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Matsvinn och matdonationer dr tvd ndra
sammankopplade frdgor som har stor pdverkan
pd miljon, ekonomin och mdnniskors vdlfdrd.
Hdr ldmnas en matkasse ut pd Stadsmissionen.

Darfor ar donationer
av Livsmedel viktiga

Matsvinn ar ett stort globalt problem som paverkar
savil miljon som ekonomin och ménniskors vilfird.
Trots detta kastas arligen enorma méngder dtbar
mat bort i Sverige, mat som fortfarande skulle
kunna anvindas for att féda médnniskor i behov.
Donationer av mat &r en viktig del i att minska
matsvinnet och samtidigt lindra situationen for
ekonomiskt utsatta individer och familjer.

Enligt Naturvardsverkets rapport Livsmedels-
avfall i Sverige uppkommer cirka 1,2 miljoner
ton livsmedelsavfall varje ar. En stor del av detta
ar svinn. Uppskattningsvis uppkommer det mer
4n 100 000 ton matsvinn inom butiks-, grossist-
och leverantorsledet arligen. Uppskattningsvis
donerades cirka 9 500 ton mat under 2023 till
matbanker som férmedlade den till ménniskor i
utsatthet. Det finns manga organisationer inom
civilsamhéllet som omfordelar 6verskottsmat till
dem som behover den mest. Och det finns en stor
utvecklingspotential for att donera mera mat som
i dag blir svinn.

Matfattigdom &r ett verkligt och vixande problem
i Sverige, dir manga ménniskor kimpar for att
fa tillrackligt med mat och niring, framfor allt
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pa grund av ekonomiska begrinsningar. Detta
paverkar inte bara hélsan utan &ven utbildning,
sociala relationer och livskvalitet. Ett matst6d
lindrar i en utsatt situation.

Genom att utdka och forbittra samarbetet mellan
foretag i livsmedelsbranschen och organisationer
som arbetar med att omf6érdela mat kan vi 6ka
mingden matdonationer i Sverige och minska
matsvinnet avseviirt. Okad medvetenhet om
matsvinn och politiska initiativ som stodjer
matdonationer ir viktiga for att na detta mal.

Att donera mat skulle faktiskt kunna 6ka
lonsamheten i livsmedelsforetag. Aven om maten
inte ger nagon intdkt undviks framfor allt personal-
kostnader som hade uppkommit for att prissdnka
och mirka om produkter, eller sortera avfall som
slings.

Sammanfattningsvis: matsvinn och mat-
donationer dr tva nira sammankopplade fragor
som har stor paverkan pa miljén, ekonomin och
maénniskors vilfird. Genom att 0ka mingden
matdonationer i Sverige kan vi tillsammans jobba
for att na FN:s hallbarhetsmal och bidra till social,
ekologisk och ekonomisk hallbarhet.


https://www.naturvardsverket.se/data-och-statistik/avfall/avfall-mat/
https://www.naturvardsverket.se/data-och-statistik/avfall/avfall-mat/
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Resurshierarki for livsmedel (ovan)

| ett hallbart livsmedelsystem ska
resurserna anvandas pa ett optimalt

satt. Resurshierarkin for livsmedel ger
vagledning till hur den som hanterar mat
bor prioritera for att minska matsvinnet
och bidra till att nd FN:s hallbarhetsmal om
att halvera matsvinnet innan 2030.

Om denna handbok

Det hiir dr del 1 av handboken. Den vinder sig till donerande foretag —
butiker, grossister, leverantoérer med flera - med exempel pa riktlinjer, tydliga
rutiner och bra exempel som ser till att mer osald mat kan skénkas i stéllet for
att bli till svinn och sldngas . Handboken hjilper ocksa organisationer som tar
emot overskottsmat att arbeta mer effektivt och professionellt.
Handboken kan dven anvéndas for att utvirdera samarbeten. Den part
som donerar kan hénvisa till de rekommendationer som beskrivs hér och
uppmuntra mottagande organisationer att folja dem. Pa samma sétt kan
mottagarna patala fér donerande verksamheter att de kan donera mer mat
genom att f6lja de rutiner och goda exempel som beskrivs.
Tipsen till butiker och matbanker &r i tre kategorier:
e Grundforutsittningar ir starka rekommendationer att uppfylla, for att
samarbetet inte ska halta avsevirt och for att leva upp till hygienkrav.
¢ God praxis ir enkla atgérder som kan 6ka donerade méngder visentligt.
e Bista praxis ir mindre vanliga atgérder, men med god potential att
forbéttra samarbeten. De kan vara ldttare att ordna i stérre organisationer
och langsiktiga samarbeten.
Konkreta rad om vad som kan doneras hittar du i bilagan Vad kan och far
doneras?
Riktlinjer f6r nir olika livsmedel kan doneras finns i bilagan
Rekommendationer for donation i butik.

Del 2 av handboken handlar om omférdelning av storre partier
overskottsmat. Den vinder sig till aktérer inom producent-, grossist- och
leverantorsledet samt till stora matbanker.


https://www.ivl.se/projekt/samarbete-for-minskat-matsvinn/publikationer/publikationer/handbok-for-donationer-av-livsmedel.html
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Donerad frukt och gronsaker.

-

Livsmedelsbutiker

Att minska matsvinn genom mer exakta best#ll-
ningar och sénkt pris nira utgangsdatum har blivit
sjdlvklara rutiner i manga butiker pa senare ar.

Det har minskat mingden 6verskottsmat som ar
lamplig att donera. Men samtidigt har samarbeten
med den ideella sektorn blivit vanligare och mer
formaliserat. I dag samarbetar hundratals butiker
med ett stort antal organisationer som erbjuder
matstdd till ménniskor i utsatthet.

Lis dven kapitlet Matbanker och mottagande
verksamheter (sidan 12). Stéll krav pa att
organisationer ni samarbetar med ska leva upp till
grundférutsittningarna och stotta dem i att folja
god och bista praxis i sitt arbete.

De kommande sidorna beskriver vad ni som butik
kan gora for att skapa bista mojliga samarbete med
mottagande verksamheter.

Grundforutsattningar

Omfordelning av 6verskottsmat har pa ménga hall
blivit mer formaliserat de senaste aren, med mer
professionella aktorer. Det finns manga lokala
eldsjélar som gor ett gott jobb, men ekonomiska
resurser har ofta varit sma och det kan vara svart
att halla kontinuitet i de ideella verksamheterna.
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Det kan ha avskrickt handlare fran att férnya eller
fordjupa samarbeten, men livsmedelsdonationer
utvecklas mot storre palitlighet och professionali-
sering, vilket den hir handboken ir ett tecken pa.

Samarbeta med seriosa aktorer som har kapacitet
att ta emot och fordela de livsmedel ni vill donera.
Den goda viljan brukar inte saknas hos ideella
aktorer, men att kunna halla rutiner 6ver tid kan
vara en utmaning.

Skriv avtal om rutiner och ansvar

Om ni vill ha ett samarbete 6ver tid bor ni skriva
ett avtal. For enstaka mindre donationer eller
sponsring med livsmedel, till exempel vid hogtider,
dr det normalt sett inte n6dvindigt.

Hos de stora dagligvarukedjorna finns sannolikt
standardavtal framtaget, i annat fall bor den
mottagande organisationen ha tillgang till
standardavtal. Dagligvarukedjorna kan &ven ha
riktlinjer f6r donation, den hiar handboken utgor da
ett komplement.

Sortering, forvaring och dverlamning
Overskottslivsmedel sorteras ut av butikspersonal
och packas i lador eller backar at mottagaren.
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FAKTA

Innehall som bor finnas i ett

donationsavtal:

e Kontaktuppgifter till ansvariga hos
bada parter

e Rutinbeskrivning for samarbete

e Ansvarsfordelning for livsmedels-
sakerhet

e  Rutin vid produktlarm

e Hur produkterna far anvandas av
mottagande organisation

e Hur samarbetet far kommuniceras

Avtal visar dven pa godkdnnande fran

butiksledningen, att donation ar en del

av butikens arbete.

»Gor det enkelt,
lat kollegor samla allt
pa ett bestdmt stdlle och
sedan har tvad personer
ansvar for registrering och
overlimnande.”

Butikschef

Personalen gor en bedémning ifall maten &r lamplig
att donera, annars ska den kasseras.

Grundférutsittningen r att det inte tar nagon
extra tid for personalen att donera mat om det
gors som en del i det dagliga plockandet. Hyllor
ska #nda stéllas i ordning och varor ska plockas
bort. Férpackningar och mat bor killsorteras
pa lastkajen eller i soprummet, men donerade
livsmedel kan limnas som de ir redan pa lagret,
vilket sparar tid.

Formodligen gar det snabbast att gora
utsorteringen direkt vid butikshyllan i en storre
plockvagn med tre lador: en for prissinkning, en till
donation och den sista fér matsvinn. Men butiker
kan vilja att plocka undan allt som inte ska siljas
och gora utsorteringen till donation senare pa
lagret. Det kan underldtta om varor behover mérkas
om eller registreras. Vilken metod som fungerar
bést beror pa hur trangt det dr i butiken och pa
lagret, samt vilka varor som doneras.

