Mall for konsumtion- och svinnmatning

Hur mycket skolmat hamnar i magen respektive soptunnan?

Las igenom instruktionerna och definitioner pa sida 4 noggrant innan ni borjar!

Veckonummer:
A | Kort beskrivning/namn pa dagens
huvudratt(er)
Hur mycket kokssvinn blev det? OM ni har matt kokssvinn, fyll i en eller flera: n
B | Lagringssvinn (kg) o
C | Beredningssvinn (kg) o
D | Tillagningssvinn (kg) o
ELLER, om ni har matt kokssvinn men inte vill dela upp enligt ovan, ange: Fyll i antingen de tre raden ovan eller ange totalen
E | Kbkssvinn totalt, ej uppdelat (kg)

F  Vilken kost ingick i dessa siffror? Allt, inklusive specialkost 0 Ingen specialkost] Bara specialkost[]
A. Namn pa dagens huvudratt(er). Skriv mycket kort, t ex kikartsbiffar & potatis, fiskgryta & ris.
B. Lagringssvinn = livsmedel fran kylar, frysar och forrad som maste slangas av olika anledningar den dagen. [Se sida 4 for mer info]
C. Beredningssvinn = matavfall som uppkommer under beredning. Rdkna med bade atliga och oétliga delar, t ex skal, ben, daliga gronsaksdelar.
D. Tillagningssvinn = mat som tillagas men som inte stdlls fram i serveringen (dar matgasterna kan ta av det) och som sedan mdste slédngas. [Se sida 4 for mer info]
E. Vill niinte mata sa detaljerat kan ni ange en totalvikt for kbkssvinn istallet.
F. Har nivalt att exkludera alt. endast titta pa specialkost nar ni matte kdkssvinn, ange det har.

1 = dessa rader behodvs endast for att rakna ut kdks- och totalsvinn. Vill ni endast méta tallrikssvinn och konsumtion kan ni hoppa 6ver rader markerat med X
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Veckonummer:

Hur mycket mat stalldes fram till matgasterna?
G | Mat som ni stallde fram i serveringen (kg) ‘

X

Vilken kost ingick i dessa siffror? Allt, inklusive specialkost [0 Ingen specialkost] Bara specialkost]

Serveringssvinn

Mat som stadlldes fram i serveringen, blev
over, och som slangdes (kg)

Mat som stalldes fram i serveringen, blev
over, men som kunde tas tillvara (kg)

Mat som tillagades men aldrig stalldes o
K Behovs inte!

fram som togs tillvara (kg)

Mat som tillagades men aldrig stadlldes
fram och som slangdes (kg)

Tillagningssvinn => Se rad D

-

Vilken kost ingick i dessa siffror? Allt, inklusive specialkost [ Ingen specialkostl] Bara specialkost[]

G. Bara mat som matgésterna kan ta av ska vagas. Mat som t ex blir kvar i varmhallningsskap ingar inte. [Vilka komponenter ska vagas? Se sida 4]
H. Har nivalt att exkludera alt. endast titta pa specialkost nar ni matte kokssvinn, ange det har.
I.  Mat som blir 6ver av det som stdills fram och som maste sldngas. [Vilka komponenter ska vdgas? Se sida 5]
J. Mat som blir dver av det som stdlls fram som kan tas tillvara. [Vilka komponenter ska vagas? Se sida 5]
K. Mat som tillagas men blir kvar i t ex kdket eller varmhallningsskap:
* omden tas tillvara behéver den inte métas alls (den bidrar varken till svinn eller konsumtion denna dag).
* om den maste sléngas raknas det som tillagningssvinn i Rad D ovan. [Se sida 5]
L. Har nivalt att exkludera alt. endast titta pa specialkost nar ni matte kokssvinn, ange det har.
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Veckonummer: -

M | Tallrikssvinn (kg)

Hur manga at?

N | Antal matgaster (tallrikar)

O | Antal vuxna som at

Eventuell annan information (ej obligatorisk men hjalpsamt)

Elever som saknades, avbestallda i
forvag

Q | Elever som saknades, ej avbestallda

Eventuella kommentarer pa dagens
matning

M. Den mat som skrapades av fran tallrikarna ska matas. Det ar ok om servetter och t ex ben ingar.

N. Antal matgaster den dagen. Det gar bra att rakna tallrikar, forsok att rakna hogst en tallrik per matgast, t ex stora eller djupa om bade anvants.

