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Inledning

Mat som hade kunnat dtas men som slangs, brukar kallas for matsvinn. Exempel pa
sadant svinn dr matrester som blir dver och slangs, samt livsmedel som slangs for att
de hunnit bli daliga innan de tillagas och ats upp. Matsvinn orsakar bade stor miljo-
och klimatpaverkan och kostar mycket pengar.

Den har handlingsplanen innehaller atgarder for att minska matsvinnet i Bollnas
kommuns skolor, forskolor och dldreomsorg.

Handlingsplanen ar framtagen i samarbete mellan kostenhet, utredare pa Barn- och
utbildningsforvaltningen samt miljostrateg i Bollnds kommun. Flertalet atgarder
omfattar kostenhetens verksamhet. De forslag till atgarder som berér skolor och
forskolors verksamhet &r sammanstallda utifran workshops med ett urval elever och
larare. Forslagen har bearbetats av utredare under barn- och utbildningsférvaltningen.
Under hésten kommer verksamheternas rektorer att forankra och vélja ut delar ur
forslaget, tillsammans med sin personal och barn/elever, for att sedan faststélla vilka
delar man 6nskar ga vidare med.

Bakgrund

En kartlaggning av mangden matavfall i Sverige 2016 visar att det uppkommer ungefar
1,3 miljoner ton matavfall per ar. Hushallen svarar for den absolut storsta delen,

938 000 ton, eller 97 kilo per person. | svenska storkdk och restauranger slangs

144 000 ton, eller 14 kilo per person.

De senaste aren har arbetet for att minska matsvinn tagit fart runtom i Sverige. Ur
miljosynpunkt betyder mindre matsvinn att energianvandning, ravaruférbrukning och
utslapp vid produktion, transport och hantering av livsmedel minskar. Det finns ocksa
globala hallbarhetsmal om "att till 2030 halvera det globala matsvinnet per person i
butik och konsumentledet och att minska matsvinnet langs hela livsmedelskedjan,
aven forlust efter skord".

Under ar 2014-2015 gjordes en nuldgesanalys av matsvinn och matavfall i kommunala
kok i Bollnds och Ovanakers kommuner. Analysen visade att det finns stor potential
att minska mangden matsvinn i skolor, forskolor och dldreomsorg. Studien pekade pa
behov av fortsatt arbete med mal for minskat matsvinn, arbete med rutiner samt
framtagande av matetal for uppféljning.

Uppdrag

Teknik- och fritidsndmnden har under ar 2017 gett i uppdrag till teknik, service- och
fritidsforvaltningen att

"ta fram en handlingsplan for att minimera matsvinnet inom kostenheten i nara dialog
med barn- och utbildningsférvaltningen och socialférvaltningen i syfte att minska
resurssloseri. Forvaltningen far vidare utreda om stod av extern projektledare behovs
for detta uppdrag. Forvaltningen ska aterkomma med forslag pa matetal da den nya
nationella matstandarden ar presenterad”.

Den har handlingsplanen ér ett resultat av erfarenheter fran arbetet med matningar
av matsvinn i verksamheter 2018-2019. Den innehaller atgarder for att minska
matsvinnet och matetal for uppfdljning av matsvinnet.



Lokala miljomal

Kommunens miljomal har évergripande mal till ar 2020 om att "Méangden avfall i
kommunens verksamheter ska minska”. | kommunens avfallsplan fran 2014 finns
ocksa mal om att "Matsvinnet per portion ska minska i kommunal offentlig
verksamhet (nivan bestams i samrad med kommunens kostorganisation).”

Matning av matsvinn i Bollnas kommun

Bollnas har aterupptagit arbetet fran ar 2014-2015 med att mata och kartlagga
matsvinn i kommunens skolor och férskolor. Under 2018-2019 har kostenheten
arbetat med matsvinnsmatningar i projektform. Mal fér projektet har varit att
genomfdra aterkommande matningar av matsvinn i fyra skolor och fem forskolor,
verka for att matrad infors pa alla kommunens skolor och forskolor, diskutera orsaker
till matsvinnet och atgarder for att minska svinnet vid matrad och separata workshops
pa Granbergs och Bjorktjara skola, sammanstélla en handlingsplan och gora ett urval
relevanta matetal for matsvinn.