Ta fram skriftliga riktlinjer om vilka produkter
som far och inte far doneras, och se till att de foljs.
Exempel pa varor som inte ska doneras &r tillagad
mat som statt framme i delidiskar eller varor med
aldersgrins, som energidryck. For fler exempel,
se bilagan Rekommendationer for donation i
butik. Det viktiga dr att komma Gverens med den
mottagande organisationen vad de kan hantera.

Butiken ansvarar fér maten fram till att den
lamnar butiken. Den ska darfor forvaras pa ett
lika sidkert sitt som all mat i butiken, vid ritt
temperatur och pa ett sétt dir varorna inte riskerar
att kontaminera varandra.
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Kaffe med vakuumsldpp dr ett exempel pd produkter
som inte ldngre gar att sdlja men kan doneras.

Ha gérna uppmirkta fasta platser pa lager,

i kylrum och i frys — giirna med miérkta kirl, till
exempel kyl-/frigolitlador eller kartonger — for
varor som ska doneras. Detta underléttar for savil
butikspersonal som mottagande organisation, och
minskar risken for missforstand.

Ni kan dven lana ut backar fran SRS (Svenska
Retursystem). Mottagaren haller rikningen 6ver
hur manga de far med sig och limnar tillbaka lika
manga nista gang de kommer. Notera dock risken
att backar forvixlas eller kommer bort.

Mottagaren ska kunna himta den utsorterade
maten pa ett enkelt sitt. Ar det mindre mingder
kan det fungera genom butiken, férutsatt att
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TIPS

Om din butik har svart att hitta en

aktor att samarbeta med kan du
kontakta Atbart som driver Svenska
Matbanksnatverket. De forvaltar ett
rikstackande register over landets
matbanker, stédjer och kvalitetssakrar
medlemmarna i natverket och kan
formedla kontakt till organisationer i ditt
omrade.

mottagaren har tydliga arbetskldder och backarna
ir markta sa att det inte ser ut som att de tar mat
utan att betala. Ett bittre alternativ ir att de far
tilltrdde in i lagret via lastbryggan.

Dokumenterad sparbarhet
Aven mat som doneras omfattas av kravet om
sparbarhet. Vanligtvis uppritthalls detta genom
foljesedlar nér varor passerar fran ett led i kedjan
till ett annat, men for varor som doneras fran en
livsmedelsbutik finns ingen naturlig rutin for detta
da man vanligtvis siljer till slutkonsument (som
inte omfattas av sparbarhetskravet). Siljer man till
foretag finns kassakvitto som uppfyller kraven.
Vissa butiker anvinder en dedikerad svinn-
kod vid registrering fér produkter som doneras
och erbjuder svinnlistor for dokumenterad spar-
barhet. Att anvinda en dedikerad svinn-kod ger
dven butiken bra moéjligheter att f6lja upp sitt
hallbarhetsarbete.

MANDAG
ONSDAG
FREDAG

HAMTA! {

Butikskyl med tydligt uppmdrkt plats for var
donationer ska placeras samt hdmtningsdagar.

Sékerstill att den mottagande organisationen
far epost-meddelanden om produktaterkallelser
eller produktlarm, samt att de har en rutin
for att kunna agera pa sadana. Det dr mycket
viktigt att aterkallelser nar ut for att sikerstilla
livsmedelssikerheten.

God kommunikation

God kommunikation dr mycket viktigt for ett
donationssamarbete. Grundférutséttningen dr att
det finns telefonnummer att ringa om nagonting
gatt snett. Butikschef, avdelningschefer eller

donationsansvarig bor

vara nabara via telefon

eller mejl. Se till »Virt

att ni dven kan na samarbete

den mottagande fungerar

organisationen. alldeles utmdirkt,
Samarbetet bor allt hiinger pd bra

dock inte vara for kommunikation!”’

personberoende utan

bygga pa 6verens- Butikschef

komna rutiner géllande

hédmtningsfrekvens,

hidmtningstider och s vidare. Det ir en avvigning
mellan att vara flexibel med sin personal och att
det vanligen dr samma person som hidmtar for att
bygga en personlig relation med butikspersonalen.
Paminnelser gor att mer doneras i stéllet
for att slingas. Ha en levande dialog med den
mottagande organisationen, savil butikschefen och
verksamhetsledaren som personerna pa golvet.
Forsta hur mottagaren arbetar och visa hur ni
arbetar. Om butikspersonalen forstar vilken nytta
de kan gora for utsatta ménniskor blir de mer
motiverade att gora ett bra jobb nér de sorterar.
Ivissa fall &r det kanske mer effektivt att butiken
tillagar 6verskottsmat i eget kok och séljer den
i stiillet for att donera. Lir av varandra sa kan bigge
gora ett bittre jobb.


https://atbart.org/svenska-matbanksnatverket/
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God praxis

Start av samarbete

Att fran borjan sétta bra rutiner med matbanken
eller den sociala verksamheten gor att man sparar
tid pa sikt.

Om din butikskedja har centrala riktlinjer for
uppstart, folj dem. Annars gar det bra att kontakta
Atbart, som driver ett rikstickande nitverk for
matbanker, for rad och stod.

Det finns dven en Checklista uppstart samarbete
fran projektet ReSvinn for att sikerstélla att ni har
diskuterat alla relevanta fragestillningar innan
samarbetet inleds. Skriv ut en checklista och
placera den dir alla involverade medarbetare ser
den, till exempel dér ni placerar produkterna som
ska doneras.

Engagera fler avdelningar

Se till att donationsrutinerna f6ljs fér sa manga
varukategorier som mdéjligt. Ga igenom de olika
varukategorierna ni siljer, var och en for sig, och
fraga mottagande organisation vilka de kan ta
emot.

Var inte n6jd med méngderna som doneras bara
for att rutinerna fungerar bra pa en avdelning.
Jamfor mingderna som doneras inom olika
kategorier fran andra butiker i kedjan, inte bara
jamfért med hur mycket din butik donerade forra
manaden. Det kan ge uppslag till var forbéttringar
kan goras och vem man kan be om hjélp.

Det ir butikspersonalen som i sitt dagliga

2. Vilka typer av produkter si’kas?

Diskutera tilsam i
utera tillsammans vilka produktgru
Vanligast ar att borja med fruke ochggrépnp(.s e

Frukt och Grant
Mejeri

Protein
Kolonalt

Brod

S O Annet non fooa

3. Sortering ®

Diskutera vad inom produktgrupper
med bastfore-datum och sista for

N som ska redistribueras och “regler” for
brukningsdag ey

[ sortera frukt och gronsaker separat ®
[ sticka inte: animaiskt protein
Om det ar produkter med béstfére~d a
Ik latum, nér ska dessa skickas >
dagar innan bastidre-datum e
Samma dag som bastfére-datumet
[C]__ dagar efter bastrore-datumet

Om det &r produkter med si

nar ska dessa skick
[C]_ dager innan sists forbrukningsdag

Samma dag som sista forbrukningsdag

] Annat att tanka pé:

TIPS! Om det ar frukt och gronsaker som kraver en pase, anvand Papperspasar
istallet for plastpasar da det forlanger livslangden for produkterna,

4. Leverans ®

Diskutera tillsammans vilka dagar och tider upphamtni
3 pphamtning och leverans ska ske.
Viktigt att ha med transportorer i denna diskussion. 5

[Aoeger gan ong e

TIPS Borja med tvé ganger i veckan, forslagsvis méndag (d har butiken ofta fite
mer dverskot efter helgen) semt onsdag/torsdag (dé har butiken "sparat i
tvé-tre dagar och mottagaren hinner ta hand om produkterna innan helgen)

(] Upphamtingstid (ange garns ot tdsfo

[ teveranstid (ange gama ett tidsfonster):
e MR RN s

e

Checklista 2/4
svinn, nera mat

Resvinn - mindre

Checklistor dr ett bra sdtt att fortydliga ansvar och
vad som ska doneras. Det hdr dr ett exempel pd
checklista fran ReSvinn.

— _ -

TIPS

Det ar inte ovanligt att vissa butiker
donerar mycket frukt och gront men
lite av andra kategorier, andra mycket
mejerivaror men lite frukt och gront.

Bade butikscheferna och mottagarna
ar nojda med samarbetet eftersom de
inte vet eller vagar fraga om det finns fler
kategorier att donera.

Men var inte n6jd med mangderna
som doneras bara for att rutinerna
fungerar bra pa en avdelning!

arbete ser till att donation sker, darfor ar det
viktigt att na all personal genom deras arbets-
ledare eller avdelningschefer. Manga av
punkterna i den hir handboken handlar om god
kommunikation och tydliga rutiner. Dessa ska
gilla alla avdelningar.

