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OM VEILEDEREN

Matsvinnet i Norge skal halveres innen 2030, i trdd med FNs baerekraftmdl og “Bransjeavtalen for
reduksjon av matsvinn” mellom hele matbransjen og myndighetene, som ble signert i juni 2017.

Hensikten med veilederen for trygg gjenbruk av mat er & gi faglig stgtte og inspirasjon til
ansatte i mat- og serveringsbransjen, dvs. hoteller, restauranter, kantiner, storkjokken og alle som
selger tilberedt mat til a bli trygge i sine vurderinger pa om overskuddsmat kan benyttes eller bar
kastes. Regelverket gir muligheter for 8 benytte mye av denne maten pa nytt.

KuttMatsvinn2020 er et felles bransjesamarbeid om 3 kutte matsvinn i serveringsbransjen
med 20 prosent innen 2020. Matvett er prosjektleder for samarbeidet som ble lansert i januar
2017. @stfoldforskning og Nofima deltar i forskningsdelen av prosjektet som er finansiert av Norges
Forskningsrad. Denne veilederen for trygg gjenbruk av mat i serverings-sektoren er utarbeidet som
et ledd i dette forskningsprosjektet.

Kartlegging av matsvinn fra serveringsbransjen viser at en av hovedarsakene til matsvinn
skyldes overproduksjon, spesielt knyttet til buffetservering og mat som har veert presentert i
salgsdisker. Det hersker en viss usikkerhet i bransjen om denne maten kan gjenbrukes eller innga
som ingrediens i andre retter, redistribueres via alternative salgskanaler eller doneres til veldedige
formal.

“Uansett om mat skal selges eller gis bort md den veere tryqgg G spise. Regelverket har
stor fleksibilitet sd lenge det kan sannsynliggjeres at maten som serveres er trygg.
Det er den enkelte virksomhets ansvar d begrunne dette”.

Kari Dommarsnes, Fagradgiver og inspektar i Mattilsynet

Tabellen i veilederen, «Trygg gjenbruk av overskuddsmat med forslag til alternativ bruk»,

kan fungere som et oppslagsverk for ulike matvarer mht. til riktig oppbevaring, krav til kjgling og
opp- varming for gjenbruk. Riv den gjerne ut og bruk som et verktay for & redusere matsvinnet

pa din arbeidsplass. Det er kun den mikrobielle risikoen ved a benytte ferdig tilberedt mat pa nytt,
alene eller i andre retter som er vurdert og ikke de kjemiske (f.eks. dannelse av nitrosaminer og
akrylamid). Det er en forutsetning at maten holder tilfredsstillende sensorisk kvalitet. Selve risiko-
vurderingen som ligger til grunn for tabellen for gjenbruk av mat fra kjglt og oppvarmet buffet-
servering finnes som vedlegg til denne veilederen. Vurderingene er gjort med tanke pd friske men-
nesker. For servering av mat til sarbare grupper med svekket immunforsvar kan det vaere strengere
regler som gjelder.

Veilederen gir ogsa rad om best mulig organisering av arbeidet for 3 unnga matsvinn samt
gjeldende regelverk og fleksibiliteten i dette. Det er ogsa et kapittel om trygg donasjon av over-
skuddsmat.

Vi haper denne veilederen vil bidra til at kjokkensjefer og ansatte pa kjgkkenet praktiserer
alternativ utnyttelse av overskuddsmat og ravarer fremfor a8 kaste den. Det viktigste radet for 3
unngd matsvinn er likevel 8 organisere arbeidet og utnytte ravarene slik at man unngar over-
skuddsmat i stgrst mulig grad.
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HOVEDPRINSIPPER
FOR TRYGG GJENBRUK AV MAT

Det finnes noen hovedprinsipper for nar man trygt kan gjenbruke mat ut fra mikrobiologiske fo-
rutsetninger. For de som ikke har inngdende mikrobiologisk kunnskap vil denne veilederen kunne
fungere som et oppslagsverk for nar man er i tvil om en matvare kan brukes pa nytt.

Disse hovedprinsippene er:

| praksis er den mikrobielle risikoen uendret ved & fremby mat fra kjglt buffetservering pa
nytt i kjelt buffet forutsatt at buffeten holder tilstrekkelig lav temperatur og at maten er
beskyttet mot forurensing fra kundene.

* Ved korrekt oppvarming, varmholding og nedkjgling innebaerer gjenbrukte ingredienser
ingen nevneverdig gkt mikrobiell risiko.

¢ S3 fremt mat ikke star lenge ved romtemperatur (< 3 timer totalt, inkludert tilberedning),
vil det ikke veere noen nevneverdig gkt mikrobiell risiko ved denne typen servering.

* Hvis mgtemat (bagetter, smarbrad, wraps) har statt fremme i romtemperatur kortere
enn tre timer vil det ikke vaere noen nevneverdig gkt mikrobiell risiko for & gjenbruke
den. Total tid ved romtemperatur ber ikke overstige 3 timer. Maten ma vaere beskyttet
mot forurensning.