De skolor som ingatt i projektet med méatningar av matsvinn ar Torsbergsgymnasiet
och Alirskolan, som har ett gemensamt tillagningskdk, samt Bjorktjara skola och
Granbergs skola, som ar mottagningskok. Férskolor som deltagit i matningar ar
Hamregard och Bjorktjara forskola med tillagningskok, samt Granbergs forskola,
Klockargarden och Bjérkbacken, som dr mottagningskok.

Nar projektet avslutas 2019 ar tanken att matningar av matsvinn och arbete for att
minska svinnet pa sikt ska bli en naturlig del av ordinarie arbete i alla kommunala
skolor, forskolor och dldreomsorg.

| kommunens dldreomsorg prioriteras inférande av matningar av kokssvinn under
2019. Dessa matningar bor sen utdkas med matningar av serverings- och tallrikssvinn i
restauranger. Pa sikt behdver svinn méatas dven ute i dldreomsorgens boenden.

Definitioner

| kommunens arbete for att minska matsvinn i verksamheterna delas svinnet in i flera
fraktioner. Dessa definieras enligt nedan:

Kdkssvinn
* Lagringssvinn

Livsmedel fran kylar, frysar och férrad som maste slangas av olika anledningar.

* Beredningssvinn
Det matavfall som uppkommer under beredning. Aven oétliga delar
raknas med, exempelvis skal, ben, rensrester, rdvaror som kastas
for att de ar daliga.

* Tillagningssvinn
Mat som tillagas men inte tas tillvara av olika anledningar och slangs utan att
ha serverats i buffén.
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Serveringssvinn
* Mat fran serveringen som inte natt matgastens tallrik och slangs for att den
inte kan tas tillvara. Serveringen kan till exempel vara en bufféservering, eller
kantiner och karotter som maten serveras ur pa en avdelning inom forskola.

Tallrikssvinn
*  Allt som skrapas av fran tallriken, dven servetter och benrester.

Mat som blivit fér gammal Mat som blivit 6ver vid servering

(lagringssvinn, en form av kokssvinn) (serveringssvinn)

Mat som skrapas av tallrikar Ravaror som sléngs pa grund av ansning
(tallrikssvinn) (beredningssvinn, en form av kékssvinn)
Ny matstandard

For att kunna folja upp och analysera orsakerna till matsvinnet inom vard, skola och
omsorg behdver svinnet matas. Livsmedelsverket har utvecklat en nationell metod for
att méata och félja upp svinnet. Bollnds kommun kommer att félja den nya
matstandarden i sitt matsvinnsarbete. Under hosten 2019 kommer en nationell
kartldggning av mangden matsvinn att genomfdras. Malet ar att fa fram ett antal
gemensamma nyckeltal.



| handlingsplan for minskat matsvinn 2030 som Livsmedelsverket, Jordbruksverket och
Naturvardsverket star bakom har man listat 42 olika atgardsforslag for att minska
svinnet. Det man bl a tar upp i handlingsplanen ar:

-férutsattningar fér att maten som serveras inom vard, skola och omsorg ska atas upp,
Okas genom en trivsam och lugn maltidsmiljo. Denna mojliggérs genom att tillrackligt
med tid och resurser avsatts for maltiden.

-att anvanda skolmaltiden i undervisningen majliggoérs genom schemaldggning av
skolluncher. Det underlattar arbetet med matsvinnsfragor.

-Skolverket ges i uppdrag av regeringen att inkludera en skrivning om skolmaltidernas
betydelse i den svenska laroplanen for grundskolan.

Resultat fran matningar av matsvinn

Under 2018 genomfordes sa kallade blinda matningar under en vecka da eleverna inte
kdnde till att matningar genomférdes. Matningarna gjordes pa:

Granbergsskolan, dar det i snitt var 257 datande per dag

Bjorktjara skola, dar det i snitt var 294 dtande per dag

Torsbergsgymnasiet/Alirskolan, dar det i snitt var 508 dtande per dag.

En sammanstallning av matningarna visar att tallrikssvinnet under veckan sammanlagt
uppgick 195 kg fran dessa skolor. Serveringssvinnet uppgick under samma vecka till
338 kg for dessa tre skolor tillsammans. Totalt motsvarar det 19 000 kg mat per ar i
serverings- och tallrikssvinn fran Granbergsskolan, Bjorktjara skola och
Torsbergsgymnasiet/Alirskolan.
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Matsvinn Granbergsskolan, Torsbergsgymnasiet,
Bjorktjara skolav. 11 2018

Serveringssvinn Tallrikssvinn

Arbetsgang fran bestaillning till servering

Kostenheten levererar frukost, lunch och mellanmal till kommunens férskolebarn och
skolelever, samt frukost, lunch, middag och mellanmal till kommunens sarskilda
boenden. Det finns sammanlagt 24 tillagnings- och mottagningskok i kommunal drift.