Mark upp utrymme For donerade varor
Markeringstejp pa hyllor, vagnar eller direkt pa
golvet visar var donerade livsmedel forvaras pa
lagret, i kylen eller frysen. Det ska vara tydligt for
bade butikspersonal och dem som himtar.

Packa varorna i dedikerade kirl, till exempel
frigolitlador eller kartonger till mottagande
organisation. Klistermérken med organisationens
logotyp pa kostar inte mycket men skapar tydlighet
for personalen.


https://atbart.org/svenska-matbanksnatverket/
https://resvinn.se/app/uploads/2021/12/Resvinn_Checklista-uppstart-samarbete.pdf
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Visa tydligt var donerade livsmedel forvaras, sd det
dr ldtt att gora rdtt for bdde butikspersonalen och
dem som hdmtar.

i L

Mer kommer att doneras om personalen
kontinuerligt pdminns och har létt att gora ritt.

I manga fall finns en rutin for att anvinda
SRS-backar att packa maten i, och mottagande
organisation noterar hur manga backar de himtar
och tar med sig motsvarande antal backar tillbaka
till butiken vid nésta tillfélle.

Inkludera donation i utbildningar
Det finns rutiner for butikens varufléde som alla
medarbetare ska f6lja. Nyanstillda gar kanske en
kortare internkurs och rutiner finns nedskrivna.
Donation bér inga som en naturlig del i dessa
rutiner och darfor dven i utbildningarna. Generella
riktlinjer kring ansvar och nér det ér lampligast
med prissinkning eller donation bor inga.
Formodligen anvinder ni dven vigledningar fran

Livsmedelsverket. Dir finns Handbok for minskat

matsvinn, som dven ror donation.
Mottagande organisation kan bjudas in
till utbildningar for att ge mer specifika rad,
till exempel kring egenkontroll, bland annat
temperaturmétning och infrysning av fiarskvaror.

Jamfor statistik

pa kategorinivd mellan butiker
Mingd donerade livsmedel &r ett viktigt upp-
foljningsmatt. Att jimféra mellan ar och manader
ir bra for att se till att rutiner halls, det ir ett
verktyg for butikschefen.

Olika butiker har dock olika férutsidttningar
att donera, till exempel om de har olika
mottagande organisationer eller olika typer av

9

TIPS

Undvik att sprida ut varor eller att ha
dem pa olika platser varje dag.

Det kan vara stokigt inne pa lagret och
dven om personalen hittar vad de soker
ar det trakigt om de som hamtar tar fel
varor eller missar nagra.

TIPS

For att undvika merjobb och gora
sorteringen till donation mindre person-
beroende bor utsorteringen vara en
integrerad del av de dagliga rutinerna
med fifo (first in — first out) och rutiner
kring prissankningar.

kunder. Vad som ir en rimlig andel till donation
skiljer sig mellan butiker.

Butiker bor dven jimforas med varandra per
kategori, inte bara totalt. Pa sa sitt ser man vilka
som har bra rutiner pa mejeriavdelningen eller
i kottdisken och sa vidare. Butikskedjorna bor ta
fram denna statistik centralt, alternativt himta
statistik fran storre matbanker. Sprid goda exempel
och dela erfarenheter mellan butiker.


https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/handbocker-verktyg/minskat-matsvinn-detaljhandeln/handbok-for-minskat-matsvinn-i-detaljhandeln.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/handbocker-verktyg/minskat-matsvinn-detaljhandeln/handbok-for-minskat-matsvinn-i-detaljhandeln.pdf
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Basta praxis

Frys in mat

Infrysning ir ett vildigt effektivt sétt att kunna
donera mer kott, kottberedningar och fisk. Den
typen av varor dr mycket eftertraktade och relativt
dyra.

Med frysta varor ir det dessutom enklare att
planera tillagning i storkok, da de kan samla pa sig
over tid for att sedan tillaga stérre méngder. Mat
kan frysas pa sista forbrukningsdag eller bést fore-
dag och da fa en lingre hallbarhet.

Att frysa in mat kridver dock mer arbete av
butikspersonalen, framfor allt for att mérka om
produkter. Butiksledningen maste avsétta personal
for att denna arbetsuppgift ska bli gjord - en ganska
enkel rutin som gor stor nytta.

Det ir ett alternativ att mottagaren fryser in mat
i stiillet for donatorn. Nackdelar med det &r att
tatare himtningar krivs och att en storre arbets-
borda ldggs pa organisationer som ofta har knappa
resurser.

Det finns ett antal regler att félja kring om-
mirkning och hantering av infrysta produkter.
Praktiska riktlinjer finner du i bilagan Infrysning
av firskvaror.

Se dver avtal med era leverantorer

Vid kvalitetsavvikelser for till exempel frukt och
gronsaker kan det vara avtalat om retur efter ett
visst antal dagar. Unders6k om avtalen gar att
dndra sa att dessa varor far doneras i stéllet. Da kan

b ;.

Att frysa in mat dr ett effektivt sdtt att donera
exempelvis kottvaror, men krdver mer arbete av

butikens personal eftersom varorna mdste mdrkas om.
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matbankerna sortera ut det som &r tjianligt tidigare
i stdllet for att varorna star och blir for daliga
i vintan pa svar fran leverantér, och maste sldngas.
For en dialog med centralt ansvarig i din kedja om
vilka mojligheter ni ser till &ndringar.

Det hiinder dven att fel varor eller f6r mycket
varor levereras. De kan bli stdende pa lagret
i viintan pa beslut om retur och hinna bli fér gamla
innan beslut fattas. Avtala om en kortare tidsfrist
vid sddana tillfillen for att kunna donera varorna
i stillet. Ar leveransen inom ert foretag, lyft frigan
till centralt ansvarig for att indra rutiner.

Se dver datumrutiner

En vanlig rutin i butik kan vara att donera livsmedel
pa bist fore-datum eller dagen innan. Men i vissa
fall gar det att férutse vilka livsmedel som inte
kommer att sélja redan innan dess, till exempel
kampanjer som siljer simre dn forvéntat.

Om butiken sitter pa ett stérre parti som ndrmar
sig bist fore-datum kan det vara praktiskt att
donera en del redan tidigare 4n vad rutinen séger.
Ge personalen fortroendet att ibland franga
rutinen. Eller &nnu hellre, gér rutinen mer flexibel
for storre partier.

Digitala system som flaggar for detta kan vara till
stor hjilp och bor anviindas i stéllet for att donera
allt vid bést fére-datumet.

Att donera tidigare skapar utrymme i butiken
for nya varor och férenklar for mottagaren som
far farskare varor. Detta kan vara till stor hjalp om
organisationen inte kan himta varje dag.
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TIPS

For stort fokus pa prissankta livsmedel
kan leda till 6kade inkép och svinn

i hushallen. Var lyhérd mot era kunder.
Vissa kanske onskar sig storre “svinn-
lador” med variation av varor medan
andra dnskar enskilda produkter.

Om kunderna inte dnskar vissa produkter
ar det battre att donera dessa.

Jamfor Lonsamheten

mellan prissankning och donation
Donation och andra sitt att minska matsvinnet
ska komplettera varandra. Att sinka priset pa
varor som snart gar ut kan vara ett utmérkt sétt
att forebygga svinn. Men tiden det tar att méirka
om och till exempel packa ”svinnlador” kan vara
betydande. Personalens tid hade kunnat anvéindas
till annat, som att halla ordning i hyllorna och skapa
en trevligare upplevelse for kunderna. Att donera
livsmedel skulle kunna vara snabbare och dirmed
ge en nettovinst fér butiken.

For att donera felmirkta varor behover ny
etikett klistras pa eller informationen bifogas pa
annat vis. Ofta ir det lite stérre partier som blivit
felmérkta och dessutom varor av fullgod kvalitet.
Att donera just dessa kan dérfor gora extra stor
nytta for mottagaren. Om matbanken far korrekt
produktinformation kan de sikerstélla att rétt
information nar slutkonsumenten.

Prisséinkta varor kan vara ett siitt att attrahera

1A 13 i
I5RC By
e

Att ldta mottagaren anvidnda SRS-backar kan
forenkla hanteringen for bada parter.

kunder. Men det finns dven en risk att konsumenter
borjar forvinta sig prissinkta varor och undviker
att handla till fullpris. Genom att béttre forsta
kundernas képvanor gar det att identifiera nér
donation &r att foredra framfor prissinkningar.
Butikschefen maste alltid prioritera vad
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personalens tid anviinds till. Marginalen f6r varje
vara ir bara en aspekt, kundupplevelsen paverkas
ocksa.

Praktisk hjalp till mottagande organisation
Utga ifran att mottagande organisation har en
begrinsad ekonomi. Ar deras huvudsakliga

fokus att hjidlpa ménniskor i ekonomisk utsatthet
finns inga stora mojligheter till investeringar

eller 16pande kostnader f6r omférdelning. Det
finns exempel dér kedjor eller handlare betalar
organisationen en avgift for att hantera deras svinn
pa ett hallbart sitt.