Arsaker til matsvinn i serveringsbransjen

* Det er mange arsaker til matsvinn' i serveringsbransjen, blant annet:
* Blandingsretter satt frem i buffeter og lignende som ikke kan gjenbrukes

* Tilberedning av for store mengder eller for mange enheter pa kjgkkenet, f. eks. tillagede
porsjonsretter som ikke kan fryses eller serveres senere

* For mange ulike retter pa buffeten

* For store porsjoner som fgrer til tallerkenrester og mat som blir glemt

* (delagt emballasje eller produkt

e Utgatt pa “siste forbruksdag” eller “best far’-dato

* Rester fra tillaget mat, f. eks. avskjeer fra frukt og grannsaker og kjott

* Tilbehar som ikke spises, f.eks. pommmes frites som serveres uten at gjesten blir spurt
* For mye oppskaret brgd pd forhand

* Maten blir stdende for lenge fremme, f.eks. i personalkantinen

* Det skjeeres bort for mye spiselig pa grannsaker og frukt

* Manglende planlegging og bevissthet for d utnytte restemat

* Darlig kontroll mellom booking og faktisk besgk

"Matsvinn er den delen av matavfallet som er spiselig og som kan forebygges gjennom bedre rutiner, bedre planleg
4 ging, bedre emballering etc.



Hva menes med gjenbruk av mat

Gjenbruk av mat omfatter bade mat som har veert presentert pa buffet eller i disk og mat som er
ferdig tilberedt, men som ikke har veert ute av kjokkenet. Hvordan maten gjenbrukes, f.eks. om
den bgr varmebehandles, er avhengig av forhistorien og hvilke tid-temperaturkombinasjoner den
har veert utsatt for. Kravet til sporing ma etterleves 0gsa nar maten gjenbrukes. Tallerkenrester skal
kastes og ikke gjenbrukes. Mat som er gatt over “siste forbruksdag” skal ikke benyttes for gjenbruk.

Gjeldende regelverk

Norge har gjennom E@S-avtalen implementert Naeringsmiddelhygieneforordningen som fremhever
at det er frembyders ansvar at maten er helsemessig trygg. Det legges spesiell vekt pd at kjale-
kjeden ma opprettholdes for mat som ikke kan bli lagret trygt ved romtemperatur, med tanke pa
vekst av mikroorganismer eller toksindannelse som kan fgre til helserisiko.

Matvarer som skal holdes eller serveres kalde, skal s& hurtig som mulig etter en eventuell opp-
varming under produksjon, kjgles ned til en temperatur som ikke innebaerer helserisiko. Tining skal
utfgres pa en slik mate at det ikke innebeerer en helserisiko. Generelt skal lett bedervelige naerings-
midler (produkter som er merket “siste forbruksdag”, red.anm.) oppbevares, transporteres og om-
settes ved 4 °C eller lavere. Neeringsmidler som omsettes varme, skal gis en varmebehandling som
er tilstrekkelig for 3 hindre mikrobiell vekst, og deretter holdes ved 60 °C eller hayere.

“Hovedformdlet med regelverket om naeringsmiddelhygiene er d forebygge
forurensning av neeringsmidler og dermed unngd forringelse pd grunn
av bakterievekst for at maten skal vaere tryqqg d spise, det
bidrar jo ogsad til reduksjon av matsvinn.”

Kari Dommarsnes, Mattilsynet

Hva betyr regelverket i praksis?

Det viktigste & tenke pa nar du skal gjenbruke mat fra buffet eller disk er & ha kontroll pa hvor
lenge maten som skal gjenbrukes har statt ved en annen temperatur enn den som er anbefalt.
Tidsmessige korte unntak (opptil 3 timer totalt) kan gjores i forbindelse med preparering, transport,
lagring, fremvisning og servering av maten forutsatt at det ikke innebzerer en helserisiko.

Den viktigste faktoren for @ kontrollere vekst av mikroorganismer er 3 ha god kontroll pd tempera-
turen under oppbevaring, oppvarming, frembud og nedkjgling og hvor lenge maten er eksponert
ved ulike temperaturer.

Buffeter holdes ofte kjglt. Ved for hay temperatur vil mikroorganismer kunne begynne 3 vokse.
Dette kan skje hvis kjolingen er utilstrekkelig eller buffetfatene fylles for mye. Det er rapportert
utbrudd av matforgiftning hvor den sannsynlige arsaken skyldtes at en varmeplate med varm mat
var plassert rett ved siden av kjolebrgnnen, slik at den kjolte maten som sto naermest varmeplaten
holdt altfor hgy temperatur og mikroorganismene kunne vokse.

Varmmat som serveres skal holde en temperatur pa over 60 °C. | praksis bgr maten varmes og
settes frem etter behov slik at man ikke varmer for mye mat. Ved oppvarming skal maten na en
kjernetemperatur pa minst 75 °C.
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En del matvarer er unntatt fra kravet om varmebehandling og varmholding ved 60 °C
® Hele kjattstykker (min. +55 °C)

® Fisk (min. +60 °C i et minutt)

® pPorsjonssteking/-grilling av biffer

Enkeltvis tilberedning og servering av blgtkokt egg

gvrige neeringsmidler, hvor oppvarming til lavere temperatur ikke utgjer noen helserisiko
for sluttbrukeren

Soerg for rask nedkjgling av varm mat (maks 2 timer) for & unngd bakterievekst. Mat kan kjoles pa
kjolerom i grunne bakker sa kjernetemperaturen gar raskt ned. Varme vaesker kan kjgles pa isbad
med hyppig omraring. Lover og forskrifter angir i visse tilfeller konkrete temperaturgrenser, men i
mange tilfeller er regelverket imidlertid apent for skjann.

