BILAGA 1
SIBBO KOMMUN
Svar pa fullméaktigemotionen 6.5.2024 18.9.2024

Sibbo kommun utreder méjligheten att sélja dverskottsmat fran skolor och daghem till pensionérer
och arbetslésai Sibbo

| fullmaktigemotionen foreslas att Sibbo kommun utreder mojligheten att ordna ett forsok for att sélja
overskottsmat till pensionarer och arbetsldsa.

Till foljd av fullmaktigemotionen har Kostservice utrett mojligheten att salja mat som tillreds med cook &
chill-metoden till kommuninvanarna enligt motionen.

Cook & chill-metoden
Kostservice i Sibbo kommun anvander cook & chill-metoden for matlagning.

Produktionssattet ar annorlunda an t.ex. i Mantsala kommun, som tillreder varm mat dagligen. | cook &
chill-metoden tillreds maten, som sedan forpackas och kyls ned. Efter detta transporteras den avkylda
maten till uppvarmningskdken dar maten varms upp och serveras.

Tillredningsdagarna &r mandag, onsdag och torsdag. P4 mandagar tillreds maltider som serveras pa
onsdag och torsdag, pa onsdagar tillreds maltider for fredag och pé torsdagar for mandag och tisdag.
Maten som kyls ned och varms upp flera gadnger och som har forvarats for flera dagar ar redan i slutet av
sin anvandningstid da den serveras, och det ar inte rekommenderat att maten transporteras, forpackas
och saljs.

Maten som serveras i skolor och daghem och som tillretts med cook & chill-metoden ar i slutet av sin
anvandningstid efter att den har forvarats flera dagar och uppvarmts pa nytt. Det &r inte rekommenderat
att transportera 6verskottsmaten for forsaljning till konsumenter efter lunchtiden.

Forsaljning av mat efter lunchtiden

Att sélja den serverade maten till konsumenter ar endast tillatet direkt vid serveringsstallet, dvs.
matlinjen. Tilltrade till tillrednings- och serveringslokalerna i skolorna och daghemmen ar begransat av
héalso- och sakerhetsskal. Enligt Livsmedelsverkets anvisningar far man inte salja t.ex. avkyld eller fryst
mat som serverades varm eller avkyld. Sockengardens Cafeteria samt skolorna och daghemmen séljer
Overskottsmat till personalen direkt frdn matlinjen under 10 minuter efter att serveringen har slutat.
Forsaljning av dverskottsmat till personalen minskar matsvinnet med mindre an 1 procent.

Utlatande av Borga miljéhalsovard

Sibbo kommun begarde 14.5.2024 ett utlatande av Borga miljohalsovard om forséljning av 6verskottsmat i
skolorna och daghemmen.



UTLATANDE 31.5.2024 (Borgé stad, Miljshalsovéard)

Den som tillrett mat med cook & chill-metoden eller genom kalltillredning har den bésta uppfattningen om
matens ravaror, temperaturerna i anslutning till tillredningsprocesserna, férvaringsférhallandena,
mikrobiologin och héllbarheten. Darfor ska den aktér som tillrett maten bedéma om maten dnnu kan
Overlétas till mathjalp eller inte, och om man 6verlater den, hur snart den borde anvédndas i mathjalpen,
dvs. vilken den maximala héllbarhetstiden &r for maten vid planerad anvandning. Tillverkaren av maten
kanner ocksa till tillverkningsférhallandena, sasom hur lange maten varit i risktemperatur (+ 6°C —+ 60 °C)
t.ex. under kylning eller mellan upphettningar. Den éverlatande instansen ska alltsa diskutera saken med
mathjélpsaktoren i forvag, sa att mojligheterna att anvanda maten och anvandningstiden ar klara for alla
parter och sa att de inte 6verskrids. Man maste till exempel faststéalla om maten ska delas ut i mathjéalpen
sa att den serveras dér for att dtas genast en viss dag, eller om konsumenten som far mathjélp énnu kan ta
maten i fraga med sig hem fran utdelningen och &ta den &nnu under de féljande dagarna och dérmed
ytterligare férlénga forvaringen av maten innan den gts. Maten ska ha anvéndningstid kvar nér den
overlamnas till mathjéalp. Man bér observera att mathjalpsaktéren inte nédvandigtvis varje dag delar ut
mathjalp till de konsumenter som tar emot den. Genom att samordna tidtabellerna kan man fa mer mat
att 6verlata till mathjélpen.

Livsmedelsverket rekommenderar inte att mat som klart varit tillredd ldnge Gverléts till mathjélp, sasom
mat som tillretts med cook & chill-metoden pa torsdagen och som féljande mandag serveras t.ex. i en
skola. Sddan mat som blivit 6ver fran skolbespisningen rekommenderas alltsa inte ldngre att 6verlatas
som mathjélp, om inte maten ér sddan att den instans som tillrett maten vet att den fortfarande ar bra vid
den planerade anvandningen.

Enligt den ovanndmnda informationen rekommenderar Borga miljéhélsovard inte férséljning av
overskottsmat fran skolor och daghem.

Tilldmpade bestammelser:
Livsmedelslag 297/2021
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Férordning om offentlig kontroll (EU) 2017/625
Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien 318/2021

Atgarder for att minska matsvinn

Kostservice i Sibbo kommun arbetar aktivt for att minska matsvinn. Koken antecknar matsvinnet dagligen i
ett elektroniskt matningssystem for matsvinnet. Utgdende fran denna information planerar vi mangden av
mat for matsedelns néasta rotation. Planeringen av matsedeln baserar sig pa kundorientering, och detta
paverkar betydligt &ven matsvinnets storlek. Det ordnas regelbundna méatningsveckor fér matsvinn, och
kunderna informeras om mangden av matsvinn. Skolornas personal 6vervakar bespisningen och styr
eleverna till en ratt slags tallriksmodell for att minska tallriksmatsvinnet. | matlinjerna anvands
serveringskarl och bestick av ratt storlek for att undvika serveringsmatsvinn. | férrddets rotation anvands
FIFO-principen (First In, First Out), med andra ord anvands aldre produkter fore de nyare produkterna for
at undvika férradsmatsvinn.



