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Sammanfattning

Under hosten 2008 har det uppmarksammats 1 massmedia att vi sldnger mycket dtbar mat.
Flera olika av varandra oberoende studier bekriftar att mycket mat slangs och detta gors for
det mesta i onddan (Konsumentforeningen, Stockholm, 2009; Blekinge ldns tidning, 2008;
Engstrom och Carlsson-Kanyama, 2004). Matsvinn &r en stor kélla till miljobelastning fran
livsmedelssektorn, ett etiskt och inte minst ett ekonomiskt problem (Sonesson och Angervall,
2008).

Syftet med den hir studien &r att ta reda pa vilken attityd forskolechefer, pedagoger/personal
och foréldrar pé forskolor 1 Uppsala kommun har till matsvinn. Vilken strategi behdvs for att
minska pa matsvinnet? Kan man med enkla medel dtgirda detta eller krdvs omfattande
forandringar? Vilka lagar och regler giller?

Fem forskolor 1 Uppsala kommun har deltagit i studien. Fem forskolechefer, tolv
pedagoger/personal och 62 fordldrar har besvarat fragor i en enkédtundersékning angiende
matsvinn pa forskolorna. Totalt har 210 enkéter delats ut till fordldrar.

Forskolorna hade olika typer av kok: tillagningskok, dar maten lagas pa forskolan eller
mottagningskok, dir den fardiglagade maten kommer frin andra skolkdk eller cateringfirmor.

Uppsala kommun har en de facto policy: ”All mat som ldamnat koket skall slangas och inte
komma tillbaka dit”( Ronn, M, pers.medd., 2009). Denna policy har muntligen framforts och
ar vil forankrad hos bdde forskolechefer och personal men négot skrivet dokument angiende
policyn har inte framkommit under studiens gang. Bakgrunden till policyn péstas vara att
tillsynsmyndigheten (Miljokontoret) krdver detta. Nagot sddant krav har dock inte stéllts fran
tillsynsmyndigheten. Det forefaller darfor oklart vem som béar ansvaret for att mat slings inom
Uppsala kommuns forskoleverksamhet. Om policyn éndras, kan majoriteten av personalen
tanka sig att kopa den 6verblivna maten. Detta maste ses som ett bra och gott betyg pa maten
som serveras pa forskolorna. Personalen dr &ndéd de personer som ser hur maten hanteras och
ater maten varje dag tillsammans med barnen.

Atgiirdsforslag till Uppsala kommun for att minska matsvinnet:

Andra kommunens policy sé att matrester kan tas om hand

Utbilda personalen i livsmedelshygien for korrekt hantering av 6verbliven mat
Kylskép kops in till varje forskoleavdelning for att ta tillvara till exempel mjolk
Mojliggor for personal och foréldrar att kopa overbliven mat



Summary

During the autumn of year 2008, attention was drawn by the media to the fact that we throw
away much eatable food. Several independent studies confirm the unnecessarily waste
(Konsumentforeningen, Stockholm, 2009, Blekingecounty newspaper, 2008; Engstrém and
Carlsson-Kanyama, 2004;). The food loss is a source of environmental problems from the
food sector. It is also an ethical problem and not least an economical one (Sonesson and
Angervall, 2008).

The purpose of this study is to find out the attitude headmasters, teachers/staff and parents
towards food loss and leftovers. What strategy is needed to minimize food loss in Uppsala
municipality pre-schools? Is there a simple instrument for solution or are large alterations
necessary? Which laws and rules are valid?

Five pre-schools in Uppsala municipality have taken part in this study. Five headmasters,
twelve teachers/staff and 62 parents have answered the inquiry by means of a compiled
inquiry about food loss. Totally 210 inquiries were distributed to parents.

The pre-schools either have a kitchen where the meals are prepared or a kitchen where the
ready-made food is received. The ready-made food is delivered from different catering
companies or school kitchens.

The results of this study show that the majority of the headmasters and staff are aware of food
loss and consider it already a loss of resources. They would like to see a change to reduce the
waste of eatable food.