Det dr ocksa mojligt att minska mottagarnas
kostnader genom praktisk hjilp. Det bésta séttet
att identifiera vad som skulle géra nytta dr en
god kommunikation och forstaelse for varandras
verksamheter.

Att lata mottagaren anvinda SRS-backar ér en
vanlig hjilp som férenklar hanteringen fér bada
parter. Aven kylviiskor eller kylpasar skulle kunna
kopas in av butiken och lanas ut.

Att bjuda in medarbetare fran matbanken till
era internutbildningar kan bade vara en hjilp och
fordjupa samarbetet. Framfor allt grundliggande
kurser i livsmedelshygien kan vara till hjilp for
volontéirer och personer i arbetstrianing. Detta
giller bade fysiska kurser och webbaserade kurser.

En betydande kostnad for mottagarna dr
transporten. I vissa fall kan den skétas av logistik-
partners eller butikens lastbilar for e-handel
i stdllet. Unders6k mojligheterna till liknande

uppligg.
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FAKTA

Vad ar en matbank?

En matbank ar en aktor som tar emot
overskottslivsmedel fran livsmedels-
branschen och formedlar till verksamheter
som jobbar med manniskor i utsatthet.

| de flesta europeiska lander dr mat-
banker en egen organisation som bara
jobbar med att formedla 6verskotts-
mat. | Sverige drivs de ddremot ofta av
organisationer som bade driver matbank
och formedlar maten till malgrupperna,
pa olika satt och via olika verksamheter.
Exempelvis som maltider i sociala
verksamheter, genom matkassar eller via
sociala matbutiker.

Matbanker kan vara stora och sma.
| vissa fall forser matbanken ett fatal
sociala verksamheter med mat. | andra fall
handlar det om stora logistiksystem med
egna bilar, lager och manga mottagare.
| vissa fall sker donationssamarbeten
direkt mellan en butik och en social
verksamhet.

Sveriges stadsmissioner driver en
nationell logistik for matdonationer som
dagligen hanterar tonvis av 6verskottsmat
och fordelar donationer mellan Stads-
missionens tio matcentraler i landet.

Atbart driver Svenska matbanks-
natverket och stddjer och kvalitetssakrar
mindre matbanker i hela landet.

Matbanker och
mottagande verksamheter

Ett stort antal organisationer jobbar pa nagot

sitt med att formedla 6verskottslivsmedel till
behévande. Rutiner och forutsittningar skiljer
sig mycket at, fran sma foreningar med enskilda
volontéirer som himtar 6éverskottsmat i den lokala
matbutiken till storskaliga matbanker med egen
logistik, flertalet anstéillda och arbetstrinande
som hanterar stora volymer mat fran grossist- och
leverantorsledet.

Lis dven kapitlet Livsmedelsbutiker (sidan 5).
Still krav pa att pa att verksamheterna som
donerar till matbanken ska leva upp till grund-
forutsittningarna och stétta dem i att f6lja god och
bista praxis i sitt arbete.

Detta kapitel vinder sig till digi en mindre
matbank som tar emot 6verskottslivsmedel frimst
fran butiker eller lokala livsmedelsforetag for att
omfordela till ménniskor i behov.

Utmaningar

De friamsta hindren for effektiv omférdelning
hinger ofta ihop med finansiering av driften och
mojligheten att bibehalla professionalitet 6ver
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tid om arbetet utfors primért av volontérer eller
ménniskor i arbetstrining.

Foretag i livsmedelsbranschen ir vana att
jobba med andra foretag; de ar kunder eller
leverantorer till varandra. Samarbete med ideella
organisationer som utfor tjinsten att ta hand om
overskottslivsmedel kan innebéra kulturkrockar
och felaktiga férvintningar.

Aven lagstiftning och tillsyn 4r anpassade for
kommersiella verksamheter med ekonomiska
mojligheter att skaffa utbildad personal och
lampliga inventarier. Har ni behov av radgivning
och kvalitetssikring kan ni kostnadsfritt ga med
i Svenska matbanksnitverket som drivs av Atbart
och fa stod och radgivning.

Grundfdrutsattningar

Livsmedelssikerheten dr en grundférutsittning
for att arbeta med omfordelning av 6verskotts-
livsmedel. I forsta hand, givetvis, for att sikerstilla
att ingen ska riskera att bli sjuk av maten

som formedlas, men ocksa for att forvalta det
fortroende som donerade foretag visar matbanken.


https://sverigesstadsmissioner.se/
https://atbart.org/
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Dir dr kontakten med myndigheter ett viktigt
stod i matbankens verksamhetsutveckling och
kvalitetssidkring.

Registrera er som livsmedelsforetag
”Livsmedelsforetag: varje privat eller offentligt
foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver
nagon av de verksamheter som héinger samman
med alla stadier i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan av livsmedel.”
(Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
178/2002, Artikel 3:2)
Ovanstaende citat 4r lagens definition av
vad som ir ett livsmedelsforetag. Detta gor
att #ven manga organisationer och féreningar
blir livsmedelsforetag. Men for att riknas som
livsmedelsforetag ska verksamheten ha en viss
omfattning. Nir kommunen far in en anmilan
om registrering, s bedémer man férst om
verksamheten ska riknas som livsmedelsforetag.
Registrering gors till kommunen déir ni
ir verksamma. Kommunen kan ta ut en
handlidggningsavgift for detta, men hjilper dven
till sa att det blir korrekt gjort. Kommunen vet da
att er verksamhet finns och kan komma att gora
tillsynsbesok for att underséka hygienen.

Egenkontroll och HACCP

Ingen ska bli sjuk av maten de far fran er. For att
undvika det finns det lagar och rad kring hantering
av livsmedel. Ni maste ta fram rutiner och se till att
de foljs i ett sa kallat egenkontrollprogram.
Verksamheten ska dven gora en faroanalys, kallad

Det dr viktigt att kylvaror forvaras i rdtt temperatur
sd att ingen blir sjuk av den donerade maten.
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TIPS

Egenkontrollprogrammet ska finnas
nedskrivet och all personal ska ha
kunskap om de delar som paverkar

dem. GHP (god hygienpraxis) och

rutiner for utbildning, rengdring och
skadedjurskontroll utgér grunden for hur
livsmedelsverksamheten har koll pa att
livsmedlen ar sakra.

TIPS

Skafferi och kylskap behover inte vara
av professionell storkoksstandard, men
livsmedel ska kunna forvaras utan att
man riskerar sammanblandning eller att
lackage eller smuts kontaminerar andra
matvaror.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), som hjilper verksamheten att sikerstilla
att alla viktiga rutiner finns pa plats. Se bilagan
Egenkontrollprogram for mer information om
hur ett sadant program kan vara utformat.

Lamplig lokal

I en dndamalsenlig lokal ska det vara mojligt

att halla en god hygien och hantera den méngd
livsmedel som tas emot. Det kan vara svart att leva
upp till hygienkraven om lokalen &ven anvinds som
till exempel samlingslokal, dér olika aktiviteter
pagar och andra ménniskor ror sig.
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Kylda varor kan hanteras i rumstemperatur
kortare stunder, till exempel om ett fatal kassar
packas infér utlimning. Men de ska givetvis inte
lamnas i rumstemperatur lingre stunder i vintan
pa utlimning. Om stérre mingder hanteras eller
under ldngre tid dr kylrum att féredra.

Frakta livsmedel
Storre matbanker anvinder normalt sett en skapbil
eller 1att lastbil med kylaggregat for att kunna
hantera storre partier. Det dr dock inget krav for
att kunna ta emot 6verskottslivsmedel. Anviinds
kyllador och/eller kylklampar kan dven kylvaror
fraktas med vanlig personbil, sa linge temperaturen
halls. Torrvaror, gronsaker och bréd kan fraktas sa
lange de inte fordérvas eller kontamineras genom
att till exempel bli smutsiga. For korta strickor kan
cykelvagn eller liknande anvéindas.

Ansvaret for livsmedelssiikerheten 6vergar
fran butiken/livsmedelsforetaget dd matbanken
hamtar/tar emot varorna. Det innebér ocksa att
mottagaren ansvarar for att transportera dem
i korrekt temperatur i obruten kylkedja. For att
sikerstélla detta bor man gora kontrollmétningar
av temperaturen vid 6verlimning och ankomst till
egna lokaler. Detta kan goéras med regelbundna
stickprovskontroller.

Vid kortare korstrickor dr risken mindre for
temperaturavvikelser. Under sommaren vid
varmare vider dr risken storre.