Ved buffetservering er det en fare for at gjestene kan forurense maten. Utforming av buffeten,
skjerming, plassering av retter, grenser for pafylling av skaler og fat, riktig bestikk osv. er viktige
elementer for 8 minimere sannsynligheten for slik forurensning.

Det er viktig at virksomhetene har oversikt over mulige farer forbundet med mathandteringen og
har innarbeidet kontrollrutiner som sikrer at eventuell risiko ikke oppstar. De farene som er aktu-
elle pa et spisested vil i de fleste tilfeller kunne styres effektivt gjennom grunnforutsetninger. Med
grunnforutsetninger menes enkeltstdende krav i hygieneregelverket som gode rutiner for ubrutt
kjolekjede, rutiner for 8 unnga forurensning og god handhygiene. Dette er alltid viktig og seerlig
med tanke pa gjenbruk.

“Med god kunnskap i mikrobiologi er det mulig & gjenbruke mye av maten
pd en trygg mdte.”

Askild Holck, Seniorforsker, Nofima

Fleksibilitet i retningslinjene

NHO har utarbeidet et sett med «Bransjeretningslinjer for god hygienepraksis i forpleinings- og
serveringsbransjen» som gir en rekke anbefalinger om trygg oppbevaring oqg tillaging av mat. |
mange tilfeller dpner anbefalingene for bruk av skjgnn. Man kan vurdere om matvarer og rester er
trygge for gjenbruk ut fra kunnskap om matvarenes og ferdige retters beskaffenhet (f. eks. pH og
vanninnhold), hvilke temperatur-/tidskombinasjoner maten har vaert utsatt for, samt kjennskap til
vekst hos bakterier. Dette gir muligheter for & redusere matsvinnet og sikre trygg gjenbruk.
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Hovedtrekkene i disse retningslinjene er:

Kjole- og fryselagring

Mat med lang holdbarhet, merket «Best far + dato» som er oppbevart riktig i udpnet emballasje,
0g som ser normal ut, kan benyttes lenge etter datostemplingen, sa lenge de sensoriske egen-
skapene er akseptable.

Lett bedervelige matvarer merket med «siste forbruksdag», forutsatt riktig oppbevaring, skal
benyttes innen angitt dato, fordi maten kan bli helsefarlig etter denne datoen. For produkter
pakket i modifisert atmosfeere, vil holdbarheten bli vesentlig kortere etter at pakken er dpnet og
produktet utsettes for luft. Fra et mikrobielt stasted kan maten fryses innen angitt dato og holde
seq trygg sa lenge den er fryst. Bakteriene dgr normalt ikke ved frysing, s& ved opptining har
man kun den samme restholdbarhet som man hadde ved innfrysing.

Sensorisk kvalitet ved fryselagring: Angitte maneders holdbarhet er veiledende og vil avhenge
av produktets innhold. For eksempel vil holdbarheten pad kjgtt avhenge av type kjott, fett- og
saltmengde, mengden umettet fett, emballeringslasning (luft vs. modifisert atmosfaere) osv.
Mikroorganismer vil ikke vokse under fryselagring. Hvis den sensoriske kvaliteten er akseptabel,
kan révarene dermed benyttes lenge etter veiledende oppbevaringstid.

Fryste varer skal oppbevares ved -18 °C eller kaldere. Fra et mikrobiologisk standpunkt vil ikke
mikroorganismer vokse i temperaturer under 0 °C. Hvis matvaren er sensorisk akseptabel kan
den derfor benyttes om temperaturen har veert under frysepunktet, men varmere enn -18 °C.

Tarrvarer merket med «Best for + dato» ber oppbevares ved anbefalt temperatur. Anbefalt
oppbevaringstemperatur kan avvikes etter egen risikovurdering.

Produksjon

Vekst av bakterier skjer mellom 4 °C og 60 °C. Matvarene skal derfor ikke veere i dette tempera-
turintervallet over lang tid.

Bakteriene dar ikke ved lavere temperaturer (< 0 °C), men gar i dvale og vil begynne & vokse
igjen om temperaturen begynner & stige.

Mat til overs etter servering kan i mange tilfeller benyttes etter en vurdering av mikrobiell risiko
0g sensorisk kvalitet.

Risiko vurderes utfra:
= Mulighetene for mikrobiell smitte ved at maten har statt fremme
— Kunnskap om temperatur- og tidskombinasjoner som maten har statt ved

— Om produktene er egnet for varmebehandling. Tilstrekkelig varmebehandling vil drepe alle
bakteriene som ikke er sporedannere.

Mat som ikke er egnet til varmebehandling, kan i flere tilfeller allikevel benyttes safremt de har
statt tilstrekkelig kjglt (1. eks. i kjolte buffeter) i frembudperioden og veert beskyttet mot foru-
rensning. Den mikrobielle risikovurderingen viser at den mikrobielle veksten er meget lav nar
temperaturen er lav. Dermed er gkningen i mikrobiell risiko neglisjerbar. Konservering, som
nedlegging av paprika og fisk i eddiklake eller bruk av ingredienser som salatblader og pasta i
kalde majonesbaserte salater, er eksempler pa alternativer til & kaste overskuddsmaten.
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® Tinte neeringsmidler skal ifalge NHO-retningslinjene ikke fryses ned igjen uten at de er varme-
behandlet i mellomtiden. Ut fra en vurdering av tinetemperatur, kombinasjonen av temperatur
og tid i tint tilstand og om maten skal varmebehandles etter en eventuell ny innfrysing, er det
fra et mikrobielt stasted ofte trygt & servere den etter en ny innfrysing.