Uppsala municipality has a de facto policy: “Food that has left the kitchen is not allowed to
return to the kitchen again” (R6nn, M, pers.communication., 2009). This policy is verbally
anchored by the headmasters and staff but has not been presented as a written document. It is
although a rule strictly followed, the background to the policy says depend on the local food
control authority that they demand it. The authority denies the existence of such a demand. It
seems for that reason indistinct who assumes full responsibility for that food is thrown away
in Uppsala municipality pre-schools. The food that is served at pre-schools must be good
when the majority of the staff would consider buying the leftovers, if the policy changes.
After all, these people see how the food is handled and eats it every day.

Proposals for Uppsala municipality to reduce food loss:

e Change of policy so that food loss can be taken care of

e Education in food hygiene for the teachers/staff, for correct handling of leftovers

e Purchase of refrigerators to all pre-schools divisions, so that milk etc. can be taken
care of

e Make it possible for teachers/staff and parents to buy food leftovers
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1.Inledning

1.1 Bakgrund

Under hosten 2008 har massmedia uppmérksammat matsvinn, livsmedel som sldangs for det
mesta helt i onddan (SLV, 2008; Blekinge ldns tidning, 2008). Flera av varandra oberoende
undersokningar visar att vi sldnger mycket dtbar mat. En undersékning som Konsument-
foreningen 1 Stockholm utfort bekriftar ocksa detta. Resultaten fran unders6kningen
presenterades 1 slutet av mars 2009 pa ett seminarium "Slang inte maten" (Konsument-
foreningen, Stockholm, 2009). Matsvinn ér en stor kélla till miljobelastning frén livsmedels-
sektorn, ett etiskt och inte minst ett ekonomiskt problem (Sonesson och Angervall, 2008).
Den hér studien kommer att belysa varfor man idag inte hanterar dverbliven mat, utan att den
slangs istéllet for att den tas omhand pa ett regelritt sétt. Ett resurssloseri som maste stavjas
inom en snar framtid.

1.2 Syfte

Syftet med detta arbete &r att ta reda pa vilken instdllning/attityd forskolechefer,
pedagoger/personal och foréldrar i Uppsala kommun har till matsvinn och dverbliven mat.
Aven atgirdsforslag, for att minska méngden mat som sléngs, presenteras.

2. Metod

Fem forskolor har deltagit i studien, tva med tillagningskok, dar maten lagas pa plats och tre
med mottagningskok, dir den fardiglagade maten kommer frén cateringfirmor eller skolkok.
En enkdtundersokning har genomforts. Fem forskolechefer har kontaktats per telefon och ett
personligt mote har bokats in och vid det tillfillet har de ocksa besvarat enkiten. Ovriga
enkéter har delats ut till personal och foréldrar vid platsbesoket. Tolv pedagoger/personal
samt 62 fordldrar har lamnat enkétsvar. Enkéterna samlades in pé forskolorna, efter fyra
dagar. Totalt utdelades 210 stycken enkater till fordldrar och svarsfrekvensen blev 29,5
procent.



3. Beskrivning av forskolans livsmedelshantering
Hir beskrivs vilka lagar och regler som giller for livsmedelhanteringen pa forskolorna, vilka

risker som finns och sist 1 detta avsnitt, ett flodesschema som beskriver matens vig frin kok
till tallrik.

3.1 Livsmedelslagstiftningen som styr livsmedelshanteringen p4 forskolan

Lagar och regler som dr utformade i EU géller ocksa 1 Sverige. Regelverket ar giltigt for alla
livsmedelsforetagare utan undantag. Sedan 1 januari 2006 har vi en ny livsmedelslagstiftning
dér risktankandet dr grunden och mélet ar sdker mat (Skolverket, 2008). HACCP (Hazard
Analysis of Critical Control Points) styr livsmedelssidkerheten dér rutiner for mérkning,
sparbarhet och God Hygien Praxis (GHP) ocksé finns med (SLV, 2007). Den nya lagen &r
flexibel vilket innebér att man méste na malen som sitts upp, men hur man kommer dit styr
man dver sjalv (Skolverket, 2008).