Under terminerna lagar kostenheten ca 4 000 portioner per dag till skolor och
forskolor. Inom dldreomsorgen serveras frukost, lunch, middag och ett antal
mellanmal till ca 250 personer. Dessutom levereras ca 1 400 matlador till
hemtjanstens kunder varje vecka. Forutom normalkost lagas ocksa ett stort antal
portioner specialkost och kost med olika konsistenser till kommunens elever och
pensiondrer.

Kostenhetens dagliga arbete kan 6vergripande delas upp i fyra steg:

Bestdllning —— Tillagning —»  Utkdérning ——»  Servering
I tillagningskoken planeras och gors inkdp av livsmedel utifran antal portioner som ska
serveras. Planeringen gors for en langre period och &r svar att paverka med kort
varsel.

Den dagliga planeringen av hur manga portioner som ska tillagas ar lattare att
paverka. Har finns mojligheter att samla in information om franvarande elever samt
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antal dtande pa sarskilda boenden sa att antalet portioner kan anpassas pa morgonen
fore tillagning. Tillagningskoken har mojlighet att kyla ned éverbliven mat som inte
levererats till mottagningskok.

Maten som ska levereras ut till skolor och férskolor fran Torsbergsgymnasiets kok
packas ca kl 09.00 vilket gor det mojligt att under morgonen justera antalet portioner
som kors ut till respektive mottagningskok. Nar maten ar levererad fran tillagningskok
till mottagningskok, finns begransade majligheter att ta tillvara 6verbliven mat. Idag

saknas utrustning for att kyla ned dverbliven mat ute i mottagningskdken, vilket bidrar

till onddigt matsvinn.

I skolor, forskolor och pa dldreomsorgens restauranger serveras maten framst som
buffé. Det finns begransade mojligheter att ateranvanda den mat som laggs upp till
buffé. En del mat som statt framme vid buffén slangs i dagslaget. Utéver detta
serveringssvinn slanger elever och boenden mat av olika skal, vilket betecknas som
tallrikssvinn.

Varfor uppstar matsvinn?
Nagra exempel pa varfor matsvinn uppkommer inom offentliga storhushall:

Menyplanering
N&r menyn inte kan dndras med kort varsel for att till exempel ldgga in restratter

Portionsberdkning
Néar portionerna beraknas utan tillracklig hdansyn till hur mycket som brukar ga at och
matgasternas behov

Ndrvaro/franvaro
Nar det lagas for mycket mat pa grund av bristande rutiner for rapportering av
narvaro och franvaro

Inkép
Nar det kops in for mycket eller fel livsmedel darfor att inkdpen ar daligt forberedda

Férvaring
Nar det inte &r ordning i forraden blir det garna sa att livsmedel och rester slangs

Tillagning
Nar koken lagar och skickar med fér mycket mat for sakerhets skull

Servering
Nar serveringskarlen fylls med mer mat an vad som egentligen ar berédknat

Resthantering
Nér det saknas rutiner och mojligheter att ta vara pa mat som blir 6ver
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Vid workshopar i Bollnds kommun med elever, rektorer, larare och personal fran
kostenheten namndes ytterligare anledningar till att mat slangs:

e Det pratas om att “maten inte dr god” elever emellan

* Eleverna tar for mycket, tror att de tycker om maten, tror att de orkar, ar
radda for att maten ska ta slut

* Eleverna har atit for mycket pa formiddagen under fruktstund, mellanmal

* Detfinns en stress att hinna ut pa rast, folja med kompisarna ut, brist pa
matro leder till att maten inte ats upp, eleverna valjer vissa bord for att
snabbt hinna ut pa rast

*  Miljon i matsalen upplevs stressig och bullrig

* Eleverna far vélja plats sjélva vilket bidrar till att det blir stokigt, lararna sitter
inte vid de stokiga borden vilket ocksa paverkar miljon

* Lunchrasten ar for kort, man ska ata snabbt innan nasta grupp kommer,
schemaldggning pa Torsberg — elever ater pa haltimme och inte pa sin
ordinarie lunch

e Skoporna man tar mat med ar for stora

* Detfinns begransade mojligheter att kyla ned och virma mat i
mottagningskéken

Mal
Kostenhetens vision ar ”“bra mat for kropp och klimat”. | arbetet med att minska

matsvinnet i kommunens verksamheter finns forslag till mal om att minska matsvinnet
i skolor, forskolor och dldreomsorg:

- med 20 % till slutet av 2020 jamfort med 2019
- med 40 % till slutet av 2021 jamfort med 2019

Referensvarden for att kunna félja upp malet tas fram under hésten 2019.
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Forslag till atgarder fran kostenheten

Nedkylningsutrustning
Investera i nedkylningsutrustning i kommunens samtliga kok.

