufs.com/km2020

e Registrer mengde mat som kastes pa appen,
fordelt pa aktuelt maltid (frokost, lunsj,
middag) og prosessledd (lager, tilberedning,
buffet, tallerken)

e Tilgang til rapporter med enkel oversikt over
utviklingen av mat som kastes

Ny app lanserti .
kampen mot matsvinn! ‘ . e Rapportene kan lastes ned i Excel og enkelt

| samarbeid med KuttMatsvinn2020 ) B videresendes til NORSUS
Lanserer vi appen «Wise Up On Waste», 2

som hjelper deg i redusere matsvinnet

©0g samtidig spare penger!

Excel Regneark for registrering av mengde mat som kastes:
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L

e Tilgengelige excel-filer til nedlastning:

L W]O\i%’(( @Stfoldfovli’s_k‘ning e Velg det regnearket som passer best for deg:
' o Enkel: registrerer kun mengde mat som kastes
T R R e ing for mataviah o Generell: registrerer mengde mat som kastes
|Registref total mes fall 0g Summen av an 1 for alle matider
ia-;:fr;fmz:?%?ﬂmﬁfa-e':1?773«"s;"hmé’wsvwwmwww» fordelt pa prosessledd (lager, produksjon, buffet,
|Utfyhe sigema lastes opp (www.ca. )
RAPPORTERNGSPERIODE 1. Halvdr 2017 (01 jantom 02 i 2017) ta“erken)
T e o Detaljert: samme som generell, men ogsa fordelt
é e \%m it s JuRt| e pa type maltid (frokost, lunsj og middag)
§ : v o Nyttbart —ikke nyttbart: registrer mengde mat
. | ] som kastes fordelt pa prosessledd, og
H %m 1 e nyttbart(matsvinn) vs. ikke nyttbart (bein, skall og
|FREDAG #OVI0!
LORDAG I #ovi! S k re | | )
1SONDAG - #DNVID! . .
T S U R I o Bakerier: Egen mal for bakerier og deres
e T e utsalgssteder

4.1.2 Avansert maleutstyr

@nsker du en mer detaljert kartlegging og kan investere litt penger i arbeidet, anbefaler vi a ta i bruk mer
avansert maleutstyr. Her vil vekt og registreringsverktgy vaere integrert, og innga i en og samme lgsning.

Et slikt system lar deg ogsa registrere hva slags mat du kaster. Bruk av avansert maleutstyr vil gjgre det
enklere for ditt serveringssted a se mulige forbedringsomrader, for deretter a etablere ngdvendige tiltak for a
redusere matsvinnet.

Se produktkatalogen til KuttMatsvinn2020 for leverandgrer som tilbyr disse Igsningene.
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4.2 Skanning av produkter

Kort om skanning av produkter
Skanning av produkter er mest relevant for servicehandelen (kiosker og bensinstasjoner) og enkelte caféer
og kantiner, der man allerede registrerer svinn gjennom skanning eller PLU-koder.

* Fordeler:
— Er ofte integrert i eksisterende gkonomi- og styringssystemer
— Er sveert ngyaktig (data pa type vare som kastes, arsaker og tidspunkt, men ikke alltid vekt)

* Ulemper:
— Er begrenset til emballerte varer og varer med PLU-koder.
— Kan kreve omregning fgr rapportering (data i NOK > kg), med mindre skanningen fanger
opp produktvekta.
— Fanger ikke opp evt. matsvinn eller matavfall fra gjest. Dette ma i sa fall kartlegges separat

* Fremgangsmate:

— Undersgk eksisterende rutiner for skanning (hvilke varer blir i dag skannet og er det noen
varegrupper/type mat som kastes, men som ikke bli skannet? (over tid, ulike
serveringer/maltid, prosesseledd (tallerken, buffet, produksjon, salg) varegrupper mm).

— Hente ut data fra gkonomisystem

— Ved behov for omregning — definer omregningsfaktorer (fra NOK til kg, eller andel nyttbart)

Skanning av produkter som ikke blir omsatt pa normalt vis eller nedpriset/donert, men som ender som avfall
er en metode for @ beregne matsvinn og matavfall som benyttes i stor grad i dagligvarebutikker.