EU-parlamentets forordningar

e FEuropaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002
om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftningen, om inrdttande av
Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet och om forfarande i fragor som géller
livsmedelssikerhet (Forlagshusen, 2008a).

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien (Forlagshusen, 2006a).

e FEuropaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststdllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
(Forlagshusen, 2008b).

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om
offentlig kontroll av efterlevnaden av foder och livsmedelslagstiftningen samt
bestimmelserna om djurhélsa och djurskydd (Foérlagshusen, 2006b).

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den 29 april 2004 om
faststdllande av sérskilda bestimmelser for genomforandet av offentlig kontroll av
produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvindas som livsmedel (Forlagshusen,
2007a).

o Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel (Forlagshusen, 2008c¢).

Svenska lagar

e Livsmedelslagen 2006:804(Forlagshusen, 2008a).
e Livsmedelsforordningen 2006:813(Forlagshusen, 2008a).
LIVSFS 2005:20 Foreskrifter om livsmedelshygien(Forlagshusen, 2007b).

Livsmedelsverkets vigledningar

e Livsmedelsverkets vigledning om hygien, version 2006-01-01 (Forlagshusen, 2007b).

e Livsmedelsverkets vigledning Offentlig kontroll av mindre forskolor, fritidshem och
sdrskilda boenden mm, version 2007-02-14(Forlagshusen, 2007c¢).

e Livsmedelsverkets vdgledning till inférandet av HACCP, version 2006-04-24
(Forlagshusen, 2007d).



3.2 Risker med dteruppvirmda livsmedel

Tid och temperatur dr de viktigaste parametrarna for att ha kontroll pé sin livsmedelshantering
(Stenmarck, 2006)

3.2.1 Riskmoment

Ej tillrackligt snabb nedkylning (hogst +8°C inom 3 timmar)
Ateruppvirmning ligst +72°C under 15 sekunder alternativt +70°C i 2 minuter
Varmhallning hégst 2 timmar 1 ldgst 60°C innan maten ska sldngas

Varje hanteringssteg (indirekt kontaminering)

Transporttider (leverans av fardiglagad mat)

Risklivsmedel och smittspridning i matrester

Sakra livsmedel efterstridvas och enligt artikel 14 1 forordning (EG) nr 178/2002 &r livsmedel
inte sékra om de &r skadliga for hdlsan. Vissa livsmedel &r kédnsligare &n andra och bor vara
undantaget som matrester, dessa bor tillredas samma dag som de ska konsumeras till exempel
potatismos, pasta eller risritter.

Tillvéxt av skadliga mikroorganismer i matrester som kan orsaka till exempel magsjuka ar
sjukdomsframkallande bakterier, virus, parasiter eller jast- och mogelsvampar.

Risken finns for att allergener hamnar 1 maten, &ven sma koncentrationer kan leda till
dodsfall. Dessa kan dverforas till maten genom sd kallad korskontaminering det vill séga via
indirekt kontaktsmitta, se forklaring nedan. Allergenernas farlighet varierar, varfor det ar
viktigt att forebyggande rutiner finns (SLV, 2007a).

Smitta sprids pé olika sétt

e Via luft i si kallad luftburen smitta, till exempel att man hostar.

e Livsmedelsburen smitta/matforgiftning sprids via livsmedlet som éts.

e Indirekt kontaktsmitta innebdr att smitta 6verfors med hjilp av foremal till exempel en

skdrbrdda som inte rengdrs innan den anvinds till ndgot annat livsmedel (Thougaard,
Varlund och Madsen-Mpgller., 2001).

3.2.2 Naringsforlust
Nér mat ateruppvarms ér det framforallt de vattenldsliga vitaminerna B och C som gar

forlorade. Dessa kan dock enkelt ersittas med brod och frukt (Brugard - Konde, A pers.
medd., 2009).