Uppvarmningsutrustning
Investera i uppvarmningsutrustning i kommunens samtliga kok.

Utbilda personal i att ta hand om 6verbliven mat
Fortsatt genomfora utbildningar for att kunna ta hand om 6verbliven mat och
anvanda dem i nya matratter.

Nyttja 6verbliven mat som en del av menyn
Nyttja kontinuerligt 6verbliven mat som en naturlig del av menyn.

Markning av matratter

Arbeta kontinuerligt for att matsedeln ska vara tydlig och beskriva vad matratten
innehaller. Utveckla och testkér markning av matratterna exempelvis med avseende
pa proteinkalla, laktos, gluten och hallbarhetsaspekter (se exempel
https://skolmaten.se/bringsta-skola/).

Allsidig och omtyckt mat

Fortsatt utveckla matsedeln och ta in synpunkter om vilken mat som ar omtyckt vid
matrad, kostombudstraffar (dldreomsorg och hemtjanst), via forslagslada samt
enkater.

Portionsstorlek

Testa att tydliggéra rekommenderad portionsstorlek for elever, till exempel genom att
gora visningstallrik for olika aldersgrupper. Informera om att maten ska racka till alla
och att det finns majlighet att ta flera ganger.

Koppla ihop matsvinnsarbete med matavfallsinsamling
Samverka med Borab fér att ta ett helhetsgrepp kring matavfall och matsvinn da
matavfallsinsamling inférs i de kommunala kéken.


https://skolmaten.se/bringsta-skola/
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Forslag till atgarder fran barn- och utbildningsforvaltningen

Under hosten 2019 kommer verksamheternas rektorer att forankra och valja ut delar
ur nedanstaende forslag tillsammans med sin personal och barn/elever, for att sedan
besluta om vilka av dessa forbattringar och utvecklingsmojligheter som de 6nskar
genomfora. Darefter kan barn-och utbildningsforvaltningen och kostenheten
samverka kring vilka av forslagen som ar méjliga att genomfdéra och barn- och
utbildningsforvaltningens del i planen kan faststallas.

Vilj allsidig och omtyckt mat

Genom matrad, forslagslador och enkater i barn- och utbildningsférvaltningens
verksamheter, kan man ta in synpunkter och notera vilken mat som ger stort svinn
och byta ut den.

Begrdnsa oro for att maten tar slut och att elever tar en fér stor portion som sedan
sldngs

Anvand visningstallrik; forsta gangen kan man enligt visningsexemplet exempelvis fa
ta max 12 kottbullar (7-9), 8 (4-6) alternativt 6 stycken (F-3). Rekommenderad
visningstallrik kan variera for respektive arskurs. Det viktigt att kommunicera att det
skall racka till alla, men att man far hamta mer om man vill ndr man &tit upp.

Fryst/nedkyld och omtyckt mat kan serveras igen om en av tva rétter tar slut
Utrusta serveringskoken med nedkylningsanlaggningar och ugnar, da kan mat
ateranvandas om ordinarie ratter tar slut. Att skjutsa ut mer mat ar inte klimatsmart.
Se 6ver om Overbliven mat som inte varit ute i buffén kan saljas som matlador till
personal och ytterligare minska matsvinn och forbattra ekonomin.

Redovisa manadens tallrikssvinn skolvis och forskolevis pa hemsidor
Visa gérna resultat av matningar varje dag med staplar av svinn, sa att det gar att
koppla till vilka matratter som bidrar till mycket svinn.

Anvind passande namn pa matréatterna

Namnet skall beskriva vad matratten innehaller. Da far eleven ratt forvantningar och
valjer inte bort en ratt pa grund av namnet, eller tar av nadgot som de inte gillar och
sedan kastar. Det bor sta pa matsedeln vad det ar — inte indisk gryta eller
delikatesslada om den inte marks enligt nedan.

