Diskussionsfragor till seminariet for klimatsmarta maltider i vard och
omsorg — fokus matsvinn

Minskat matsvinn 1. Hur kan fler patienter fa valja sin mat?
e Hur kan vi dndra vart arbetsséatt sa att fler fa valja?
e Vems ansvar ar det? Tex: Dag- eller nattpersonal? en specifik person?
e Vad ar nyckeln pa avdelningar dar det har fungerar?
e Finns nagra ratter som ar ”safe cards” dvs. generellt omtycka ratter nar det inte gar att
fraga patienten?

Minskat matsvinn 2. Bestall ratt mat och ratt mangd
e Vad for typ av livsmedel slanger ni mycket av pa er avdelning?
e Ardet ndgon salladskomponent, tillbehdr (ex. en sds) eller matritt som alltid genererar
mycket matsvinn?

Minskat matsvinn 3, Bast fore och ofta bra efter
e Har du radslor eller forestéllningar som paverkar hur du forhaller dig till mat som har
passerat bast fore-datum?
e Hur gor du faktiskt nar du star vid kylen och hittar varor som passerat bast fore-datum?
e Vad skulle du aldrig servera dar datummarkningen ar passerad?