3.3 Egenkontrollens uppbyggnad

Egenkontroll dr livsmedelsforetagarens kontroll av sin egen verksamhet for att begriansa och
undvika délig kvalitet pd livsmedel (SLV, 2007a). Den har tagits fram for att ménniskor inte
ska bli sjuka av maten, och dr en garanti for livsmedelsforetagaren att livsmedlen som de
producerar &r sdkra for konsumenterna. Livsmedelslagstiftningens krav pa de hygieniska
forhéllandena géller all livsmedelshantering och detta ér en forutsittning i HACCP-
principerna (SLV, 2007a). Det vill séga att hédlsofaror bedoms, identifieras och styrs genom
HACCP-principerna och att foreskrivna krav i lagstiftningen f6ljs och rutiner sikerstills dven
for redlighet och mérkning. Allménna hygieniska krav 1 grundf6rutsittningarna: god
personalhygien, utbildning av personal i livsmedelshygien och egna rutiner, underhall,
rengoring av lokaler och utrustning, god avfallshantering, mottagningskontroll,
skadedjursbekdampning och att temperaturkriterier halls (SLV, 2007a). Dessutom skall det
vara upptaget i egenkontrollen om verksamheten tillreder livsmedel for barn under 5 &r, vilka
tillhor gruppen for sdrskilt kénsliga personer.

3.4 Uppsala Kommuns ansvarsfordelning

Uppsala kommuns forskolor foljer livsmedelslagstiftningen med egenkontrollprogram i varje
forskolekok. Miljo- och hélsoskyddsndmnden ansvarar for livsmedelskontrollen inom
forskoleverksamheten. Detta innebér att tillsynsmyndigheten (Miljokontoret) kontrollerar att
man foljer kraven i livsmedelslagstiftningen och att rutiner finns och att de f6ljs (SLV,
2007a). Ansvaret for livsmedelshanteringen inom den kommunala forskolan ligger enligt
Livsmedelslagen péd verksamhetsutdvaren det vill sidga for Uppsala kommuns del
Produktionsndmnd for Véard och Bildning (PVB). Ndmnden har rétt att delegera sitt ansvar,
vilket PVB har gjort. Delegationen foljer forvaltningens delegationsordning fran
produktionsndmnd till produktionsdirektor till affarsomradeschef och vidare till
forskolechefer, som alltsd &r ansvariga for koken (Ronn, M, pers. medd., 2009).

3.4.1 Policy for mat som limnat koket

Uppsala kommun har en policy for hur maten pé forskolan skall tas om hand efter att det har
lamnat koket: ”All mat som ldmnat koket skall slingas och inte komma tillbaka till koket”,
(Ronn, M, pers.medd., 2009). Denna policy ar vil forankrad ute pa forskolorna bland
forskolechefer och pedagoger/personal. De sédger att tillsynsmyndigheten (Miljokontoret)
kraver att maten skall sldngas. Tillsynsmyndigheten svarar: ”Att maten skall slingas finns inte
uttryckligen nagonstans i livsmedelslagstiftningen, men Uppsala kommun (1 egenskap av
verksamhetsutdvare) har vdl satt en sdadan grins ddr de anser att faran finns” (Axelsson, A,
pers. medd., 2009). Att tillsynsmyndigheten kréver att maten skall sldngas efter att den ldmnat
koket kan alltsé vara en missuppfattning. Policyn skulle kunna vara ett bindande krav fran
Produktionsndmnden for Vard och Bildning (PVB) i Uppsala kommun, men nagot skrivet
dokument angédende ett sddant beslut har inte framkommit under studiens gang. Policyn
kanske har sitt ursprung i form av en rekommendation fran Livsmedelsverket i broschyren:
Bra mat i forskolan: ”Mat som lagts upp och burits till matbordet ska inte skickas tillbaka till
koket utan slingas” (SLV, 2007b).
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3.5 Flodesschema - matens vig frin kok till tallrik pa forskolan
Flodesscheman for livsmedelshanteringen pé forskolorna ér foljande och dessa ser i princip
lika ut pa alla forskolor som varit med i studien, enligt forskolecheferna.

Matens vig fran kok till tallrik - tillagningskok

Mat lagas i1 koket

!

Mat ldggs upp pa uppléggningsfat

XXXXXXXX XXX XXX XXX XXX XX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX X XXX XXX XXX X XXX XXX XXX XXXX

Uppléaggningsfat stills pd matvagn och kors ut till avdelning

!

