


SKL:s nya branschriktlinje for saker mat inom
vard, skola och omsorg

"Dillboken” ersatts av en webbplats

Mal ar att forenkla!
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Vad ar nytt?

* Informationsforordningens nya krav pa information till
matgasten

* Avsnittet om specialkost ar mer utbyggt
* Digital istallet for tryckt bok — |attare att s6ka och navigera i

* Bilder — manga foton som exemplifierar och bidrar till
forstaelsen

* Kostnadsfri
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En "bok” med kapitel for:

* Tillagningskok
* Mottagningskok
* Avdelningskok - nytt

Matsakerhet ska inte

ta onodigt mycket tid
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http://offentligsakermat.se/

5% Om branschrikdinjerna &2 Ordlista

@®  Sveriges -
Kommuner Ange sokord
¢ och Landsting

Start Hygien Inkép Faror och atgarder Hantering av livsmedel Livsmedelsinformation, markning Specialkost Lokaler och transporter

Branschriktlinjer livsmedelshygien

Branschriktlinjerna ska hjalpa kommuner och regioner att leva upp fill livsmedelslagstiftningens krav. Har finns rad
for tillagningskok, mottagningskok och for avdelningar i vard och omsorg.

& Om offentlig siker mat

~ Dranymerera pa Egenkontroll Utbildning och instruktioner
http://offentligsakermat.se/



http://offentligsakermat.se/

Fraga — sparar ni mat fran serveringen?
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Hantering av mat som blivit over

Faror:

* Risk for overlevnad av sjukdomsframkallande
mikroorganismer/virus som hamnat i maten under servering.

* Allergener i mat som varit ute pa servering
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Tillagningskok/mottagningskok - Forebyggande
atgarder

*  Forebygg matrester fran serveringen genom att fylla pa efterhand med nya kantiner/bleck.
* Anvand mindre karl mot slutet av serveringen.

*  Mat som statt pa servering mindre d@n tva timmar och med ”"hostskydd/skdrm” och aktiv

kylning/varmhallning kan sparas.
* Den skall férvaras kyld och évertackt.
* Den varms upp till kokning vid nasta servering i syfte att oskadliggéra eventuella virus.

* Mat som sparats fran salladsbuffén anvands i varma ratter som kokas/steks/bakas strax

fore nasta servering.
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Avdelningskok -Forebyggande atgarder

*  Forebygg matrester fran serveringen genom att anvanda sma skalar/karotter.

*  Fyll pa efterhand med nya karl.

*  Mat som skyddats med lock och statt pa servering mindre an en timme kan sparas.

* Den skall férvaras kyld och évertackt.

* Den varms upp till kokning vid nasta servering i syfte att oskadliggéra eventuella virus.

* Kalla matratter som sparats kan anvands i varma ratter som kokas/steks/bakas strax fore

nasta servering.
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Kontroll av gransvarden

* Varje gang mat sparas, som varit ute pa servering, maste den

hettas upp genom kokning, bakning eller stekning i syfte att
oskadliggora eventuella virus.

* Mat som tidigare varit ute pa servering, serveras inte till
matgaster med allergi eller dverkanslighet.
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Korrigerande atgarder vid avvikelse

+ Overbliven mat fran serveringen/buffén, som inte gar att hetta
upp med gott resultat, maste tyvarr kasseras.

* Mat som tidigare varit ute pa servering och som placerats i
specialkosten flyttas.
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Hur ska man tanka nar det galler att
spara mat?
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Nedkylning
OBS! Ny rekommendation
Ner till max 8 grader pa max 6 timmar

Las mer har:

https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel—
kontroll/produktion-av-livsmedel/nyheter-for-
livsmedelsforetagare/andrad-tid-for-nedkylning-av-livsmedel
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Fraga angaende att spara sma mangder mat

*  Exinom aldreomsorgen, till exempel om det blev 2-3 portioner 6ver eller om

en boende varit hos lakaren.

* Miljoforvaltningen har olika avgifter for tillagningskok och mottagningskok

och enligt dem far mottagningskdken inte kyla ner mat.