Tillracklig och kontinuerlig finansiering
Aven om livsmedlen som tas emot dr gratis kommer

Storre matbanker anvdnder ofta en skdpbil med kyl-
aggregat for att transportera mat, men kyllador och
kylklampar rdcker — bara temperaturen hdlls.

det finnas l6pande utgifter for hyra, brinsle och
forbrukningsartiklar. Vissa investeringar kan
dven krivas for att komma i gang eller expandera
verksamheten, sasom kylar, inventarier och fordon.
Forsamlingar och sociala organisationer som i
vanliga fall utfér annan verksamhet behover sitta
av medel i sin budget f6r att &ven kunna hantera
livsmedel. Alla organisationer behover en plan for
hur pengar ska samlas in. Det kan vara offentliga
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TIPS

Personal eller volontdrer med erfarenhet
fran livsmedelshandel, restaurang eller
livsmedelsbranschen i stort kan vara

en stor tillgang. Dessa personer kan ha
lattare att tala samma sprak som parten
som donerar. Det blir lattare att forsta
vilka 6verskott som uppkommer och hur
det bor hanteras.

Relevant utbildning eller erfarenhet
av att ha jobbat professionellt med
livsmedel ar aven viktigt for att kunna
jobba och handleda andra inom livs-
medelssadkerhet.

medel, stipendier, sponsoravtal eller sa klart att
foretagen som donerar livsmedel dven betalar en
hanteringskostnad.

Det finns ingen anledning att inte férhandla
med foretagen som donerar livsmedel om vilka
kostnader eller investeringar de kan bira. Vill de
inte betala hanteringsavgift kan de till exempel
bista med utrustning, kylrum eller 1&n av fordon.
Ideella organisationer utfor en tjanst at dessa
foretag och bor kunna ta betalt, i nagon man.

Risken ir att finansiering genom projekt eller
sponsring ir alltfor kortsiktig och inte ricker till att
driva matbanken pa lingre sikt, vilket normalt
efterfragas av livsmedelsforetagen.

Bristande finansiering ér en grundorsak till att
manga organisationer har svart att leva upp till sin
fulla potential eller ens na grundforutséittningarna.



Handbok for donationer av livsmedel — del 1

TIPS

De flesta butiker kan anpassa sig till att
hamtning sker bara vissa dagar. Men
farre farskvaror kommer forstas att
doneras om hamtningen inte ar varje
dag. Hamtning en eller tva ganger i
veckan ar vanligt, men manga butiker
tycker det ar for sallan.

Skriv avtal om rutiner och ansvar

Grunden fér samarbetet ska vara ett skriftligt
avtal. Parterna ska garantera varandra att de

foljer lagstiftning och har férmagan att omfoérdela
livsmedel effektivt. Kontaktpersoner, ansvars-
fordelning mellan parterna och vad som egentligen
omfattas av samarbetet bor framga.

Det dr sirskild viktigt att det finns en rutin foér
produktlarm, alltsa nér fel uppticks i ett parti som
redan limnat producenten och inte bor séttas pa
marknaden. Information vid produktlarm ska ga till
en person som ir pa plats i organisationen dagligen,
helst till en info-mejl som fler har tillgang till.

Bade butikskedjor och stérre matbanker kan ha
standardavtal de girna vill anviinda. Dessa kan
behoéva anpassas fran fall till fall, men ar en bra
grund. Se dven avsnittet Skriv avtal om rutiner och
ansvar i kapitlet Livsmedelsbutiker (sidan 2).

Engagerad och kunnig personal
Personer inom social verksamhet har inte
nodvindigt vis ritt kompetens eller erfarenheter

‘thh

Matkassar packas i Uppsala Stadsmissions
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inom livsmedelsdistribution. Om mottagning,
tillagning och servering av 6verskottslivsmedel ar
en del av den sociala verksamheten kan det krévas
utbildning i livsmedelshantering.

Personalen ska kunna leva upp till det som star
i avtalet och &ven kunna varda samarbetet genom
bra kommunikation. Manga som utfor arbetet i
dag &r volontérer eller personer i arbetstriining.
Det fungerar som regel vildigt bra, men det kréver
tillgang till stéd och handledning vid behov fran
mer erfaren personal.

Ligg dock inte for stort ansvar pa personer
i arbetstrining da arbetet kréver stor noggrannhet
och kan vara fysiskt tungt.

Fasta rutiner

Som mottagande verksamhet ir det viktigt att vara
forutsdgbar och tydlig for att skapa fortroende hos
donerande part. Det skapas bland annat genom
fasta rutiner for vilka varor som hiamtas var och
nir. Det dr bittre att himta farre dagar i veckan,
men vara siker pa att komma, &n att lova komma
varje vardag men missa det.

Skriv ner vilka rutiner som géller som checklistor
for himtning, féorvaring, sortering och utlimning.
Skriv ut dem och sétt pa viggen eller se pa annat
sétt till att alla som utfor en arbetsuppgift vet
vilka steg som ingar. Det underléttar dven for
egenkontrollen om tydliga rutiner foljs.

Volontirer kan ha svart att himta mat pa tider
som ir praktiska for donerande verksamheter.
Butiker vill ofta bli av med varorna pa féormiddagen.
For att radda mycket mat behdver himtningen dven
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vara frekvent och férutsigbar. Som alltid 4r god
kommunikation nyckeln till ett bra samarbete.

Dokumenterad sparbarhet

Svensk lag inom livsmedelshantering bygger pa
EU-lagstiftning och stéller krav pa sparbarhet.

Det betyder att varje verksamhet ska veta vilka
produkter som hanteras, varifran de levererats och
vart de skickas vidare och nir.

Sparbarhetskravet giller endast mellan féretag/
organisationer/verksamheter i livsmedelskedjan,
inte till slutkonsument/kund/person som tar emot
matstod. Matbanker och liknande utgér ett steg
i den kedjan och maste diarfoér ha en rutin for att
hantera detta.

Att sékerstilla sparbarhet kan vara mycket
tidskrdvande, men maste goras. Vissa storre mat-
banker har digitala system och skannar streck-
koder, precis som i dagligvaruhandeln, men det &r
inget krav.

Genom att vara nabara via till exempel gemensam
mejl och ha kontroll pa lagret finns mojlighet att
agera i tid pa produktlarm.

God kommunikation
Att bara himta upp lador pa ett butikslager kan vara
en kort och anonym kontakt. Men en kort hilsning
och ett samtal da och dd om vad som fungerar bra
och mindre bra stirker samarbetet. En levande
kommunikation dr en grundforutséttning for
donationssamarbete, lika mycket som formella krav
och rutiner.

Avtala med butiken vad som funkar bést. Ibland

Stadsmissionens matcentraler jobbar med digital
produktregistrering.

onskar butiken att organisationen ringer eller
SMS:ar innan himtning, i andra fall gar det bra
att bara dyka upp pa avtalad dag och tid. Vissa
organisationer vill ha mojlighet att hora vad som
ska hidmtas, och det kan ge donatorn mojlighet att
plockaiordning i god tid.

Det skapar trygghet fér butikspersonalen att ha
en personlig relation till den som himtar. Darfor dr
det bra att rotera personal sa lite som mojligt och
vara tydlig med varfor man ar dér.

Semestertider och niir personal byts innebir en
risk att samarbete kommer av sig. Om himtningar
upphor under sommaren kan det behovas en extra
avstimning for att komma i gang till hosten. Ga via
butikschef och paminn om avtal for att inte tappa
relationer.
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God praxis

Start och utveckling av samarbetet

En god start skapar férutséittningar for ett vil-
fungerande samarbete. Genom att ldgga lite extra
tid i borjan pa att reda ut fragor och sitta rutiner
med butiken sparar man tid pa sikt. Kontakta gérna
Atbart som driver Svenska Matbanksnitverket

och anvénd deras digitala material eller projektet
ReSvinns mall Checklista uppstart samarbete och se
vad som ir relevant for er.

Att borja arbetet i liten skala, med mindre
frekventa himtningar och bara mot en avdelning,
kan gora det enklare att hitta formerna. Utoka
samarbetet 6ver tid.

Att besoka varandra kan skapa en helt annan
forstaelse. Bjud in till studiebesok och se till att ni
far besoka butiken/foretaget ocksa. Ett besok med
ledning eller h6g chef ir ofta nédvindigt for att
starta ett samarbete.

Nir ett samarbete dr i gang dr det viktigt att na
medarbetare pa golvet. Se till att bli inbjuden till
avdelningsmoéten eller liknande nagon gang per ar.
En fragestund och gemensam promenad genom
butiken eller anlidggningen kan ge nya idéer till vad
som doneras och hur.

Att varda relationen till donerande foretag ar
mycket viktigt for att fa tillrickligt med 6verskotts-
mat. Att donera mat dr inte kiirnverksamhet och
utan paminnelser gloms det l4tt bort eller blir
slarvigt gjort.

Aterkoppla med jimna mellanrum hur mycket


https://atbart.org/svenska-matbanksnatverket/
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Matmissionen dr ett koncept for sociala matbutiker
ddr donerade Overskottslivsmedel sdljs till med-
lemmar till mycket reducerat pris.

som donerats och vad det anvints till, till exempel
manadsvis. Beritta vad som fungerat bra eller
daligt samt om ni har forslag pa forbéttringar.

