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Minska matsvinnet

Livsmedelsbutiker och restauranger stér tillsammans for cirka 20 procent av
matsvinnet varlden 6ver. Problemet har en betydande ekonomisk inverkan pa
féretagen. Direkta ekonomiska forluster uppstar i hela vardekedjan.

Var uppstar svinnet?

e Atliga delar av maten slangs som avfall under tillagningen

e Osald mat i butiker och kassering av tillagad men oséljbar mat pa restauranger
e Serverad mat som inte ats upp

e Dalig forvaring eller felaktig hantering av livsmedel

5 tips mot matsvinn i rcciauranger

1) Anvénd modern teknik och data for att foérhindra matsvinn
2) Optimera inkdp och lagring av produkter

3) Utbilda dina anstéllda

4) Involvera dina gaster

5) Donera matrester till ideella organisationer

4 tips mot matsvinn i livamedelsbutiker

1) Anvénd modern teknik for din lagerhantering

2) Mat med kortaste utgangsdatumet ska saljas forst: optimera din
livsmedelslogistik

3) Utbilda dina anstéllda

4) Gor dina kunder medvetna
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Anvand matteknik
for att minska matsvinnet

Beroringsfri matning:

Det finns instrument som méter temperaturen

utan direktkontakt med maten: IR-métare.

De &r lampliga for att snabbt f& en dverblick

over produkternas temperatur. Denna sa
kallade oférstérande matning gor det majligt att bestamma

temperaturen utan att instrumentet kommer i kontakt med
produkten.

Automatisk temperaturévervakning:

Det finns automatiserade 6vervakningssystem

for att uppratthéalla kritiska temperaturer, till

exempel i lager, kylar eller arbetsrum.

Vid 6verskridna gransvérden larmas de
ansvariga omedelbart via e-post eller SMS. Detta ger
tillrackligt med tid fér att vidta korrigerande &tgérder och
skydda maten fran att férstoras.

Avgéra kvaliteten pa frityroljan:

en visuell kontroll eller luktkontroll racker

inte for att objektivt verifiera om kvaliteten

pa frityroljan fortfarande ar bra. Med en

frityroljematare behover oljan bara bytas
nar det relevanta matvardet (TPM) nér en viss kritisk
niva. Genom att undvika onddiga byten sparar du pengar

samtidigt som du sékerstaller en genomgéende hég
kvalitet pa den friterade maten.




