
Matsvinn



FILM



BIKUPA



2 min per fråga!
Bikupa

1.Hur jobbar ni för att återanvända mat? 
Ge tre exempel



2 min per fråga!
Bikupa

2. Ge tre tips på maträtter med återanvänd 
mat som fungerar bra i er verksamhet?



2 min per fråga!
Bikupa

3. Ge ditt bästa tips på hur man kan förebygga 
att matsvinn uppstår!



2 min per fråga!
Bikupa

4. Hur jobbar ni för att ta hand om maten ur 
ett säkerhetsperspektiv?



2 min per fråga!
Bikupa

5. Ge exempel på mat som fungerar att 
återanvända och mat som inte fungerar.



Vill du veta mer? Nya branchriktlinjer: 

http://offentligsakermat.se/

http://offentligsakermat.se/


EXEMPEL PÅ 
VISUALISERING AV 
MATSVINN



Hur många 
portioner blir 
det?
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Utmaning –
hur lågt kan vi 
komma?
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Matsvinn = 
bortkastade 
pengar!
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Översatt till 
något konkret 
som 
chokladkakor
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Direkt 
återkoppling –
kan även vara 
glad gubbe!
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MILJÖAVDELNINGEN
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Nyckeltal totalt (g/portion)
V.10 2018 v. 37 2018 V.10 2019 V.42 2019 Måltal

För personalen: 

Uppföljning ger 
bra grund för 
förbättringar



Vill inte 
slänga 
hönorna!
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RISE — Mallpresentation18



Avslutande summering om matsvinn

Vi hoppas att ni fått lite inspiration! Ni har fått höra om…

1. ….hur man kan spara rester utan att vara orolig att maten ska bli dålig
2. ….hur man kan visualisera matsvinnet för personalen och gästen
3. ….tips kring hur man kan ta tillvara hela råvaran och hur man kan servera maten så 

att det blir så lite svinn som möjligt.

4. ….tips på olika typer av kommunikations- och utbildningsmaterial som finns att 
hämta ner från nätet

Om ni vill prata mer om matsvinn, kan ni göra det vid montern under fikat!