Att visa sin uppskattning via sociala medier kan
ocksa skapa okad engagemang hos ledningen och
bland personalen.

Arbetsklader och uppmarkta lador
Personerna som himtar dverskottsmat ska ge ett
professionellt intryck. De bor ha hela och rena
arbetskldder med vil synlig text och logotyp fran
er organisation. Detta visar for kunderna vilka ni
ir och for butikspersonalen att ni far vistas inne pa
lagret.

Aven lador och backar ni himtar bér vara mirkta

som en paminnelse till personalen att fylla dem. Om
ni lanar SRS-backar kan det vara bra att mérka upp
hyllan i stéllet.

Skapa god arbetsmiljo

Vid enstaka tillfdllen kanske det inte ar
problematiskt med tunga lyft och repetitiva
arbetsmoment. Men om himtning sker flera
ganger i veckan och ett stort antal behévande
far matkassar eller tillagad mat, da behover
arbetsmiljon vara anpassad.

Att lana plockvagnar eller backstill i butiken
vid himtning for att slippa tunga lyft 4r ofta
inget problem. Men #ven under transport och
ompackning kan ritt bord och hyllor minska risken
for arbetsskador.

Att rotera arbetsuppgifter mellan personer kan
ocksa avhjilpa.

Aldre volontirer eller personer i arbetstrianing
kan behova littare packade lador &n vad anstillda
i butik klarar av. Be i sa fall den donerande parten
att packa littare. De kan dven packa direkt pa
plockvagn eller liknande.

Samarbeten med industri och grossister

Att be om att samarbeta med den lokala matbutiken
for att ta emot Gverskottsmat &r ett naturligt

forsta steg. Men matsvinnet fran handeln har
minskat pa senare ar och det kan vara svart

att bygga effektiv logistik pa for sma méngder.
Vind er till lokala livsmedelsforetag, exempelvis
charkforetag, bagerier och grossister for att hitta
mer dverskottsmat.
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”Ndr jag dr ddr
och himtar mat
brukar jag lyfta pa locket
till soptunnan ocksa. Ligger
ddir mycket dtbart tar jag kort
och skickar till butikschefen
tillsammans med en ledsen smiley.
Vi har en bra och éppen
kommunikation.”

Chef pa mottagande kok

Samarbeten med andra matbanker

Mindre aktorer kan gora ett utmérkt socialt arbete
ilokalsamhallet, men ha svart att ta emot storre
partier fran handel eller livsmedelsindustri. Knyt
kontakt med storre regionala matbanker for att
kunna hénvisa storre partier till dem.

De storre, regionala matbankerna kan ocksa
manga ganger erbjuda kompletterande varor till de
mindre organisationerna som de annars inte har
tillgang till lokalt.

TIPS

Upptradandet far garna vara varmt och
familjart, men aven respektfullt och
fortroendeingivande. Tydlig kladsel ar en
del av det.
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Basta praxis

Anst3lld personal

Aven lite stérre matbanker kan drivas pa ett bra

sitt av volontérer, och volontdrer samt manniskor

i arbetstrdning kan vara en stor del av verksamheten.
Men att atminstone ha en ansvarig som &r anstilld

i er organisation gor verksamheten mindre sarbar.

Latt Lastbil eller skapbil med kylaggregat
Ett fordon anpassat for livsmedelstransporter ar
sjilvklart for storskalig omférdelning. I lastbilar
kan hela lastpallar rullas direkt in. Det ir viktigt fér
att kunna ta emot partier fran till exempel industri
eller grossister, men de flesta livsmedelsbutiker
kommer inte att donera sa stora méngder att det
blir n6dvindigt med lastbil. Skapbil kan dock vara
praktiskt om mat himtas fran flera butiker.

Stor skala stéller forstas &ven krav pa lokalen
hos mottagaren. Det bor finnas lastbrygga och
utrymme utanfor att parkera lastbilar, samt
anpassade lagerhyllor inomhus.

Omfordelning dr kanske bara en mindre del av er
verksamhet och da ér det bra om en anstélld kan ta
det 6vergripande ansvaret med bemanning, avtal
och liknande. Det underlittar for att halla rutiner
och utveckla samarbetet 6ver tid.

Digitala system

for sparbarhet och egenkontroll
Att kopa in eller utveckla stodsystem kan vara
kostsamt, men dr nodvindigt i stora matbanker.

Lunch serveras pd Café David, Skdne Stadsmissions
dppna métesplats for mdn och kvinnor i utsatthet.
Maten dr till stor del lagad av donerade livsmedel.

Det kan forenkla att ha alla dokument och system
atkomliga i telefon eller surfplatta. Fér mindre
verksamheter kan utskrivna checklistor och
blanketter vara en smidig 16sning. Mallar i Excel
for administration ir en god medelvig dven for lite
storre verksamheter.

Det finns manga féretag och konsulter som siljer
system och ger stod till livsmedelsverksamheter.
En forsta radgivning kring férdelarna och
kostnaderna med just deras system &r vanligen
gratis. SOk pa internet eller fa tips fran andra
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mottagande organisationer om vilket system som &r
lampligt att vilja.

Ta fram och jamFfor statistik
Beritta for donerande foretag hur mycket som
tagits emot och vad det gatt till. Tydliga siffror ar
ett bra underlag for en god kommunikation.
Beriitta for donerande foretag om méngderna
blivit mindre med tiden och jimf6ér med liknande
foretag. Det dr enkelt for butikerna att vara néjda
med sitt atagande, men gar det att visa upp att en
liknande butik donerar betydligt mer av en viss
varukategori kan det motivera dem till forbéttring.
Matbanker bor folja upp resultat for att kunna
kommunicera externt om sin verksamhet, men dven
for att ge béttre kontroll internt. Folj upp 6ver tid
for att kunna halla bra rutiner.

Var en samh3allsaktor

mot matsvinn och matfattigdom
Omfordelning av 6verskottslivsmedel kan minska
matsvinn och lindra matfattigdom. Det &r viktigt
att forsta att en utdelad matkasse dr en akut, men
tillfallig, hjilp. For langsiktig fordndring behovs
bade samhillets insatser och stirkt egenmakt och
kraft hos individen.

Anvind era erfarenheter for att driva opinion och
informera om att fattigdom 4r ett samhéllsproblem
som behdver en 16sning pa samhéllsniva. Visa upp
ert arbete och inspirera andra. Samarbeten med
forskare kan ge nya insikter. Utforska nya sétt att
samarbeta med livsmedelsbranschen for att na fler
behévande och sikra langsiktig finansiering.
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Bilaga 1

Vad kan och far doneras?

Det ir viktigt att veta vilka typer av
livsmedelsprodukter som ir lampliga

att donera. Likasa att f6lja regler och
riktlinjer for att sékerstélla att kvaliteten
bibehalls sa att maten r séiker att
konsumera. Flera livsmedelskedjor har
interna riktlinjer om detta.

Hiér intill listas nagra grundliggande
regler som géller for livsmedelsdonationer
i Sverige.

I bilagan Rekommendationer for
donation i butik listas typer av produkter
som kan doneras. Dir finns ocksa en
forteckning 6ver produkter som inte bor
doneras fran butik.

FRAKTA

Lagar om livsmedelssakerhet @r antagna
pa EU-niva.

Vill du veta mer om livsmedelssakerhet
vid donation finns det bra vagledning
om livsmedelsdonationer pa
Livsmedelsverkets hemsida, https://
kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
artikel/720/livsmedelsdonationer.

Biist fore-datum och sista forbrukningsdag:

Det dr viktigt att skilja pa de tva typerna av mérkning. Mat som passerat sitt bist fore-
datum kan fortfarande vara séker att dta, men kvaliteten kan ha férsamrats nagot.
Sadan mat kan vanligtvis doneras sa linge den fortfarande &r dtbar. Ddremot ska inte
mat som passerat sista forbrukningsdag doneras, eftersom det kan innebéra en risk fér
hélsan.

Forpackning och mirkning:

Livsmedel som doneras ska vara korrekt férpackade och mirkta med information om
bland annat ingredienser, niringsinnehall och eventuella allergener. Férpackningen
bor vara intakt sa den skyddar maten fran yttre paverkan.

Donation vid produktlarm:

Om en vara bedoms osiker att dta, har kvalitetsavvikelser eller dr felmarkt kan

en producent/leverantor skicka ut produktlarm for att aterkalla produkten fran
marknaden. Produkter med mindre kvalitetsavvikelser som en yoghurt med for tjock
konsistens kan doneras i stéllet for att slingas. Har en produkt fel mirkning, till
exempel en yoghurt, méaste den mérkas om eller kompletteras med ett informationsblad
med ritt information som foljer med produkten. Oftast framgar det av produktlarmet
om varan kan doneras. Stim av med producentens/leverantorens kvalitetsavdelning om
varan gar att donera. Gor det sjilv eller via centralt ansvarig i er kedja.