® NHO-retningslinjene anbefaler at mat som er varmet opp kun skal varmes opp oqg tilbys én
ekstra omgang. Ved gjenoppvarming vil imidlertid den hgye kjernetemperaturen sgrge for at
eventuelle mikroorganismer blir drept, sa fra et mikrobielt synspunkt er det liten gkt risiko om
maten varmes opp og tilbys en tredje gang. Overskudd bar kjoles raskt ned, til under 10 °C pd
maksimalt to timer, hvis det skal benyttes pa nytt. Det er viktig at oppvarming, varmholding og
nedkjoling foregdr korrekt sd ikke sporedannere kan vokse i maten. Hvis de far vokse kan de
overleve varmebehandlingen og forarsake matforgiftninger ved pafolgende servering.

Varm mat skal holdes ved minimum 60 °C. Ved denne temperaturen vokser bakteriene lite.
Retningslinjene anbefaler at maten ikke holdes mer enn to timer ved denne temperaturen.
Safremt den sensoriske kvaliteten er akseptabel, kan man gjare en risikovurdering ut fra produkt-
gruppen og eventuelt overskride to timers-grensen.

Trygg gjenbruk av mat

1. Gjenbruk av matvarer i kjolt buffetservering

Ved lav temperatur (< 5 °C) vokser de fleste mikroorganismer meget sakte. S& lenge den sensoriske
kvaliteten av maten er god, kan man derfor gjenbruke en rekke matvarer ved buffetservering. | ved-
legg 1 kan du lese om vurdering av mikrobiologisk risiko ved gjenbruk av mat som har statt i kjolte
buffeter. Risikovurderingen utfgres ved & se pa risiko ved gjenbruk i forhold til risikoen ved farste
gangs buffetservering. | praksis innebaerer dette & gjare beregninger over hvor stor bakterieveksten
er for forskjellige relevante mikroorganismer i lgpet av serveringstiden ved 10 °C. Denne tempera-
turen er valgt som «worst case», fordi det kan veere vanskelig 8 holde temperaturen pa et gnskelig
lavt niva som 4 °C.

I praksis er den mikrobielle risikoen uendret ved d fremby maten pd nytt i kjolt buffet, sGfremt den
ikke er forurenset av kunder.

2. Gjenbruk av matvarer i varm salatbar

Konseptet varm salatbar innebaerer at det lages oppvarmede grgnnsaksretter. | disse rettene kan
man enkelt fa benyttet overskuddsmat fra tidligere serveringer. Risikovurderingen ved gjenopp-
varming og varmholding er gitt i vedlegg 1. Risikoen er liten ved korrekt oppvarming, varmholding
og nedkjgling. Selve oppskriftene pa oppvarmede grgnnsaksretter er gitt i vedlegg 2.

Ved korrekt oppvarming og varmholding innebaerer varm salatbar ingen nevneverdig ekt mikrobiell
risiko.

3. Salatbuffet uten kjoling

| tradisjonelle kjolte salatbarer er ofte mange ublandede ingredienser satt frem sa kundene kan
forsyne seg og lage sine egne blandinger. Noen ingredienser blir ofte til overs. Et alternativ er 3 lage
ferdigblandede salater ved romtemperatur som kundene forsyner seqg av. Etter hvert som salatblan-
dingene blir tomme, fylles det pa. Denne Igsningen kan gi mindre matsvinn fra salatbuffeten samti-
dig som kundene kan velge mellom flere salater. Siden omsetningshastigheten er hgy, kan salatene
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serveres ved romtemperatur og vil dermed gi en bedre sensorisk opplevelse. Risikovurderingen ved
slik salatbuffet er gitt i vedlegg 1.

Sa fremt salatene ikke stdr lenge ved romtemperatur (< 3 timer (prepareringstid + serveringstid)), vil
det ikke veere noen nevneverdig okt mikrobiell risiko ved denne typen servering. Det forutsettes at
grunnforutsetninger som gode rutiner for hdndhygiene er fulgt.

For detaljert informasjon om de mikrobiologiske risikovurderingene, se vedlegg 1.

4. Mgtemat

| forbindelse med mgater settes det ofte ut bagetter, smarbrad, wraps eller lignende. Risikovurde-
ringen blir i dette tilfellet som for salatbuffet uten kjaling, med ingen nevneverdig gkt mikrobiell

risiko (vedlegg 1). En mulighet for 8 minske matsvinnet er & sette frem mat til feerre enn antatte
mgtedeltakere og fylle pd etter behov. Om maten serveres med kjgling som ved kjolt buffetservering
og tildekket eller pakket inn, kan den serveres pa nytt senere. Hvis maten har statt fremme utildekket
er det ikke sikkert det er mikrobielt akseptabelt & gjenbruke overskuddet fra disse serveringene,

fordi man ikke har kontroll med hva maten kan ha veert utsatt for av kontaminering (beraring av
kunder osv.).

Hvis denne maten har statt fremme, beskyttet i romtemperatur kortere enn 3 timer, vil det ikke
veere noen nevneverdig ekt mikrobiell risiko for G gjenbruke den.