Markning av innehall
Maten kan markas med symboler av innehall och ursprung se exempel fran Bringsta
skola i Nordanstig. https://skolmaten.se/bringsta-skola/

Markningen kan ocksa finnas vid buffén och kan gora elever mer medvetna om miljon
och darmed ocksa paverka matsvinnet.

Svensk, kyckling, lagat fran grunden, glutenfritt, fisk, Miljocertifierad vildfangad fisk,
notkott, vegan, gris, vegetarisk, laktosfritt.

Mindre ”"blandad” mat


https://skolmaten.se/bringsta-skola/
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Elever uttrycker ofta att de ogillar nar maten ar blandad och vill hellre kunna ta olika
delar och vilja sjalv. Protein ar en viktig bestandsdel och den skulle kunna markas sa
att elever kan vélja fran olika proteinkallor med olika typer av innehall; gris, kalkon,
not, kyckling, fisk eller lakto-ovo-vegetariskt med mjolk och agg och/eller
kombinationer med boner, linser och andra baljvaxter.

Viktigt med valmajlighet

Det ar viktigt att alla elever dven i fortsattningen far valja mellan minst tva ratter alla
dagar. Fler kan da &ta sig matta och matsvinnet riskerar inte att 6ka. Till detta
tillkommer specialkost av olika skal. Samtidigt bor det finnas viss acceptans hos elever
att den 6nskade matratten nagon gang kan ta slut. Om investering i utrustning for
nedkylning och uppvarmning gors, kan bra alternativ erbjudas till alla elever oavsett
kostval, om maten tar slut.

Personalens roll vid pedagogisk maltid

Utveckla gemensamma riktlinjer for uppdraget (rektorsgrupp beslutar och faststaller
riktlinjerna) exempelvis; alltid sitta ner vid samma bord som de elever som man ater
pedagogiskt med (gdrna bestamma fasta platser), hjdlpa yngre barn med servering
och lara dem skala potatis, prata om matens innehall och ursprung, uppmuntra till att
ta en eller flera gronsaker, bygga social gemenskap, hjalpa till att ddmpa ljudnivan och
uppmuntra sa att alla tilltalar varandra pa ett trevligt satt, prata om matsvinn och att
det ar viktigt att inte ta mer dn det man orkar utan hellre hdmta mer en annan gang,
satta upp gemensamma regler fér hur lange man sitter ner med gruppen, sa att alla
kan ata klart i lugn och ro (Livsmedelsverkets rekommendation dr 20 minuter).

Maltidsmiljo

Prata i elev- och personalgrupper (inklusive skolmaltidens personalgrupper) sa att det
bildas en gemensamt 6nskvard bild av tolerans, respektfullt bemoétande och ljudniva i
vara skolrestauranger, en gemensam vardegrund. Samverkan sker redan i dag mellan
kostenheten och verksamheter for att matgasterna ska férdelas pa ett bra satt éver
tid under dagen och ar en viktig del for trivseln och minskar stress (kan utvecklas
ytterligare).

Franvarorapportering via Skolplatsen

Se Over verktyget for franvaro i Skolplatsen for att automatiskt kunna gora
sammanstallningar i skolor/forskolor varje morgon senast kl. 08.30, efter
franvarorapportering och innan mat skickas ut fran Torsbergsgymnasiet till
verksamheterna. Atgarden kan omfatta bade planerad franvaro (exempelvis
friluftsdagar och klassresor ska rapporteras 14 dagar innan) och snabbt uppkommen
franvaro. Da skickas inte all lagad mat ut fran tillagningskoket pa Torsbergsgymnasiet
och kan sparas och kylas ner.

Rapport om franvaro for elever med olika former av specialkost behéver framga, men
pa nagot satt avpersonifieras, da det ar nagot som kan raknas som en kanslig
personuppgift, enligt GDPR.

Schemalagda luncher

Nagon skola kan frivilligt testa och utvardera metoden ”ata pa lektionstid” som
innebar att den schemalagda lunchen f6ljs direkt av lektion och rasten kommer
senare. Allt for att undvika stress i samband med lunch.



Matsvinn som en del av undervisningen

Eleverna i skolan far arbeta med olika klimatfragor. De kan da identifiera klimatsmarta
livsmedel/produktionssétt och transporter generellt, det vill sdga bade vegetariska
och animaliska produkter, samt beskriva hur dessa paverkar hilsan och miljon. De far
jamfora underlag fran olika kallor och kritiskt granska dem.