Hantering och lagring:

Livsmedelsdonationer maste hanteras och lagras pa ritt sétt for att sikerstilla att
maten forblir siker att konsumera. Kylvaror och frysta produkter maste transporteras
och forvaras vid lampliga temperaturer. For torrvaror ér det viktigt att de lagras pa en
torr och sval plats.

Hygien och siikerhet:

De som hanterar livsmedelsdonationer maste folja god hygienpraxis for att minimera
risken for kontaminering. Det innebdr att tvitta hinderna ordentligt och ofta, anviinda
skyddsutrustning niir det beh6vs och halla arbetsomraden rena.

Samarbeta med behériga organisationer:

Sékerstill att maten doneras till organisationer som &r registrerade livsmedels-
verksamheter med kunskap om att hantera livsmedelsdonationer. De vet hur man
hanterar, lagrar och distribuerar mat pa ett sikert och effektivt sitt.
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Bilaga 2

Rekommendationer
for donation i butik

Butiken ir alltid ansvarig for att varorna ir tjanliga
och lampliga att doneras . En vara som har passerat
eller ndrmar sig bist féredatum och som inte
lingre gar att séilja i butiken kan doneras om den
fortfarande r tjanlig . Kontrollera till exempel
synligt moégel, dalig doft eller missfargning . Varan
maste ha férvarats ritt och kylkedjan far inte ha
brutits

Kross och trasiga forpackningar

Livsmedel med trasiga féorpackningar far doneras
om varan ir tjinlig. Till exempel kaffe med
vakuumslipp eller flingpaket dir kartongen &r lite
trasig men innerpasen &r intakt.

TIPS

Vid bedémning av vilka varor ni donerar:
Anvand sunt fornuft och fraga dig sjalv
om du skulle vilja dta produkten.

Nedanstaende varor ska inte doneras

e Tobak, alkohol, likemedel, energidryck

e Groddar, drtskott, fardigpackade sallader och
liknande produkter

e Kott med vakuumslipp

e Ofb6rpackade livsmedel, som varor fran varm
matsbuffé, butiksgrill, salladsbar eller delidisk

e Felmirkta varor som inte 4r ommaérkta

e Produkter som har aterkallats pa grund av
kvalitetsproblem, savida det inte uttryckligen
star i produktlarmet att de ir okej att donera

Vilka datum som ir lampligast for donation beror pa hur ofta matbanken hdmtar
i butiken, och om varorna ska delas ut till en privatperson eller levereras till en
verksamhet dér en kock kvalitetssékrar och tillagar produkten. Ju tidigare en
produkt doneras, desto littare dr det att ridda den fran att bli matsvinn.

v

Skriv ut
och ta med till

startmoéte mellan
butik och
(EET

Ofta har butikskedjan egna riktlinjer for nér en produkt far doneras. Vid start
av ett nytt donationssamarbete bor butik och matbank gé igenom denna lista med
produktkategorier och bestimma vilka datumriktlinjer som géller.

Kategori Kan doneras senast
Frukt 0ch ront .............coevieeereeeeeeceeeeeseeesenenes
Grundregeln ir att du bara ska donera frukt och
gront du sjélv skulle vilja éta.

Skuren frukt, till exempel inplastad melon i skivor,
ska forses med bist fére-datum och bor inte
doneras efter det datumet. Paketerad frukt, som
farska bar, ska inte doneras efter bast féore-datum.

Butiksbakat brod ..o
Notera att oférpackat bréd saknar innehalls-
forteckning och information om allergener.

Denna information bor butiken tillhandahalla s att
den kan na till mottagarna av maten. T4dnk pa att
allergener kan spridas mellan olika sorters brod.

Forpackat mat- och fikabrod ...

Mejeriprodukter ... ieeeeeeeeeeseeesesennnns
Matbanker bér informera om rutinen ”Titta, smaka,
lukta”. Manga mejeriprodukter &r tjinliga efter
bist fore-datum forutsatt att de férvarats i korrekt
temperatur.

DJUPTTYSE ..ottt sssesessssssssssssnees

Kategori Kan doneras senast

Vakuumforpackat Kott ...........ccoooovveeerveereenccerennen,

FArSKEKOTL ...t

KONSEYVEL ..ottt sae e
Det ir inte farligt att ita mat fran buckliga
konserver forutsatt att burken fortfarande &r tét.
Har burken hal eller har svillt och buktar ut ska
den kasseras.

Forpackad kyld mat ...........ccooooeveveinneieeeere.
Ej butikspackad mat, till exempel salladsritter,
fardigrétter, smorgasar och wraps.

Torra livsmedel/kolonial
Pasta, miisli med mera. ...

Hygienartiklar/kemtekniskt ...........cccoeverrrvrrrrnnnee.

Agg far inte siljas efter bist fore-dagen
(om de inte har tillagats/virmebehandlats).
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Bilaga 3

Infrysning av Farskvaror

Nir en produkt nirmar sig bést fore- eller
sista forbrukningsdag kan den frysas in
for att forlinga hallbarheten. Det dr dock
viktigt att mirkningen av produkterna ir
korrekt.

Nir ett livsmedel djupfryses far inte
mirkningen med bist fére-dag eller sista
forbrukningsdag dndras. Datumet maste
synas tydligt och far alltsa inte téickas
over.

Utover detta behover mirkningen
kompletteras med ett antal uppgifter/
ny méirkning som krévs for djupfrysta
livsmedel, se listan 6ver kompletterande
mairkning till hoéger.

TIPS

Det finns olika satt att jobba med
infrysning.

Om den donerande verksamheten
fryser livsmedlen kan det racka att hamta
sporadiskt, vilket underlattar mycket for
mottagarna.

Mottagaren kan vélja att frysa in allt
kott, fagel och fisk for att skapa mer
forutsagbarhet i matlagningen. Eller sa
fryser man bara storre partier for att
kunna fordela dem over tid.

Kompletterande markning

Uttrycket djupfryst ska anges i anslutning till livsmedlets
beteckning.

Skriv att djupfrysta livsmedel ska férvaras vid max -18°C.
Uppgift som gor det mojligt att identifiera varupartiet ska
anges pa samtliga djupfrysta livsmedel. For forpackade
livsmedel som omfordelas ar det tillrickligt med datum-
mirkningen.

Fryst kott, frysta kottberedningar och frysta obearbetade
fiskeriprodukter ska ocksa méirkas med infrysningsdatum.
Se information nedan om lagringstid

Det behdver tydliggoras att det nya bist fore-datumet giller
just for livsmedlet i djupfryst tillstand om det finns en
tidigare datummaérkning for livsmedlet som kylvara.
Texten ”Bor inte frysas efter upptining” eller motsvarande
ska anges pa forpackningen. Om livsmedlet fryses in nira
produktens bést fore-datum eller sista férbrukningsdag
ska det dessutom mérkas med en anvisning om att det bor
tillagas omedelbart efter upptining.

Lagringstid i frys som haller -18°C:
Hallbarheten for infrysta livsmedel beror friamst pa fetthalten
i produkten. Ju magrare produkten ir, desto lingre haller varan.

Griskott: Feta delar 3 manader, magra delar 6 manader
Notkott: 8-12 manader

Lammkoétt: 6-12 manader beroende pa fetthalt
Innanmat: 3 manader

Charkuterier: 1-2 manader

Eftersom frysta livsmedel sparas ldngre tid dn firska ir det
storre sannolikhet att de finns i verksamheten nér ett produkt-
larm intréffar. Men sa linge rutiner fér sparbarhet finns 4r det
egentligen inget problem.
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Bilaga 4

Egenkontrollprogram

Egenkontroll ir ett begrepp som innebir att en
verksamhetsutévare sjilv ska kontrollera att
man fo6ljer de regler som styr verksamheten.
Man ansvarar for god planering och kontroll av
livsmedelshygienen.

For att egenkontrollen ska fungera pa ett bra sétt
krévs att man har tagit fram rutiner som beskriver
hur hanteringen av livsmedel sker. Verksamheten
ska bygga upp ett system med rutiner, kontroller
och dokumentation.

Grundférutsittningar som exempelvis GHP
(god hygienpraxis) och rutiner for utbildning,
rengoring och skadedjurskontroll utgor basen
for hur livsmedelsverksamheten har koll pa att
livsmedlen ir sikra. Verksamheten ska dven gora
en faroanalys, kallad HACCP. Faroanalysen hjilper
verksamheten att sikerstilla att alla viktiga rutiner
finns pa plats, samt att infora sirskild 6vervakning
for de mest kritiska momenten/punkterna for
livsmedelssikerheten.

HACCP

Forkortningen HACCP star for Hazard Analysis and
Critical Control Points, och 6versiitts till Faroanalys
och kritiska styrpunkter. Det dr en standardiserad
arbetsmetod som beskriver hur man systematiskt
kartldgger, bedomer och kontrollerar faror i
livsmedelshanteringen med syfte att livsmedel

ska vara sikra fér konsumenten. Det kan vara
mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysikaliska
faror.