5. Gjenbruk og alternativ bruk av rester

® Ved gjenbruk av rester ma en vurdere om gjenbruk kan fgre til gkt risiko for matforgiftning. Det er
to forhold som kan bidra til gkt risiko. Smitte fra personer til mat som har statt fremme, og opp-
vekst av mikroorganismer pa grunn av for hgy temperatur over for lang tid.

® Man ma vurdere hvordan man komponerer blandinger av frukt og grennsaker slik at rester kan
benyttes i andre retter. (Hvis f. eks. revet gulrot serveres i blanding med radbeter, setter redbetene
farge slik at gulrattene vanskeligere kan benyttes i andre retter senere)

® Bruk rester i en varm buffet; lag varme retter ved & benytte rester fra kjolt buffet og varmservering.

Tabell for trygg gjenbruk av ulike matvarer

Matsvinn fra en rekke serveringssteder har blitt registrert, og det er gjort en vurdering av den mikro-
bielle risikoen ved & benytte dette matsvinnet ved nytt frembud eller & benytte restene i alternative
retter. Tabellen «Trygg gjenbruk av overskuddsmat med forslag til alternativ bruk» er utarbeidet med
utgangspunkt i gjennomgangen av matsvinnet ved serveringsstedene. Eksemplene som benyttes i
tabellen pa neste side stammer fra matsvinnundersgkelser i dtte forskjellige kantiner i perioden 2016-
2017. Matsvinnet i kantinene ble registrert, veiet og fotografert. Ved gjenbruk ma en vurdere forhis-
torien til matvaren (hvilke tid-temperaturkombinasjoner den har veert utsatt for), vurdere om den kan
ha blitt forurenset og pase at gjenbruksretten er mikrobielt trygg.

“Ut fra dataene ser vi at mye kunne vaert benyttet i andre retter fremfor @ bli kastet.
Forslag og eksempler til alternativ bruk er vist i tabellen. ”

Askild Holck, Seniorforsker i Nofima
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! 5 SLANDET

FORSLAG TIL GJENBRUK

Agurk

Kan benyttes i kalde
og varme retter

Kan rives, tarkes og benyttes i
sauser, dressinger og i ratatouille

Agurk/tomatsalat

Oppbevares kjglt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i ratatouille, sauser
og salsaer

Bladsalat

Oppbevares pé& 4°C
for gjenbruk

Rene blader kan |egges i vann over natten
med héandkle over for & unnga misfarging
og slappe blader.

Bladsalat blandet

Oppbevares pé& 4°C
for gjenbruk

Rene blandinger uten olje, dressing etc.
kan serveres pé nytt hvis sensorisk aksep-
tabel

Blomkal

Oppbevares kiglt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i supper, sauser, gryter og
wokretter

Brekkbgnner

Oppbevares kjolt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i wokretter, varm salatbar eller
blansjeres som tilbeher til kjgtt og fisk

Brokkoli + stilker

Oppbevares kjglt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i supper, sauser, gryter og
wokretter samt timbaler og muffins.

Grgnnsaksavskjaer
(lek, gulrot, purre, selleri)

Oppbevares kiglt for
gjenbruk. Ber varmes

Lok, gu|rot, purre, selleri passer fint til

kraftkoking

Gulrot, revet

Oppbevares kjolt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i supper, sauser og rotmos

Kinakal

Oppbevares kjolt for
gjenbruk.

Kan brukes i ulike salater (béde dressing-
og majonesbaserte)

Krydderurter

Romtemperatur
(levende planter)

Bladene kan blandes med olje til urteoljer

Mais

Oppbevares kiglt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i supper, gryter, sauser og
stuing

Paprika

Oppbevares kjglt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan syltes i eddiklake med ingefeer og
sennepsfrg, brukes i salater, omeletter
eller pureer

Potet (avskjeer)

Varmes

Grovt avskjeer av skrubbede poteter kan
stekes/friteres

Salatblanding med tomat,
paprika, agurk og bladsalat

Oppbevares kjglt for
gjenbruk. Ber varmes

Lurt & sortere ingrediensene. Kan bruke
tomat til tomatsaus og salsa og paprika
til sylting eller omelett

Salatblandinger,
majonesbaserte

Holdbarhet 3-4 dager
i kigledisk avhengig av
ingredienser (eks. lok
ma varmebehandles)

Kan serveres flere ganger

Tomat

Oppbevares kjolt for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i supper, sauser, salsa og
gryter




MATVARE

FAGLIG VURDERING*

FORSLAG TIL GJENBRUK

Asparges

Oppbevares kiglt far gjenbruk

Kan brukes i kalde salater eller i wokretter

Aubergine

Oppbevares kjglt for gjenbruk.

Bar varmes

Kan brukes i ovnsretter og gryter,
auberginepuré med appelsin

Brokkoli/blomkal

Oppbevares kiglt far gjenbruk.

Bor varmes

Kan brukes i wokretter, ovnsretter og
gryter, moses i supper

Banner i tomatsaus

Oppbevares kjglt for gjenbruk.

Bar varmes

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel.

Grennsaksrett

Oppbevares pé 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
okseptc:be|

Leksuppe

Oppbevares pé 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Sile av kraften og benyﬂ denien gryterett
eller saus

Paprika

Oppbevares kiglt far gjenbruk.