Dette er en metode som er velegnet for bedrifter der dette allerede er en del av daglige rutiner. Hvis varene
er registrert med bade pris og vekt er det enkelt & beregne mengden (tonn eller kg) som blir kastet. Hvis kun
pris er oppgitt pa varene ma vekten beregnes ut fra giennomsnittspris.
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4.3 Avfallsdata fra renovatgr

Kort om avfallsdata fra renovatgr

Veiing av avfallsmengder er en enkel mate a kartlegge total mengde matavfall, men gir ingen innsikt i hvor
matsvinnet oppstar, andel matsvinn i matavfallet, arsaker eller sasmmensetning.

Dette er derfor en metode som kun skal brukes i en evt. oppstartsfase.

e Fordeler/ulemper:
o Kan ofte enkelt innhentes fra renovatgr.

e Ulemper

o Krever kildesortering av vatorganisk avfall.

o Bgr kombineres med ngkkeltall og beregninger av andel nyttbart og evt. emballasje fra
andre metoder som matkastedagbok eller plukkanalyser for a fa detaljerte data om
sammensetning og hvor matsvinnet oppstar.

Gir ikke detaljerte data.
Kan veere beheftet med feilkilder (feilsorteringer).

e Fremgangsmate:
o Innhente fakturagrunnlag fra renovatgr, der mengde ofte angis
o Fastsett ngkkeltall for beregning av andel nyttbart/andel emballasje

Metoden krever at matavfallet males/registreres gjennom eksisterende systemer for fakturering fra
avfallsselskap. Metoden bgr kombineres med andre metoder for a fa bedre innsikt i sammensetning-, hvor og
hvorfor matsvinnet oppstar.
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4.4  Plukkanalyse

Kort om plukkanalyse

En plukkanalyse er en detaljert sortering av avfallet som oppstar i en avgrenset periode (f.eks. en dag eller
uke) der man gar gjennom avfallet og sorterer det inn i forhandsdefinerte kategorier. Plukkanalyser gir et
detaljert gyeblikksbilde av avfallssammensetningen.

* Fordeler:
— Gir ngyaktige tall for sammensetningen av avfall (metoden kan brukes til & fastsette
ngkkeltall (andel nyttbart, varegruppesammensetning o.l.)
* Ulemper:
— Ressurskrevende
— lkke egnet for matsvinn som ikke kan skilles (som f.eks. blandingsretter og supper o.l.)
— Ma avgrenses til utvalg og bestemt tidsrom, og er derfor ikke ngdvendigvis representativt.
Bgr derfor kombineres med andre metoder for kontinuerlig maling.
— Kan veere utfordrende mtp. logistikk og hygiene.

* Fremgangsmate:
— Definere omfang/utvalg: tid, antall enheter, prosessledd, varegrupper mm.
— Leie inn kompetanse eller planlegge plukkanalyse (viktig element)

Det kreves store forberedelser fgr giennomfaring av plukkanalyse. For & sikre representativitet bgr
plukkanalysen omfatte avfall fra flere dager, og legges til en tid pa dret som representerer normaldrift.

Med tanke pa hygiene, lukt og plass er det viktig a ha et egnet rom hvor plukkanalysen kan gjennomfgres, evt.
leie et lokale/rom for giennomgang av avfallet. Selv om bedriften har kildesortering av matavfall, kan det vaere
lurt & vurdere & inkludere andre avfallsstremmer i plukkanalysen, som for eksempel restavfall, for & sikre at
evt. feilsorteringer fanges opp.

Fgr giennomfgring er det ogsa viktig & definere malsetninger og tenke ngye gjennom behovene man har, slik
at plukkanalysen fanger opp den informasjonen man er ute etter. Dette gjelder spesielt informasjon fra selve
analysen (f.eks. andel matsvinn i matavfall/total mengde avfall).