0. Om informationen finns, ange hur manga av matgéasterna var vuxna till exempel pedagoger eller féraldrar.

P. [Ifall ni hade fatt information i férvag om t ex en klass skulle vara franvarande och ni hade raknat bort dem nar maten planerades.

Q. Om manga var franvarande utan att ni blev informerade vilket gjorde att ni inte kunde rakna bort dem. Barn franvarande pga. sjukdom behdver inte raknas.
R

Ange hdr om det var nagot sarskilt som hande pa skolan som kan ha paverkat méatningen.
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Mallen fér konsumtion och svinn &r baserad pa en nationell metod som Livsmedelsverket har
utvecklat i samband med Sveriges Lantbruksuniversitet 2018. Den dr en utdkad version av en tidigare
mall som Jamférelsenatverket (ett initiativ av Karlskoga-Degerfors kommuner) tog fram

2016. Resultatet for tallrikssvinn och konsumtion fran denna mall dr dock jamfoérbara med den
tidigare mallen. Mallen ar darefter uppdaterad enligt géllande riktlinjer infor l1asaret 2019/20 och
dérefter 2021/22.

Instruktioner: Hur fyller man i mallen?
Tips! Skriv ut flera kopior av mallen/instruktioner och lamna en vid varje matstation i koket!
Till varje rad i mallen finns en kort forklaring, direkt pa samma sida. Nedan finns mer information.

Rad A. "Kort beskrivning (namn) pa dagens huvudratt(er)” Skriv mycket kortfattat, max 60
bokstaver, t ex kikartsbiffar & potatis, fiskgryta & ris.

Hur mycket kokssvinn blev det? (Om ni har matt det)

Beroende pa ambitionsniva kan man mata totalen eller dela upp det i underkategorier (B-D) nedan.
Fyll i antingen vikten for en/flera av underkategori(erna) separat eller ange en totalvikt i rad E.

Rad B. Lagringssvinn — har menas livsmedel fran kylar, frysar och forrdd som maste slangas av
olika anledningar den dagen, t ex pga. utganget datum.

Rad C. Beredningssvinn — har menas matavfall som uppkommer under beredning. Rakna med
bade &tlig och oatliga delar, t ex skal, ben, eller ravaror som skulle anvéants till dagens mat men
maste kastas for att de &r daliga.

Rad D. Tillagningssvinn — har menas mat som tillagas men som aldrig stdlls fram sa att
matgasterna kan ta av det (den blir t ex kvar i kdket eller varmhallningsskapet), och som sedan
madste sldngas.

Rad E. Vill ni inte mata sa detaljerat, ange en totalvikt for kdkssvinn istéllet, eller lamna tomt.
Rad F. Valde ni att exkludera alt. bara titta pa specialkost nar ni vagde kdkssvinn, ange det har.

Hur mycket mat stalldes fram till matgasterna?

Rad G. "Méangd mat som ni stallde fram i serveringen” All mat som gar ut fran koket och som
stdlls fram i serveringen ddr matgdsterna kan ta av det ska vdagas. Mat som t ex blir kvar i
varmhallningsskap ingar inte. Féljande komponenter ska inga:

Definition: Komponenter
Ingar: Det som ska matas ar de varma och kalla ratterna inklusive salladsbuffén, garna dven
specialkost. Dagens tillfalliga tillbehor exempelvis saser, sylt, smorgasgurka och rédbetor mats.

Ingar inte: Stdende tillbehor exempelvis senap, ketchup, bréd, smoérgasfett och dryck mats inte.
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Rad H. Valde ni att exkludera alt. bara titta pa specialkost nar ni vagde maten, ange det har.

Tips! For att underlatta matningen

N&r ni har vagt den forsta kantinen eller blecket kan ni, om ni vill, utga ifran att alla behallare med
den varan vager samma under dagen. Ni behdver inte vaga varje behallare for sig innan den stélls
ut. Téank da pa att varje behallare bor fyllas pa ungefar samma satt. Om det &r styckvaror t ex
biffar ar det viktigt att det ar samma antal i varje for att ni ska kunna utga ifran att det 4r samma
vikt.