Kan legges i eddiklake med ingefeer og
sennepstra, brukes som tilbeher, i
omeletter eller pureer.

Poteter (kokte)

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan brukes i gryter, spansk omelett og
potetsalat

Potetsalat

Oppbevares pé 4°C fer

gjenbru

Kan benyttes 2-3 dager




MATVARE

FAGLIG VURDERING*

FORSLAG TIL GJENBRUK

Druer

Oppbevares kiglt far gjenbruk

Kan brukes til Waldorfsalat

Epler

Oppbevares kjglt for gjenbruk

Kan brukes i eplekompott eller i
Waldorfsalat

Lime, skivet

Oppbevares kjglt for gjenbruk.
Lav pH gir god holdbarhet

Bar skrelles fer pressing for bedre utnyttelse.
Kan brukes som smaksforsterker i salater,
supper, vegetarretter ol. eller kuttes i skiver
og has pa glass med salt og

kokende vann. Ber settes kaldt i 2-3 uker
for bruk. Limeskall kan benyttes til pynting.

Sitron

Oppbevares kiglt far gjenbruk.
Lav pH gir god holdbarhet

Bor skrelles fer pressing for bedre utnyttelse.
Kan brukes som smaksforsterker i salater,
supper, vegetarretter ol. eller kuttes i ski-
ver og has pé& glass med salt og kokende
vann. Ber settes kaldt i 2-3 uker for bruk.
Sitronskall kan benyttes il pynting.

Skaret frukt

Skaret frukt fra buffet kastes

Skéret frukt som ikke har vaert ute av
kjgkkenet kan benyttes i fruktsalat ev. annet.




MATVARE

FAGLIG VURDERING* FORSLAG TIL GJENBRUK

Bacon

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan males opp og benyttes i farser,
omeletter, leverpostei

Gryteretter

Oppbevares pé 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan gratineres med ost ved ny servering

Indrefilet (Biffkjett)

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan strimles og brukes i gryteretter og
som biffsnadder og i salater

Kigtt med ris

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel

Kjgttboller, stekte

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres p& nytt eller oppskéret i pytt
i panne, gryteretter og suppe (ber ikke
koke), kjgttboller i salsasaus

Kigttdeig, stekt

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan benyttes i ovnsgratinerte retter,
spagetti og taco-bagetter

Kjettsuppe

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Sil suppen og benytt den i saus eller
gryterett

Kokt skinke

Kan fryses og ber varmes ved
gjenbruk

Kan brukes i omeletter eller supper

Koteletter

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres p& nytt eller renskjzseres og
brukes i pytt i panne

Kyllingbryst

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan strimles opp og brukes i kyllingsalat
eller kyllinggryte

Kyllinglér

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kjettet kan plukkes og brukes i pytt i
panne eller gryter og supper

Leverpostei

Kan fryses. Bar varmes

Blandes med bacon og stekes opp pa
nytt, reres opp med smer og smeres pa
kalkun til pynt der brystet er fiernet

Palser

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres pd nytt, ev. i pytt i panne

Ravioli og annen fylt pasta

Oppbevares p& 4°C for
gjenbruk. Ber varmes/steames

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel

Skinkestek

Oppbevares p& 4°C fer
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres pd nytt, ev. pytt i panne

Stek, skdret

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres pd nytt, ev. pytt i panne

Tortilla/lefse/wrap med fyll

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres pé nytt hvis sensorisk
akseptabel




MATVARE

FAGLIG VURDERING*

FORSLAG TIL GJENBRUK

Fiskegrateng

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel

Fiskerester etter filetering

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kok fiskekraft og pill rent fiskekjattet og
lag fiskebolle

Gravlaks

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk.

Kan lage gravlakstartar eller bruke med
pasta

Hvitfisk, kokt

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Hvis frembudt 1 gang, kan den brukes i
salat eller i fiskekaker. Fisk som har veert
servert to ganger blir tarr og bar kastes

Kaviar

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk.

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel

Kolje, rekt (biter)

Oppbevares pé 4°C for
gienbruk, lav pH bremser
bakterievekst

Kan brukes i fiskesalat med eddikbasert
vinaigrette

Laks, kokt

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk

Kan benyttes i laksepasta eller i salat

Reker og skalldyr

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan koke skalldyrkraft til sauser og supper
eller lage rekesmer, Bisk (krepsesuppe)

Rekesalat

Oppbevares pé 4°C for

gjenbru

Kan serveres p& nytt hvis sensorisk
akseptabel




MATVARE

FAGLIG VURDERING*

FORSLAG TIL GJENBRUK

Bearnaisesaus

Oppbevares pa 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Serveres pé& nytt hvis sensorisk akseptabel

Brie

Ber fryses, sd varmes

ved gjenbruk

Kan samle ost fra flere buffetserveringer
og benyftte til gratinering

Brun saus

Oppbevares pa 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Serveres p& nytt hvis sensorisk akseptabel

Bredvarer

Oppbevares tert, ber
varmes ved gjenbruk

Kan males fil griliering/panering, krutonger,
legges i blat (melk/flate) og blandes i
farser og has i suppe, daggammelt bred
kan friskes opp ved fukting i vann og
steaming i 150°C, 3 min.

Deig

Oppbevares kiglt/fryst

Kan stekes opp og benyﬂes som bradres-
ter (krutonger, griljermel mm.)