* Detta innebar for aldreomsorgsavdelningarna en dubbel avgift om de inte vill

slanga mat. Detta trots att de kan visa att det gors sakert och i mycket sma

mangder.

* Vad galler?
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"Om ett mottagande kok upptacker att man
fatt for mycket mat, vad kan/far man gora?”
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Sank temperaturen i era kylar!

Maten haller langre!
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Fraga — vad har ni for temperaturi era
mjolkkylar?
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Angiven hallbarheti dagar for mjolk. Maximal forvaringstemperatur

visas over varje stapel (for Sverige rekommenderad temperatur)

Figuren visar hur temperaturen paverkar hallbarheten for mjolk.
Forvaringstemperaturen okar at hoger och ger kortare hallbarhetstid.
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Far man anvanda/tillaga varor med
passerat bast-fore-datum?

Hur ar det med sista forbrukningsdag?
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Avvikelse dar varor passerat bast-fore...

| en kommun fick ett kok en avvikelse for ooppnade forpackningar
av russin och ragsikt dar bast-fore hade passerats.

For russinen handlade det om tva, tre dagar efter bast-fore och for
ragsikten mindre dn en manad.

HUR SKA NI TANKA?
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Bast fore bra aven efter...

Att fortydliga markningen med bast-fore-
datum &r ett valkommet komplement och e e
bra information till konsumenten. Det gor
det an tydligare hur alla kan tanka kring

matens hallbarhet och kan vara en hjalp till

100% F08NvEL
KORK 0G KARTON

att minska matsvinnet.

Exempel pa tilliggsmarkning pa en mjolkforpackning i Norge
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LA (X}
Ba St fo re = (Vad gor jag med maten efter passerat datum?J

bra efter? - 0

fore-datum forbrukningsdag

Maten ar ofta okej att ata efter
bast fore-datum.

® Forvara maten enligt anvisningen
g 9 Luktar/smakar/ser maten |

pa forpackningen. ut som vanligt? Ev. hdlsofarlig

:

e At upp, tillaga eller frys in maten \
senast pa sista forbrukningsdag! » Skamd —l\
At inte
Denna mat denna
kan du ata! mat!
|

Modifierad fran original av Fedevarestyrelsen, Danmark l
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Krav pa hallbarhetstid vid inkop

Viktigt att tanka pa att inte ha krav som i sig driver matsvinnet
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Vanligt forekommande att verksamheter
sager...

”vi ar inte godkanda for att.... Vi far inte kyla ner...”

Om din verksamhet férandras ar du skyldig att héra av dig om
denna forandring.
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Far man spara ris?

Om man har ris 6ver en fredag kan det serveras pa mandagen?

- Ja om det har kylts ner ordentligt!
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Svinntratten

Mest

Motverka svinn pa alla satt viest
onskvart

Donera till manniskor

Foradla till manniskor

1®)

MATSVINNET SE

Minst
onskvart




Far en verksamhet donera/skanka overbliven
mat?
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Far en verksamhet ta emot mat?

Fritt fram att servera raddad gratismat!
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Far man ta in otvattade gronsaker?
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Kommunicera med din livsmedelskontroll

* Livsmedelskontrollen har gatt fran paragrafryttare till mer
andamalsenlig och malstyrd

* Fran detaljerad dokumentation till storre fokus pa relevanta
risker

* Anvand kontrollen som stod och samtalspartner

@ Livsmedelsverket
S



Material att ladda ner

Informationsblad “Radgivning for minskat matsvinn”:

www.livsmedelsverket.se/globalassets/matvanor-halsa-
miljo/miljo/matsvinn/rad-for-minskat-matsvinn-for-
inspektorer 5.pdf

lllustrationen "Bast fore — bra efter”:

www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/vykort
/bast-fore-bra-efter.pdf
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Kontaktuppgifter

Karin Fritz, Livsmedelsverket
karin.fritz@slv.se

Anna Wedholm, Livsmedelsverket
anna.wedholmpallas@slv.se
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