Upplédggningsfat placeras ut pa matbord

l

Mat pa barnets tallrik

Matens vig fran kok till tallrik - mottagningskok
XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XX XXX XXX XX XXX XXX XX XXX XXXXXX

Fardiglagad mat kommer till koket

Mat tas ur varmesképet

l

Mat ldggs upp pa uppléggningsfat

!

Uppldggningsfat placeras pa matvagn och kors ut pa avdelning

l

Upplédggningsfat placeras ut pa matbord

|

Mat pé barnets tallrik

xx = Griéns, idag for mgjlighet att ta tillvara maten.
--- = Om kommunens policy éndras, kan gransen flyttas.
OBS! Nya rutiner behdver utformas for att detta skall fungera praktiskt.
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4. Enkitundersokning
Nedan finns fragor som stéllts i enkdtundersokningen

4.1 Fragor i enkitundersokningen

1. En svensk studie om matsvinn frin skolkok och restauranger uppger att c:a 20 % av den inkopta
maten slings.

a) Hur stor andel i % tror Du blir matsvinn pé din forskola?

Mindre &n 5% 5-10 % 10-20 % 20-30 % 40-50 %

b) Hur stor andel i % anser Du &r rimligt som matsvinn?
Mindre én 5 % 5-10 % 10-20 % 20-30 % 40-50 %

2. Nér mat lagas luktar det gott, vilket retar aptiten.
Forskolan far mat frén ett centralkok, tror Du att det paverkar hur mycket mat som sliangs?
Ja Nej

3. En teoretisk méjlighet att minska matsvinnet éir att kunna spara ihop rester fran
luncherna (t.ex. frysa in) for att anviindas vid ett senare tillfille. I dagsliget har
kommunen en policy som hindrar att mat som liimnat koket tas tillvara.

Om kommunen &ndrar sin policy, tycker Du att det &r OK att barnen skulle fa& mat baserad
pa rester ndgon géang ibland?

Ja Nej

Om du svarat Ja pa fraga 3.

Hur ofta &r OK?

1 géng/vecka lgang /14 dag

Eget f0rslag. ....o.oviiii

Om Du svarat Nej pa fréga .

3 (0] oSSR SRS

4. Pa grund av policyn ér det heller inte tilldtet att séilja den 6verblivna maten.
Om policyn skulle dndras, skulle Du dé kunna ténka dig att kopa den dverblivna maten

Ja Nej
OmM NEJ VArfOT INTE?.....cviiiiiieiiciieieeeete ettt et sbeees e e saenns

5. Pa grund av oséikerhet 6ver hur mycket mat som gar it, behéver maten bestillas med
viss marginal. Ofta men inte alltid blir det mat dver. Ett sétt att l16sa detta skulle kunna
vara att bestélla i underkant, och de dagar allt gar at skarva i med t.ex. frukt som
efterritt.

Skulle det vara OK att luncherna utformas pa detta sitt?

Ja Nej

Hur ofta skulle det vara OK att behova ta till reservmaten? antal dagar/vecka

6. Har Du nagot eget forslag pa hur man skulle kunna minska matsvinnet pa forskolan.

7. Skulle du vara intresserad av att din forskola ir med i ett pilotprojekt for att
praktisk prova och sedan utviirdera nagra olika losningar for minskat matsvinn?
Ja Nej
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4.2. Enkitresultat

Fem forskolechefer har besvarat enkéten vid platsbesok. Pedagoger/personal (totalt tolv
personer) har ldmnat sina forslag och synpunkter. Enkéten utdelades i 210 exemplar till
fordldrar och besvarades av sextiotva, en svarsfrekvens pa 29,5 procent.

Tabell 1. Fraga 1a. Hur stor andel i procent tror Du blir matsvinn pa din forskola?

Matsvinn <5% 5-10 % 10-20 % 20-30 % | 40-50 % | Obesvarad
Forskolechefer 20 % 60 % 20 % - - -
Pedagoger/personal - 67 % 17 % 8 % - 8 %
Férildrar 2% 13 % 56 % 18 % 2% 9%

Fraga 1b. Hur stor andel i procent anser Du ér rimligt som matsvinn?