For flytande komponenter som sas eller soppa kan ni anta att en liter vager ett kilo (ni behover
alltsd inte vaga allt).

Mat som tillagas men som aldrig blir serverad utan blir kvar i t ex varmhallningsskap behover inte
raknas. Undantag: om den behdver slangas och ni vill méta tillagningssvinn. Se Rad K.

Serveringssvinn

Rad I. ”Mat som stalldes fram i serveringen, blev 6ver, och som slangdes” - Efter avslutad
servering vags serveringssvinnet, dvs all mat som har blivit 6ver av det som stélldes fram till
matgéasterna och som maste sldngas for att den inte kan tas tillvara.

Rad J. ”Mat som stalldes fram i serveringen, blev éver, men som kunde tas tillvara” — for att
berdkning av konsumtion ska bli korrekt behéver man veta detta.

Rad K. Dessa rader ar med i mallen for att det ska bli tydligt vad som ska handa! Har menas
mat som tillagas men aldrig stélls fram sa att matgéasterna kan ta av det (den blir t ex kvar i koket
eller varmhallningsskapet):

* Omden tas tillvara (t ex den kyls och forvaras) behéver den inte matas alls - den maten
varken ats eller slangs den dagen och bidrar inte till konsumtion eller svinn.

* Om den sléngs blir det istallet tillagningssvinn och rdknas i “Rad D. Tillagningssvinn”.
Tillagningssvinn ar mat som har tillagats men aldrig serverats och som maste sldngas
direkt.

Definition: Komponenter
Ingdr: Det som ska matas ar de varma och kalla ratterna inklusive salladsbuffén, gdrna dven
specialkost. Dagens tillfalliga tillbehor exempelvis saser, sylt, smoérgasgurka och rodbetor mats.

Ingar inte: Stdende tillbehor exempelvis senap, ketchup, brod, smérgasfett och dryck mats inte.

Rad L. Valde ni att exkludera alt. bara titta pa specialkost nar ni vagde svinnet, ange det har.
Rad M. Tallrikssvinn - den mat som skrapades fran tallrikarna. Det &r ok om oundvikligt avfall
som servetter och benrester inkluderas.

Glom inte! Dra bort karlets vikt och ange bara matens vikt i alla matningar!
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Hur manga at?

Rad N. ” Antal matgaster (tallrikar)” Antal matgaster ska ocksa réknas — detta kan géras genom
att rakna antal anvanda tallrikar. Forsok att rakna max en tallrik per matgast, t ex stora eller
sma3; vanliga eller djupa tallrikar dagar da soppa serveras.

Rad O. ”Antal vuxna som at” Ange hur manga av matgasterna var vuxna t ex pedagoger eller
foraldrar. Skriv 0 om information saknas.

Eventuell annan information (ej obligatorisk men hjalpsamt)

Rad P. "Elever som saknades, avbestéllda i forvag” | fall ni hade fatt information i férvag om t
ex en klass skulle vara franvarande och ni hade raknat bort dem nar maten planerades kan ni
ange det har (det gor att nyckeltalet for narvaro blir mer korrekt).

Rad Q. "Elever som saknades, ej avbestillda” Om manga elever var franvarande utan att ni blev

informerade och ni hade inte rdknat bort dessa. Barn franvarande pga. sjukdom behover inte
raknas.

Rad R. "Egen kommentar pa dagens matning” Exempelvis om det var det nagot sarskilt som
hande pa skolan eller i skolrestaurangen den aktuella dagen som gjorde att matgasterna at mer
eller mindre dan normalt, eller om det var mer eller mindre matgaster an normalt.

Ar skolans kok ett tillagningskok som skickar mat till andra enheter?

For att resultaten ska bli korrekta, rakna och vag endast det som serveras i den egna serveringen till
de egna matgdsterna, rakna inte med det som skickas ivag. Detta géller for bade den serverade
maten, tallrikssvinnet och kokssvinnet.

Vad hander sedan?
Ga till SkolmatSveriges webbplats www.skolmatsverige.se och fér 6ver skolans svar till den

webbaserade enkaten “Konsumtion och svinn”. Skolan far da en automatisk resultatrapport med
konsumtion, ndrvaro samt svinn.

Kontakta info@skolmatsverige.se om ni vill fa en rapport pa kommunniva med en sammanstallning av
alla kommunala grundskolors resultat.
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