De sju HACCP-principerna

Princip 1: Identifiera faror

Princip 2: Identifiera kritiska styrpunkter

Princip 3: Faststélla kritiska gransvirden

Princip 4: Overvaka de kritiska styrpunkterna
Princip 5: Faststélla korrigerande atgérder

Princip 6: Verifiera att atgirderna fungerar effektivt
Princip 7: Dokumentation och journaler

Principernaikorthet

De sju principerna handlar i korthet om att
identifiera faror, identifiera punkter dér faran kan
styras, faststélla kritiska grinsvirden for dessa
punkter, 6vervaka grinsvirdena, faststilla vad som
ska goras vid avsteg fran grinsvirdet, se till att
resultatet blir som avsett och att 6vervakning och
korrigering sker som avsett, och som sista princip
att se till att anviinda lamplig dokumentation och
journalforing.

Princip 1:
Att identifiera faror som maste forebyggas,

elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

I de fall det visar sig att de identifierade farorna
tas om hand genom att hygienregler foljs, behover
Ovriga HACCP-principer inte alltid tillampas strikt.
Pa vilken detaljniva som farorna behéver anges
maste avgoras utifran verksamhetens art. Exempel:
Om verksamheten har som hygienregel att alla som
vistas i lokalen ska tviitta hinderna innan arbete
paborjas behdver man inte gora en omfattande
riskanalys kring farorna med bristande handhygien
ilokalen.

Det ska inte stiillas mer detaljerade krav én
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vad som ir nédvindigt for att farorna ska kunna
kontrolleras. Riktlinjer for hur flexibiliteten kan
tillimpas ir att ju storre risk en fara utgor desto
mer uttalad “skolboks-HACCP” bor krivas. Och
omvint: ju mindre risk en fara utgor desto mer
kan livsmedelsforetagaren fa tillimpa forenklade
forfaranden.

Princip 2: Att identifiera kritiska styrpunkter

i det/de steg diir kontroll &r nodvindig for att
forebygga/eliminera en fara eller reducera den
till en acceptabel niva.

Om betydande faror har identifierats ska specifika
atgirder vidtas. De specifika atgirderna ska

se till att farorna inte ger upphov till negativa
hélsoeffekter hos konsumenter. Det steg i
livsmedelshanteringen déir en sadan specifik atgérd
sétts in kallas for kritisk styrpunkt.

Princip 3: Att faststiilla kritiska griansvirden
for de kritiska styrpunkterna i syfte att se till
att farorna som ska styras ir under kontroll.
Verksamhetsansvarig ska kunna redogéra for

hur de kommit fram till den kritiska gréinsen,

exempelvis:

e Grénsen dr allmént vedertagen eller faststilld
i regler. (Exempel: En vara far inte omfordelas
om sista forbrukningsdag har passerats.)

e Grinsen dr himtad fran en branschriktlinje,
generisk plan eller liknande. (Exempel: N6tfirs
forvaras under 4°C.)

e Verksamhetsansvarig har sjilv identifierat
gransen. (Exempel: Vi hanterar inte torrvaror
mer dn 30 dagar efter bést fore-datum utan
godkinnande fran producent.)
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Princip 4:

For att overvaka de kritiska styrpunkterna.
Eftersom det dr mycket viktigt att 6vervakningen
i en kritisk styrpunkt verkligen gors pa ritt sétt ir
instruktioner ofta nédvindiga. Om dessa behover
vara skriftliga eller inte avgors bland annat med
hénsyn till verksamhetens storlek och art.

Princip 5: Att faststiilla korrigerande atgirder
som ska vidtas niir 6vervakningen visar att en
kritisk styrpunkt inte ir under kontroll.
Det ska pa forhand vara bestimt vad som ska goras
om avvikelse fran en kritisk grins konstateras
vid 6vervakningen. Vad som ska goras vid avsteg
maste inte alltid vara dokumenterat. Avsaknad av
dokument kan accepteras om bara enstaka personer
skoter 6vervakningen och om var och en som skoter
overvakningen pa ett klart och entydigt sétt kan
redogora for vad som ska goras vid avsteg fran en
kritisk grins.
o Sikerstills det att livsmedlet som inte uppfyllde
det kritiska grinsvirdet inte gar vidare
i processen?
« Aterstills processen sa att den kritiska
styrpunkten dr under kontroll?
» Atgiirdas orsaken till avsteget fran den kritiska
grinsen sd att problemet inte upprepas?

Princip 6:
Verifiera att atgirderna fungerar effektivt
Den lokala matbanken ska sjilv kontrollera att den
aktuella faran verkligen adresserats med hjilp av de
planerade atgirder och arbetsséitt som inférts for
overvakning och korrigering.

Man ska dven kunna visa hur man far bekriftat

att 6vervakning och korrigering faktiskt sker
i enlighet med instruktionerna.

Princip 7:

Att uppritta dokumentation och journaler for
att visa att atgérder tillimpas effektivt
Sammantaget ska inte mer dokumenterade rutiner
och journalforing krévas &n vad som ar nodvandigt
for att styrningen av farorna ska fungera effektivt. Det
viktigaste &r att verksamheten kan visa pa plats att
processerna fungerar pa ett tillfredsstillande sitt.

Om det bedoms lampligt kan det till exempel
accepteras att journalforing av 6vervakningen
endast sker vid avvikelse fran den kritiska grénsen,
en sa kallad avvikelserapport Fér en matbank som
endast hanterar forpackade livsmedel anses detta
vara tillrackligt.

Avvikelserapporter bor sparas tillsammans med
ovriga dokument i verksamheten, till exempel
loggar for temperaturkontroll, checklistor och
leverantorsfoljesedlar.

Kravet pa hur linge eventuella journaler ska
bevaras bor begriinsas till att omfatta en rimligt
lang tidsperiod. Detta kan till exempel vara att
journalerna ska finnas tillgingliga vid ett eventuellt
larm som kan sparas tillbaka till det aktuella
livsmedlet. Att spara dokumentation i 12 manader
bor ses som en rimlig tidsperiod.

Riskvarderingar

Livsmedelslagstiftningen uttrycker i huvudsak
vilka mal som ska vara uppfyllda och limnar i
hog grad till féretagaren att bestimma hur de ska
uppfyllas. Det betyder att det finns manga olika
metoder att nd samma mal.

23

En matbank &r att klassa som lagrisk férutsatt att
fastslagna riktlinjer efterfoljs.

Nir man gor en riskvirdering bér man utga
fran en specifik fraga, aktivitet eller situation som
sedan riskvirderingen ska besvara, till exempel
”Vilken risk finns vid férvaring av kylda eller frysta
produkter?”.

Faroanalys: Kyl- och frysforvaring av produkter

e Faroidentifiering: For hog lagringstempuratur

e Farokarakterisering: Risk for mikrobiologisk
tillvaxt

e Fdrebyggande dtgdrd: Temperaturkontroller

e Grdnsvdrden: Tempuraturangivelsen pa
producentférpackning géller. Om ingen annan
angivelse finns giller max +8 °C for kylvaror
och max -18°C f6r frysvaror

»  Overvakningsfrekvens: Temperaturen i samtliga
kylar ska kontrolleras tva ganger i veckan,
mandagar och torsdagar

e Korrigerande dtgdrder: Varor som har lagrats
i for hog temperatur ska slingas

e Journalféring: Avvikelser fran grinsvirden
dokumenteras i avvikelserapport, med
information om datum, uppmitt temperatur,
samt nummer pa kyl/frys

Korrigerande atgarder vid avvikelse
I en matbank ir det fa processer som innebér stora
hilsorisker, det dr frimst temperaturévervakning,
riskminimering av korskontaminering och
skadedjurskontroll. Avvikelser fran faststillda
rutiner och griansvirden ska dokumenteras och
korrigerande atgirder ska anges.
Dokumentationen ska sparas i 12 manader.



Matsvinn 8r ett stort globalt problem som padverkar miljon, ekonomin och manniskors valFard.
Trots detta kastas arligen enorma mangder 8tbar mat i Sverige.
Donationer av mat kan minska matsvinnet och samtidigt lindra situationen for ekonomiskt utsatta manniskor.

Detta ar del 1 av Handbok for donationer av livsmedel.
Den vander sig till livsmedelsbutiker som donerar mat och till organisationer som tar emot den.

Har finns riktlinjer, rutiner och bra exempel som underl3ttar att 0s3ld mat kan skankas i stallet for att sldngas.

Del 2 av handboken handlar om donationer i producent-, grossist- och leverantorsledet
samt om storre matbanker.

Handbok for donationer av Livsmedel 8r resultatet av ett samarbetsprojekt mellan
IVL Svenska Milj6institutet, Sveriges Stadsmissioner, Frigoscandia och Willys, finansierat av Vinnova.
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http://www.ivl.se
https://www.ivl.se/projekt/samarbete-for-minskat-matsvinn/publikationer/publikationer/handbok-for-donationer-av-livsmedel.html