Et av hovedelementene i planleggingen er hvilke kategorier man skal sortere avfallet i. Avfallet kan deles inn i
mange underkategorier, men ma begrenses ut fra tilstanden pa matavfallet (alt er ikke n@dvendigvis mulig a
skille). Dette bgr den enkelte bedrift vurdere ut fra sitt mattilbud.
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5 Rapportering

Rapportering av mengde matavfall eller matsvinn, antall gjester og omsetning oversendes via e-post som
vedlegg til NORSUS. Dette gjgres en gang i aret,og dere vil bli kontaktet av NORSUS i januar nar dette er
aktuelt.

| tillegg til dette, skal bedriftene svare pa et web-basert spgrreskjema om arsaker, tiltak, omsetning mm.
Lenken til dette spgrreskjemaet sendes til den oppgitte kontaktpersonen for bedriften. Nar rapporteringen er
fullfgrt vil dataene bli lagret og en kopi av besvarelsen vil bli sendt til e-postadressen som mottok lenken til
rapporteringen. Alle data behandles med streng konfidensialitet og publiserte resultater vil ikke kunne spores
tilbake til den enkelte bedrift.

Folgende sp@rsmal skal fylles ut:

Hvor mange serveringssteder har din virksomhet per i dag (i Norge)?

Antall Kommentar

Hvor mange serveringssteder registrerer matsvinnet sitt?

Antall Kommentar

Hva var bedriftens totale omsetning* for 2020 ?

Omsetning Kommentar

(*)

Eks. mva

Alle serveringssteder samlet.

For hele aret, uavhengig om du har levert data for hele aret eller ikke.

Total omsetning, ikke kun mat og drikke (for hotell: inkl. overnatting, mat og drikke, konferanse,...).

Har din virksomhet gjennomfgrt endringer i kartleggingsmetodikk/datagrunnlag* el.l. i Igpet av det siste aret?

a Nei, det er f@grste gang vi leverer data
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a Ja (forklar kort hva som er endret)
a Nei
a Vet ikke

*kartleggingsmetodikk omfatter hvordan matsvinn/matavfall og gjester blir
registrert, datagrunnlag omfatter hva som blir registrert.

Hvordan registrerer dere matavfall/matsvinn? Ved bruk av:
Excel-maler fra Matvett/NORSUS

Visma Aware

Winnow Solution

eSmiley

Unilever KM2020-app

Eget rapporteringssystem

Data fra renovasjonsselskaper

O 0O 0000 o0 od

Annet (spesifiser)

Hvor detaljert er registreringene?

a Per varegruppe

Per prosessledd (lager, produksjon, buffet, tallerken, ...)
Per varegruppe og prosessledd

Ingen fordeling

o O 0 O

Annet (spesifiser)

Matsvinn er den nyttbare delen av matavfallet, det vil si den delen av matavfallet som kunne veert
spist fgr det ble darlig. En ratten tomat eller et muggent brgd er eksempler pa matsvinn. Matavfall
er bade nyttbart (matsvinn) og ikke-nyttbart (skall, bein og kjerner m.m.)

Hva har dere registrert?

a Matsvinn
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a Matavfall

Vi ¢nsker & unnga registrering av store mengder ikke-nyttbart matavfall. Utgjgr kaffegrut, appelsinskall fra
juicepresse eller annet ikke-nyttbart matavfall, en vesentlig del av den totale mengden matavfall som er
registrer i din virksomhet?

a Ja (beskriv)
a Nei

De ulike prosessleddene for et serveringssted deles inn i:

Lager: Mat som kastes fra lager pa grunn av brekkasje, utgatt pa dato, uegnet eller feilbestilling
Produksjon: Mat som kastes under tilberedning og anretning av mat. F.eks. avskjeaer (hovedsakelig
ikke-nyttbart)

Buffet: Mat som kastes (fra buffeten) pa grunn av overproduksjon, og som ikke kan gjenbrukes og
omsettes pa nytt

Tallerken: Gjester/brukere som ikke spiser opp maten av ulike arsaker

Mgtemat: Mat som kastes fra mgter og konferanser

Registrerer og skiller dere pa samtlige prosessledd som beskrevet ovenfor?
a Ja, vi benytter lik inndeling av prosessleddene som beskrevet ovenfor

Q Nei, vi bruker en annen inndeling

Hvor mange prosessledd har dere brukt i registreringene?
1

2

0o 0O 0 0 0 O
N

Oppegi navn til prosessledd dere har brukt i registreringene

Prosessledd 1
Prosessledd 2

Prosessledd 3
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Prosessledd 4
Prosessledd 5

