Rad for att minska matsvinnet

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Varje ar slangs stora mangder mat i storhushall, restauranger och butiker — mat
som hade kunnat &tas. Pa den har sidan far du som inspektor tips for hur du kan
uppmuntra livsmedelsféretagare till att minska matsvinnet.

Mindre sldseri — storre I6bnsamhet

Nar mat slangs har jordens resurser, som energi, vatten och mark anvéants helt i onédan. Med minskat
matsvinn utnyttjar vi vara resurser (bade miljé- och personalmassigt) battre och kan dven tka féretagens
I6nsamhet. Det ar alltsa positivt av flera anledningar for foretagare att arbeta med atgarder for att minskat
matsvinnet i sin verksamhet.

Manga livsmedelsforetag arbetar redan framgangsrikt fér att minska matsvinnet. Om livsmedelsforetagen
redan arbetar med att minska sitt svinn &r det bra att fortsatta uppmuntra till det, under forutsattning att det
inte paverkar livsmedelssékerheten. Det ar alltid foretagaren som &r ansvarig for att livsmedlen som
kommer ut pa marknaden ar sakra.

Om du som inspektdr ser mdjligheter for foretaget att minska sitt matsvinn ytterligare kan du ta upp féljande
tips som féretagaren sedan kan arbeta vidare med.

Handbok fér minskat matsvinn fér verksamheter inom kok, restaurang och butik

Tips for minskat matsvinn

Om du som inspektdr ser méjligheter for féretaget att minska sitt matsvinn ytterligare kan du ta upp
foljande tips som féretagaren sedan kan arbeta vidare med.

1. Kyl ner dverbliven mat
Om féretaget har bra rutiner for att ta vara pa maten kan de kyla ner 6verbliven mat fér senare
anvandning och eventuell ateruppvarmning.

Nedkylning
Ateruppvarmning

2. Frys in mat som snart gar ut
Livsmedel som har passerat bast fore-dag far anvandas i tillagning och séljas under férutsattning att
de fortfarande ar sakra. Informera garna foretagaren om att det ar tillatet.

Livsmedel som ar markta med sista férbrukningsdag far bara anvandas, séljas eller skankas bort efter
att det datumet har passerat om det behandlas pa ett satt som forlanger hallbarheten. Till exempel om
livsmedlet har frysts ned eller tillagats innan sista férbrukningsdag.

Hantering och férvaring - Hantering av livsmedel som passerat hallbarhetsdatum

En butik som séljer kylvaror kan valja att frysa ned dessa och sélja som djupfrysta livsmedel om vissa
férutsattningar ar uppfyllda.

Infrysning och mérkning

3. Silja eller donera dverbliven mat
Overbliven mat, till exempel bréd eller dagens lunch kan séljas eller skdnkas bort senare. Antingen
som férdigférpackade livsmedel med fullstdndig mérkning eller som oférpackade livsmedel. | det sista
fallet far livsmedelsinformationen lamnas pa ett flexibelt satt.
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https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/publikationer/handbocker-och-verktyg/handbok-for-minskat-matsvinn-for-verksamheter-inom-kok-restaurang-och-butik
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#Nedkylning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#�teruppv�rmning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring#Hantering av livsmedel som passerat h�llbarhetsdatum
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/41/datummarkning#Infrysning och m�rkning

Fardigférpackade livsmedel
Inte fardigférpackade livsmedel

4. Forvara pa ratt satt
Informera om hur olika varor, till exempel olika frukter och grénsaker, férvaras bast fér 6kad
hallbarhet.

Férvara maten réatt

Att tilldmpa "Forst in — férst ut”, eller "férst passerat datum — forst ut’, vid lagring av varor motverkar
att livsmedel blir gamla och sléngs i onédan.

Att anvanda, sélja eller skanka efter bast fore-dag kraver koll

Foretagare far pa eget ansvar anvanda, sélja eller skanka livsmedel efter att bast fére-dag har passerat.
Daremot far inte livsmedel som méarkts med sista forbrukningsdag séljas, skankas eller anvandas efter det
datumet.

Far livsmedel séljas/skénkas efter att bast fore-dag har passerats?

Far livsmedel markta med sista férbrukningsdag séljas/skdnkas da datumet passerats?
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Vad gor jag med maten
efter passerat datum?

Bast Sista
fore-datum forbrukningsdag

Eventuellt
Luktar, smakar, ser halsofarlig
maten ut som

vanligt? i
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Maten kan atas! At inte maten!

Var forsiktig med vakuumférpackade kylvaror till vissa grupper

Personer med nedsatt immunférsvar, aldre och gravida bor undvika kylférvarade atfardiga livsmedel med
lang hallbarhet som nérmar sig eller har passerat bast fére-datum. Exempel &r vakuumférpackad rokt eller
gravad fisk, skivat smorgaspalagg, patéer och kall fardigmat. Dér kan listeriabakterier foroka
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sig. Bakterierna dor vid upphettning. Listeria kan orsaka en ovanlig, men allvarlig sjukdom fér den som
drabbas.

Sélja, skénka och ta emot dverbliven mat

Aven om det viktigaste ar att férsdka undvika att matsvinn éver huvud taget uppstar kan det ibland bli mat
over. Kommunala verksamheter far sélja, skdnka och ta emot sddan mat. Det ar den som séljer, skanker
eller serverar maten som ansvarar for att den ar saker att &ta. Om en kommun bérjar sélja, skanka eller ta
emot 6verbliven mat kan den behdéva informera livsmedelskontrollen. Kommunen ansvarar ocksa for att en
saljiverksamhet inte kommer i konflikt med konkurrens- och upphandlingsregler.

Livsmedelsdonationer

Senast uppdaterad 22 juni 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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