For att 6ka kunskapen om hur hallbar utveckling kan integreras i undervisningen har
regeringen nyligen beslutat att ge Skolverket i uppdrag att synliggdra hur de globala
malen i Agenda 2030 och de nationella miljomalen, som riksdagen har faststallt, kan
kopplas till skolans styrdokument och dar ingar dven matsvinn.

Klasser kan gora studiebesok, eller PRAO i koken. Det bidrar till inblick och forstaelse.

Information till foraldrar

Ge information till férdldrar om arbetet med matsvinn via veckobrev, blogg eller
liknande. Beratta att det ar bra om féraldrar uppmuntrar och lar barnen att sjalva
skala potatis. Féraldrar kan fa information om att det &r 6nskvart att barn/elever inte
har med mer dn en frukt/annat alternativ som férmiddagsmellanmal, om det inte
finns synnerliga skal. Syftet med detta ar att barn/elever inte skall bli for méatta och da
inte orka dta sa mycket pa lunchen, vilket 6kar matsvinnet.
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Kostenhetens atgarder — checklista for det dagliga arbetet

De atgarder som beror kostenhetens dagliga arbete har samlats i en checklista som
kan anvandas i det dagliga arbetet.

Checklistan grundar sig pa erfarenhet fran matningar av matsvinn under 2018-2019 i
Bollnds kommun, samt underlag fran workshops med deltagare fran kostenhet,
forskolor och skolor. Inspiration har hamtats fran ”"Goteborgsmodellen fér mindre
matsvinn”.

Checklistan ar till for de som arbetar i kommunens tillagnings- och mottagningskok.
Listorna bor sattas upp pa lamplig plats i koket, sa att alla kan ta del av innehallet. Pa
listorna noteras ansvarig for att respektive atgard genomfors.
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Atgirdslista

Mitning och uppfoljning

ATGARD ANSVARIG

Méat matsvinnet varje dag

Askadliggér svinnet sa att alla i kdket ser

Folj upp svinnet manadsvis och planera atgarder
i APT

Satt upp mal for att minska matsvinnet

Gor punktmarkeringar om svinnet ar hogt
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ATGARD ANSVARIG

Ta hansyn till hur mycket mat som gatt at
tidigare

Anpassa portionernas storlek och kosttyp efter
matgasternas behov

Anpassa mangden tillagad mat efter veckodag
och arstid

Aterkoppla vid behov om MATILDAS
portionsanvisningar till receptansvariga
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Atgirdslista
Rapportering av narvaro

och franvaro
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ATGARD ANSVARIG

Placera varorna enligt principen *forst in — forst
utll

Organisera forvaringen sa ni har god éverblick

Frys in farskvaror som inte gar at

Mark dppnade forpackningar med datum och
innehall

Skilj pa bast fore och sista forbrukningsdag

Ha 4°C i kylen

Forvara frukt och gront ratt

Ha en rutin for att radda maten om frysen gar
sonder
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Atgirdslista
Servering

ATGARD ANSVARIG

Lagg bara upp sa mycket mat som beraknas att ga
at

Anvand serveringsbestick av ratt storlek

Ta fram ett bleck eller kantin i taget

Uppratta en rutin for daglig aterkoppling till
tillagningskoket

Anvand sma karl i slutet av serveringstiden

Rakna antalet framtagna tallrikar for att ha koll pa
hur manga som éatit

Samarbeta med schemalaggare for att fa ett sa
bra lunchschema som majligt

Gor det enkelt for personal i forskola och
aldreomsorg att fa mer mat fran koket

Spara Overtackta skalar pa vagnen och 6ppna
dem bara vid behov
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Atgirdslista
Ta vara pa rester



Matsvinnsmdtning storkdk skolmaltid kostenheten Bollnds

kékets namn

Veckenummer

Ar

méndag

tisdag

onsdag

torsdag

fredag

Maingd serverad mat i KG

Kiket Lagringssvinn
Beredningssvinn
Tillagningssvinn
Summa Kdkssvinn

Matsalen Serveringssvinn (buffé)

Tallrikssvinn

Svinn totalt i kg
Svinn i G

Svinn totalti %
Antal Atande per dag

Svinn totalt i G per portion

Totalt veckosvinn matsal Kg
Totalt veckosvinn Kg

Totall veckosvinn tallrik Kg
Totalt antal dtande/vecka

Totalt veckosvinn kok i kg
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