Majoriteten av de som svarat pd frigan anser att den rimliga procentandelen ligger 5-10

procent ldgre 4n vad man tror blir matsvinn.

Tabell 2. Forskolechefernas svar pa fraga 2-5, 7

Forskolechefer Ja Nej
Fraga 2 Paverkas matsvinnet om man har eget kok? 60 % 40 %
Fraga 3 Spara matrester? 100 % -
Fraga 4 Silja matlador? 60 % 40 %
Fraga 5 Skarva i med frukt? 20 % 80 %
Fraga 7 Delta i pilotprojekt? 40 % 60 %

Forskolechefernas svar pa friaga 3 och 4
Fréagorna handlar om maten kan tas tillvara vid dndrad policy och tanken pa att képa matlada

De som svarat Ja menar att det dr okej med sparad mat:

e Om maten inte varit ute pa avdelningarna

De som svarat nej sdger detta pa grund av att:

e Kiénns inte ritt att silja Gverbliven mat

e Det blir mycket mera administration for personal

Forskolechefernas svar pa fraga 6 och forslag till att mindre miingd mat sléings

e Att maten dr god och ser god ut och dr av bra kvalitet
e Bestammelserna ar for harda, sunt fornuft borde racka
e Att man tar ut mindre méngd mat till avdelningarna
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Tabell 3. Pedagoger/personalens svar pa fraga 2-5, 7

Pedagoger/personal Ja Nej
Fréga 2 Piverkas matsvinnet om man har eget kok? 64 % 36 %
Fraga 3 Spara matrester? 73 % 27 %
Fraga 4 Kopa matlador? 67 % 33 %
Fraga 5 Skarva i med frukt? 18 % 82 %
Fraga 7 Delta i pilotprojekt? 91 % 9%

Personalens svar pa friga 3 och 4
Fragorna handlar om maten kan tas tillvara vid dndrad policy och tanken pa att kopa matldda

De som svarat Ja kan ténka sig att
e Kopa 6verbliven mat som inte ldmnat koket eller som varit ute pa avdelning

De som svarat Nej menar att:
e Bakterierisk/ohygieniskt, mat som ldmnat koket ska inte tillbaka dit utan sldngas
e Osmakligt
e Vill dta annan mat pé fritiden, vill ha nylagad mat

Personalens svar pa friga nr 6 och forslag till att mindre méngd mat sléings
e Mat som inte ldamnat koket, frys in eller lat personal kopa maten
e Att maten lagas pé forskolan och att kommunikationen mellan kock och personal

fungerar bra det vill sdga att man har daglig kommunikation om till exempel om vissa
livsmedel var mer omtyckta dn andra

Tabell 4. Forildrarnas svar pa fraga 2-5,7

Foréldrar Ja Nej Obesvarad
Fréga 2 Piaverkas matsvinnet om man har eget kok? 68 % 32% -
Fraga 3 Spara matrester? 58 % 36 % 6 %
Fraga 4 Kopa matlador? 40 % 48 % 12 %
Fraga 5 Skarva i med frukt? 39 % 55 % 6 %
Fraga 7 Delta i pilotprojekt? 73 % 19 % 8%
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Forildrarnas svar pa fraga 3 och 4
Fragorna handlar om maten kan tas tillvara vid &ndrad policy och tanken pa att kopa matldda

De som svarat Nej menar att:
e Niringsinnehallet blir sdmre
Bittre planering
Personalen borde f utbildning i livsmedelshygien
I undersokningar som denna, gloms barnets bésta bort
Det dr ohygieniskt/risk for smittspridning/matforgiftning
Uppviarmd mat dr inte lika god
Svart med snabb nedkylning

Forildrarnas svar pa fraga 6 och forslag till att mindre méingd mat sliings

Personalen kan fa matlador gratis och forédldrar kan betala
Laga maten pd forskolan och 14t barnen vara delaktiga i koket
Ta inte ut for mycket mat fran koket

Flera attraktiva matrétter, bittre ravaror

Bittre planering

Minska matsvinnet hemma istéllet f6r pd forskolan

Pytt i panna varje fredag

4.3 Sammanstillning av enkiitundersokningen

Enkédtundersokningen visar att det finns ett intresse for att minska pa méngden édtbar mat som
slangs. De som svarat pa hur mycket mat som de tror sldngs, svarar vad de anser som rimligt
matsvinn att det slings 5- 10 % mer dn vad som rimligt.