Gulost

Bor fryses, sd varmes
ved gjenbruk

Kan samle ost fra flere buffeter og benytte
til gratinering, ostesmerbred, pizza

Hvit saus

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Serveres p& nytt hvis sensorisk akseptabel

Saus til karamellpudding

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk

Serveres p& nytt hvis sensorisk akseptabel

Kjettsjy

Oppbevares pé 4°C for
gjenbru

Kan benyttes som smaksforsterker i
gryterett

Pasta

Oppbevares pa 4°C for
gjenbru

Pastasalater

Quinoa

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

Kan stekes i olje

Kokt ris

Oppbevares pé 4°C for
gjenbruk. Ber varmes

okt ris kan stekes i olje. Stekt vegetarrett

med ris, grennsaker og egg. Det forutset-
tes at risen har vaert riktig behandlet ved
varmholding og nedkjeling.

Salsa og dipp

Oppbevares pé 4°C for

gjenbru

Holder ca. 1 uke i kigleskap

Olje

Unngé harskning. Kan brukes til steking

*Réadene om trygg gjenbruk i tabellen er gitt ut fra r|5|kovurder|ngene for produkter som holdes kjelig og for
gienoppvarmede matvarer. Kjeling innebzerer tilstrekkelig kieling fil & sikre minimal vekst av mikroorganismer.
Varmebehandling innebaerer trygg gjenbruk hvis oppvarming som anbefalt til 75 °C kjernetemperatur og
minst 60 °C varmholding samt rask nedkjeling etter servering.




Tips til organisering av arbeidet for 3 minimere matsvinn fra
servering

Gode rutiner er viktige for 8 opprettholde mattrygghet i forbindelse med tilberedning og serve-
ring av mat. Ved tillaging bar arbeidet organiseres slik at overskuddsmat og eventuelt avskjaer
fra rdvarene i stgrst mulig grad kan benyttes i andre retter. En god arbeidsplan kan spare inn den
ekstra arbeidstiden som matsvinnarbeidet medfarer.

Gode rad og rutiner i forbindelse med gjenbruk av mat

® Tren og motiver ansatte

® Merk restravarer og overskuddsmat fra buffeten med bruksomradet, f. eks.
“Brukes til suppe mandag”

® Ha god kontroll pa temperatur ved frysing og kjgleoppbevaring

® | agre vaskede og kuttede grgnnsaker i tette bokser for 8 unngd ungdvendig
avdamping (5 °C eller kaldere)

® Frys overskuddsmat og mat med kort holdbarhet og bruk senere
® Frys mat i porsjonsstarrelser som er egnet for senere bruk

® Planlegg menyer der én ravare kan benyttes i flere retter

® Planlegg menyer der du kan benytte rester i senere retter

® Ha god kontroll pa temperaturen i kjolte buffeter

® Unngd a blande maten pa serveringsfat (unngd kryss-smitte av bakterier og
allergener)

® Unngd kryss-smitte mellom ré og kokte produkter

® Unnga kryss-smitte mellom mat og emballasje/omgivelser

® Unnga direkte kontakt mellom mat og gjester

® |ag syltetay eller legg ravarer som ikke er ferske i lake

e Innfgr Dagens KUTT pa menyen der overskuddsmat kan serveres pa nytt
® Bestill varer sa tett opp til bruk som mulig

® Sjekk ut “Bruk opp”-leksikonet for over 70 ulike matvarer pd matvett.no

WHOs 5 ngkler til tryggere mat
Verdens helseorganisasjon har utarbeidet fem generelle ngkler for & sikre tryggere mat, se neste
side. Disse ngklene bgr, sammen med de faglige vurderingene som gis i denne veilederen, veere en

del av kunnskapsgrunnlaget nar man vurderer om overskuddsmat kan benyttes eller bar kastes.

Veileder for trygg gjenbruk av mat i serveringsbransjen
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TRYGG REDISTRIBUSJON

Hvis maten er trygqg for gjenbruk, men ikke blir benyttet, kan man fremdeles unnga matsvinn ved a
benytte alternative salgskanaler eller donere den til veldedige formal. Det er de samme reglene som
gjelder for redistribusjon som for gjenbruk av mat. Redistribusjon fra serveringssektoren vil av hygie-
niske grunner veere mer begrenset og mulighetene ma vurderes fra sak til sak avhengig av faktorer
som type mat produsert, tilgjengelighet av mottakerorganisasjoner og muligheter for hygienisk trygg
frakt av overskuddsmaten.

Nedenfor fglger informasjon om hvordan dette kan gjgres pad en trygg og god mate fra serverings-
steder.

1. Mat til ansatte etter normal arbeidstid

Rester etter kantineservering kan selges eller doneres til ansatte som jobber utover normal arbeids-
tid. Hvis maten holdes kjolt (4 °C) frem til sent salg vil de mikrobiologiske vurderingene bli som ved
annengangs frembud (se kapittel om trygg gjenbruk av mat). Varm mat bar etter vanlig kantine-
frembud kjgles raskt for 8 unnga bakterievekst og kan varmes f. eks. i mikrobglgeovn ved overtids-
servering.