Prosessledd 6

Forklaring:

Lager: Mat som kastes fra lager pa grunn av brekkasje, utgatt pa dato, uegnet eller feilbestilling
Produksjon: Mat som kastes under tilberedning og anretning av mat. F.eks. avskjeer (hovedsakelig
ikke-nyttbart)

Buffet: Mat som kastes (fra buffeten) pa grunn av overproduksjon, og som ikke kan gjenbrukes og
omsettes pa nytt

Tallerken: Gjester/brukere som ikke spiser opp maten av ulike arsaker

Mgtemat: Mat som kastes fra mgter og konferanser

Velg prosessleddene som er dekket av matsvinnsregistreringene dine

a Lager

a Produksjon
a Buffet

a Tallerken
a Mgtemat

De ulike prosessleddene for et serveringssted deles inn i:

Lager: Mat som kastes fra lager pa grunn av brekkasje, utgatt pa dato, uegnet eller feilbestilling
Produksjon: Mat som kastes under tilberedning og anretning av mat. F.eks. avskjeer (hovedsakelig
ikke-nyttbart)

Buffet: Mat som kastes (fra buffeten) pa grunn av overproduksjon, og som ikke kan gjenbrukes og
omsettes pa nytt

Tallerken: Gjester/brukere som ikke spiser opp maten av ulike arsaker

Mgtemat: Mat som kastes fra mgter og konferanser

Er deler av matsvinnet i virksomheten IKKE kartlagt, og dermed ikke inkludert i rapporteringen? Hvis ja, forklar
hva som ikke er inkludert (varegrupper, prosessledd, o.l.)

Hvordan blir antall gjester registrert?
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Hva er de viktigste arsakene til at det oppstar matsvinn i egen virksomhet? (kryss av for de tre viktigste)

O 0O 00000 00O @D

Veileder for kartlegging av matsvinn i serveringssektoren N2ORSUS

Faktiske antall gjester (per servering) blir telt / registrert i vare systemer
Vi tar utgangspunkt i antall salg pa kassa
Antall gjester blir beregnet basert pa (beskriv)

Annet (beskriv)

Ansatte er ikke motiverte til & redusere matsvinnet

Ansatte er ikke fagleerte

Manglende oversikt eller rullering av ravarer pa lager

Ravarene har for kort holdbarhet og ma kastes fgr de blir tilbered

Ravarene er emballert i for store enheter og vi rekker ikke & bruke dem opp fgr de blir darlige
Maten blir liggende for lenge i buffet eller disk

Gjestene forsyner seg med mer enn det de kan spise

For store porsjonsstgrrelser

Det er for mange retter/valg

Vet ikke

Andre arsaker — spesifiser

Hvilke tiltak har bedriften innfgrt for & forebygge at matsvinn oppstar? (flere svar mulig)

o O 00000 o0 Od

a
a

Maling og registrering av matsvinn

@Pke ansattes kompetanse pa matsvinn

Forbedret interne rutiner

Velger ravarer som har bedre holdbarhet eller som enklere kan gjenbrukes i nye retter
Redusert porsjonsstgrrelsen

Redusert stgrrelsen pa fat og/eller tallerkener

Dedikerte ressurser som er ansvarlig for kartlegging og forebygging av matsvinn

Bedre oversikt over antall gjester

Samarbeid med leverandgrer for & bidra til redusert matsvinn i verdikjeden, eks. kjgp av ravarer som
normalt kastes

Ingen tiltak for & forebygge at matsvinn oppstar er innfgrt

Andre aktiviteter — spesifiser
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Hvilke tiltak har bedriften innfgrt for a redusere matsvinnet? (flere svar mulig)
Gjenbruk av overskuddsmat

Selger maten til lavere pris mot slutten av dpningstiden

Selger overskuddsmaten via andre kanaler (f.eks Too Good to Go)
Avtale med en matsentral eller ideell organisasjon om donasjon av mat
Samarbeid med andre aktgrer i verdikjeden

Ingen reduksjonstiltak innfgrt

O 0O 0 000 D

Andre tiltak - spesifiser

Har du noen spgrsmal eller kommentarer, ta kontakt med NORSUS:

Aina Stensgard
E-post: aina@norsus.no
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