De flesta dr positiva till att barnen kan serveras mat baserad pa matrester ndgon gang ibland.
Undersokningen visar ocksa att det finns ett stort intresse fran pedagoger/personal att ha en
mojlighet till att fa kopa den dverblivna maten. Det finns &ven manga forédldrar som skulle
kunna ténka sig att kopa maten.

Det som inte uppfattats som positivt ar forslaget om att man skulle fylla ut maltiden med frukt
istéllet for vanlig mat. Storst intresse for att delta 1 ett pilotprojekt angdende minskat matsvinn
visar pedagoger/personal och foréldrar.
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5. Hur kommunen kan minska mingden mat som slings
Atgirdsforslagen ir uppdelade i det som kan goras redan nu och det som kriver en forindrad

policy.
5.1 Vad kommunen kan gora redan idag

e Inkdp av kylskap for att placera ut pa forskoleavdelningar dér det saknas, dé finns
mojlighet att ta tillvara till exempel mjolk som annars hélls ut

e Mat som blir 6ver och inte varit ute pd avdelningarna, nedkyls snabbt och fryses in
inom de tid- och temperaturkriterier som finns, for senare dteruppvarmning

e Utbilda pedagoger/personal i livsmedelshygien

e Ndgra forskolor i ett ndromrade kan ha ett gemensamt kok, maten levereras ut till de
andra forskolorna

e Enklare att avbestilla matportioner vid sjukfranvaro. Det &r inte rimligt att behova
betala for mat som ingen kommer att dta. Detta giller mottagningskok, dér krav bor
stdllas pa fordldrar om att meddela om barnets sjukfranvaro i tid for en mojlig
avbestéllning

5.2 Vad kommunen kan gora vid en eventuell forindring

e Mat som blir 6ver kan tas tillvara, snabb nedkylning och infrysning inom de tid- och
temperaturkriterier som finns. Detta géller all mat som varit ute pd avdelningarna
forutsatt att barnen inte kommit i kontakt med maten

e Personal och forildrar kan fa kopa mat som blir 6ver

e Kanske forskolan kan ha ett avtal med livsmedelsbutiker i ndiromrédet for att kunna
inhandla ravaror med ett kort utgangsdatum till ett légre pris

e Mat serveras av personalen istdllet for att barnen tar sjélva, detta for att kunna ta
tillvara 6verbliven mat

5.3 Ekonomisk kalkyl for inkop av kylskap

Har foljer en berdkning pd hur kommunen enkelt kan spara in pengar. Kylskap kops in till de
forskoleavdelningar som idag inte har kylforvaringsmojligheter. Inkopen gors for att ha
mojlighet att tillvara ta till exempel mjolk som annars hills ut.

Enligt sajten Pricerunner (www.pricerunner.se, 090820) finns det kylskép att kdpa, inklusive
frakt for 1890 kronor. Om en forskola med fyra avdelningar slar ut 0,5 liter mjolk pa varje
avdelning varje dag. Inom ett halvér har ett kylskap till en avdelning betalat sig.

2 liter mjolk = 16 kronor x 5 dagar = 80 kronor x 4 veckor x 6 man = 1920 kronor.
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6. Diskussion

Matsvinn har uppmérksammats i massmedia under hosten 2008. Hanteringen av 6verbliven
tillagad mat &r inte tillfredsstdllande pa ett miljoméssigt, etiskt och ekonomiskt sétt (Sonesson
och Angervall, 2008).