2. To Good To Go

Overskudd fra buffetservering, bakeriutsalg ol. kan 0gsa selges via Too Good To Go, en takeaway-
tieneste/app der kunder kan reservere en porsjon overskuddsmat fra lokale serveringssteder og
butikker som hentes pa angitt tidspunkt for en lav pris (30-50 kr), og spises hjemme. Om denne
lgsningen er praktisk mulig vil avhenge av flere faktorer (som serveringsstedets beliggenhet og
tilgjengelighet for eksterne kunder).

Ved salg via Too Good To Go gjelder de samme reglene om at maten skal veere mikrobiologisk
trygg ndr den forlater tilbyder.

"Vi stiller oss positive til alle tiltak som kan redde god mat fra & bli kastet som avfall.
Om maten serveres til gjester rundt et bord eller kunder som dukker opp fra
market i minuttene for stengetid, har liten betydning for 0ss. Hvis en slik
tieneste kan redde mat fra d bli kastet, er dette vinn-vinn bdde for

restaurantene og kundene.”

Atle Wold, seniorrddgiver i Mattilsynet

3. Donasjon av mat

Matsentralen er en profesjonell samarbeidspartner for mat- og serveringsbransjen, som bidrar til at
overskuddsmat raskt og effektivt kan formidles videre til de som trenger det aller mest. Per i dag
finnes det 7 matsentraler i Norge. Selv om det meste av overskuddsmaten som omfordeles kom-
mer fra produsenter og grossister, kan Matsentralen i visse tilfeller ogsd motta overskuddsmat fra
arrangementer, festivaler, kantiner og andre serveringssteder. Matsentralen kan ogsa hjelpe til med

a formidle kontakt med lokale veldedige organisasjoner for direkte donasjon av mat. Ta kontakt med
Matsentralen Norge for 3 finne ut hvilke muligheter som finnes for ditt serveringssted, basert pa type
mat, holdbarhet og beliggenhet.

Veileder for trygg gjenbruk av mat i serveringsbransjen



Ifalge EU-regelverket, som Norge 0gsa felger, er matsentralene og andre som systematisk fordeler
mat regnet som frembydere, og de samme reglene gjelder for dem nar det gjelder registrering av
virksomheten, implementering av god hygienepraksis, HACCP og sporbarhetssystemer. Ifglge dette
regelverket kan man fryse inn mat for a forlenge holdbarheten hvis dette er en begrenset del av
frembyders aktivitet. Fra et mikrobielt synspunkt vil dette forlenge holdbarheten sa lenge maten er
fryst. Mikroorganismene vil generelt ikke dg ved frysing, sa ved tining vil maten kun ha den samme
restholdbarheten som far innfrysing. Revisjon av regelverket om donasjon og merking av donert
mat i EU er under utarbeidelse.

Noen enkle tips

® Finn ut hvilken mat du kan og @nsker 8 donere
e Avklar hvordan maten skal lagres og transporteres for 3 sikre mattryggheten

® Sgrq for klar informasjon om restholdbarhet, hva varen kan brukes til og om den ma
varmebehandles og om merking i henhold til merkeregelverket f. eks. allergimerking

¢ Sjekk matsentralen.no for 3 finne enten en matsentral eller en lokal veldedig organisasjon
som kan ta imot donasjoner av overskuddsmat

® Ta kontakt med din lokale matsentral eller veldedige organisasjon. Husk informasjon om
mengde mat, tidspunkt som maten er tilgjengelig og holdbarhet.

® Hvis du trenger hjelp til & vurdere om din overskuddsmat kan doneres eller til & finne en
lokal organisasjon, ta kontakt med Matsentralen Norge for rad og tips;
norge@matsentralen.no, www.matsentralen.no, TIf. 40 02 02 60.

FORSLAG TIL VIDERE LESNING OG REFERANSER

| vedlegg 1 til denne veilederen presenteres risikovurderingene som er gjort bade ved gjenbruk av
matvarer i kjolt buffetservering, ved gjenoppvarming og varmholding og ved frembud av blandede
salater ved romtemperatur.

Kjokkensjefen hos Nofima har utviklet et konsept for varm salatbar med oppvarmede grgnnsaksretter.
| disse rettene kan man enkelt f3 gjenbrukt mat fra tidligere serveringer. Disse oppskriftene finnes i
vedlegqg 2.

Det finnes 0gsa gode rad til hvordan man kan forebygge og redusere matsvinn i andre veiledere, som
for eksempel i guiden «Less Food Waste, More Profit, A guide to minimizing food waste in the catering
sector». Hotrec Hospitality Europe og Nordisk Ministerrad har ogsa utviklet veiledere der de bidrar med
gode tips om blant annet gjenbruk av overskuddsmat.
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw_eu-actions_food-donation _
eu-guidelines_en.pdf

® Furopean hospitality industry guidelines to reduce food waste and recommendations
to manage food donations. 2017. Hotrec Hospitality Europe. https://www.hotrec.eu/
wp-content/customer-area/storage/21a961c993e5f7814dcb7c¢30d425cb95/HO-
TREC-guidelines-on-food-waste-reduction-and-recommendations-to-manage-food-dona-
tions-19-January-2017.pdf
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VEDLEGG

Vedlegg 1 Mikrobiologisk risikovurdering av:
1 Mat fra kjalt buffet

2 Mat som gjenoppvarmes og holdes varm

3 Blandede salater som star i romtemperatur
Vedlegg 2 Oppskrifter pa varm salatbar

Veilederen og vedleggene er tilgjengelige pa matvett.no
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