Medverkande i1 enkdtundersokningen om matsvinn dr medvetna om att det slidngs dtbar mat 1
onddan pa forskolorna. Forskolechefer, pedagoger/personal och forédldrar skulle girna se en
reducering av méngden mat som slangs.

Utbildning i livsmedelshygien skulle kunna inga som ett moment vid anstillning for personal
inom forskoleverksamheten, for att kunna tillvarata 6verbliven mat inom de tid- och
temperaturkriterier som finns. Majoriteten av pedagoger/personal &r positiva till att kunna
kopa den dverblivna maten och det dr ett gott betyg for maten pa forskolan, eftersom dessa
personer ser hur maten hanteras. De som inte dr intresserade av matkdpet har som framsta
anledning att de vill dta annan mat hemma pa fritiden.

Det har inkommit minga bra forslag och synpunkter p4 hur kommunen kan minska
matsvinnet och dessa har bland annat varit foljande:

e ”Pyttipanna” eller annan restmat varje fredag

e Laga maten pa forskolan

e Att maten &r av bra kvalitet och smakar gott

e Bestdmmelserna ar for harda, sunt fornuft borde riacka

Under studiens gang har det inte framkommit nagot skrivet dokument angdende Uppsala
kommuns policy om att mat som lamnat koket aldrig far dtervénda dit. Denna policy gor det
omgjligt att spara overbliven mat som varit ute pa avdelningarna for att serveras vid ett senare
tillfalle. Om tid- och temperaturkriterierna for nedkylning och ateruppvarmning av mat hélls,
varfor skulle man dé inte kunna tillvarata den? Om nu policyn egentligen dr en
rekommendation och inte absolut ett krav dd innebér det att Gverbliven mat faktiskt kan tas
omhand, men nya rutiner behdver dé inforas for att ta hand om restmaten.

Har kommunen tolkat tillsynsmyndigheten korrekt? Har kommunen gjort en egen tolkning av
lagstiftning och rekommendationer fran Livsmedelsverket? Det har varit svért att fa svar pa
var policyn grundar sig pa, kommunen hénvisar till tillsynsmyndigheten och
tillsynsmyndigheten hénvisar till kommunen.

Livsmedelslagstiftningen dr viktig och behovs 1 hela livsmedelskedjan fran jord till bord, men
man kan undra var det sunda fornuftet har tagit vigen.

Det ligger i tiden att minska pa var klimatpaverkan och inte slosa med vara resurser dérfor ar

det dags att borja hantera matrester som vilka livsmedel som helst och inte som oanvidndbara
biprodukter.
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7. Slutsats

Foraldrar och pedagoger/personal dr patagligt positiva till att barnen pé forskolan kan tdnkas
serveras matrester nagon géng ibland. Ménga pedagoger/personal ir intresserade av att kunna
kopa maten som blir 6ver. Att majoriteten av pedagoger/personal dr beredda att kopa den mat
som blir dver, &ven om maten har varit ute pd avdelningarna, ger ett hogt betyg pad maten med
tanke péa att det dr personalen som ser hur maten hanteras.

Om det nu visar sig att kommunens policy angdende att mat som ldmnat koket skall sléngas
och inte komma tillbaka till koket bara dr en rekommendation och inte absolut ett krav, da
innebdr det att dverbliven mat faktiskt kan tas omhand forutsatt att tid och temperatur-
kriterierna halls och att barnen inte kommit i kontakt med maten.

Det finns mycket som behdvs goras inom omrédet. Matrester som blir 6ver och inte tas
tillvara dr resurssldseri. Studien om matsvinn ligger i tiden och intresset har varit stort av dem
som besvarat enkéten. Hir foljer nagra forslag pa hur man kan minska pd matsvinnet:

Matsvinn kan minskas omgiende om:

e Kylskap kdps in och placeras ut pé forskoleavdelningar dér det saknas

e Bittre mojligheter for forskolor med mottagningskok att avboka bestélld mat vid till

exempel sjukfranvaro
e Pedagoger/personal far utbildning i livsmedelshygien

For ytterligare minskat matsvinn krivs att:

e Kommunens policy &ndras
e Pedagoger/personal och fordldrar far kopa dverbliven mat
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