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Inledning

Matsvinn ar ett globalt problem och sloseri med jordens
begransade resurser. Vara nuvarande matsystem leder till
torka, utarmning av jordar och minskad biologisk mangfald, men
aven till sjukdomar och déd. Det ar svért att inte kdnna sorg och
frustration. | ett matsystem med 6verflod och orattvist fordelade
resurser ar det svart att navigera och hitta “ratt” lésningar pa
problemen. Atbart verkar for l&ngsiktiga, forebyggande insat-
ser, som starker metoder och policys som hindrar att svinn upp-
star. Samtidigt ser vi en verklighet som dven behover kortsiktiga
atgarder. Varje dag kastas tonvis av mat.

Ett av Atbarts viktigaste uppdrag med ~Sveriges civilsamhalle
att driva Svenska matbanksnétverket engagerar sig i klimat-
har varit att lyssna till matbankernas ch mitjéfrégor och tar
berattelser. ' svgrlges C|V|l's§fnh°alle socialt ansvar for dem
engagerar sig i klimat- och miljofragor .. .
och tar socialt ansvar fér dem som lam-  5©'" ldmnats l_J.ta nofor‘
nats utanfér. Matbankerna ar nagra av  Miatbankerna ar nagra
de framsta vittnena till det samhéille av de framsta vittnena
som pandemi, nedskarningar, inflation tjll det samhalle som

och krig lamnar i sitt kolvatten. pandemi, nedskarningar,
inflation och krig lamnar

Den har handboken ar till stor del | . -
i sitt kolvatten.

baserad pa erfarenheter fran matbank-
ernas ihardiga arbete. Informationen i
handboken &r daven baserad pa Livsmedelsverkets olika riktlinjer
och rekommendationer, EU:s direktiv for livsmedelsdonationer
(2017) och erfarenheter fran att ha drivit Mathjalpen. Vi har
aven samlat in information angaende praktiska tolkningar av
lagar och regler som lokala livsmedelsinspektorer gjort hos
matbanker runt om i landet.

Handboken vander sig i huvudsak till verksamheter som omfoér-
delar, eller vill bérja omférdela, éverskottsmat pd nagot satt.
Handboken samlar information och tips som ar relevanta for att
driva en matbank eller liknande verksamhet. ®



Atbart och Svenska matbanksnatverket

Atbart ar en ideell miljborienterad férening som grundades
2019 i Skovde. Intentionen var att minska matsvinnet, men
med den O0kade ojamlikheten i samhallet utokades ambitionen
genom att starta omfordelande verksamheter riktade till soci-
alt utsatta. Av den anledningen startade Atbart Mathjalpen i
Skoévde, Skara, Mariestad och Gotene. Det ar ingen Overdrift
att grundarna av Mathjalpen hamtade, packade, sorterade och
delade ut livsmedel fjorton timmar om dygnet i flera manader.
Idag rullar Mathjalpen i Skaraborg vidare utan Atbarts aktiva
insatser.

| arbetet med Mathjalpen drog Atbart en viktig lardom: att natio-
nellt stod och tydlig information till och om matbanker sakna-
des. En lika viktig insikt var den ojamna maktbalansen mellan
livsmedelsforetag och civilsamhallet. Medan enskilda mat-
banker har svart att havda sin ratt, ar det lattare om man gar
samman. Medan det i flera andra lander finns stodnatverk som
samlar, kartldgger och agerar rostbarare at matbanker fattades
motsvarande i Sverige. Det ville Atbart dndra pa. Darfor bérjade
Atbart att driva Svenska matbanksnéatverket i mars 2023.

| samband med lanseringen av Svenska matbanksnatverket,
pdborjade Atbart en omfattande kartlaggning av matbanker
i Sverige, och har genomfért hundratals intervjuer. Over 200
lokala verksamheter, som driver serveringar, matkasseutdel-
ningar, sociala matbutiker eller solidariska kylskap, som omfor-
delar overskottslivsmedel har identifierats. Kartlaggningen och
de olika etiska och praktiska dilemman som omférdelning av
overskottsmat innebar mynnade ut i “Matbanksrapporten #1 -
av vilka och hur omférdelas 6verskottsmat i Sverige?”.

Atbart ar en organisation som undersoker, utmanar, ifrdgasat-
ter och agerar i fragor som rér matsvinn, livsmedelsoverskott,
donationer och matfattigdom. Hos Atbart behandlas matsvinn
som ett symptom pa ett sjukt livsmedelssystem, och hos oss
star dialogen och perspektivbyten i centrum. Som en del av civil-
samhallet sa arbetar vi syftesdrivet och vetenskapsférankrat.



Checklistor

Vad behovs for att starta samt driva en matbank? Har finns 6vergripande
information samt hanvisningar till Livsmedelsverket. Ndgot som ar oklart?

Kontakta oss garna!

Starta en
matbank

Registrering av
livsmedelsforetag

Vid hantering av livsmedel kravs
registrering, aven matbanker
raknas in under livsmedelsforetag.
Det bor goras minst 2 veckor innan
verksamheten startar.

(1) En lamplig lokal

Lokalen bor till exempel ga att
halla ren, vara latt att stdda och ha
plats for kylskap och frysar. Det

ar 6nskvart att det finns tillgéng
till kyl- eller frysrum, men vanliga
kylskdp och frysar racker. Det
maste finnas mojlighet att tvatta
handerna for att halla god livs-
medelshygien.

Hitta butiker som vill
donera sitt overskott

Det ar oftast enklast att bérja med
att hamta 6verskott fran butiker. Ta
reda pa om det finns ndgon butik i
narheten som vill donera sitt over-
skott. Om butikerna redan donerar
till ndgon annan matbank, kan ni
undersoka ifall det gar att driva
matbanken tillsammans.

Tillgéng till
transportfordon

Det gar bra att anvénda vilka
fordon som helst for transport,

sa lange det kan ske pd ett
livsmedelssakert satt. Det ar viktigt
att fordon for transport och behall-
are med livsmedel halls rena, att
maten inte kontamineras och att
kyllddor (vid behov) kan fa plats.



() kyuador

For att halla kylkedjan intakt bor
varor packas i kyllddor vid trans-
port, sarskilt i varmt vader. For
mindre och kortare transporter kan
det ibland racka med en isolerad
ldda med kylklamp for att de kylda
livsmedlen ska hallas tillrackligt
kalla. Kolla med butikerna om de
kan packa direkt i dem istallet for
andra backar.

Plast-, arbetshandskar
och stadmaterial

Dessa saker ar bra att ha for god
hygien och arbetsmiljo. Det ar dock
viktigt att plasthandskar anvands
pa ratt satt och att alltid ha god
handhygien.

Plastpasar, papper
samt ovrigt material

Detta kan behovas for ompaket-
ering av livsmedel. Det finns olika
regler for det. Las mer under
Praktiska tips.

D Kassar

Papperskassar eller annan typ av
flergdngskassar for att packa i,
som ocksa halls rena.

D Termometer och vag

For att se till att maten som omfor-
delas ar saker att ata, kan det vara
bra att ha en IR-termometer for
kontroller. En vag &r bra att ha for
att kunna rapportera ungefar hur
mycket mat som tas om hand, samt
vid eventuell ompaketering.

Kolla dven féljande sidor pa
Livsmedelsverkets hemsida:

® Registrera foretag

® |ivsmedelsforetaqg,
livsmedelsforetagare och
livsmedelsanlaggning

® Lokaler, hygien och
foretagens egen kontroll

® Transport

® Temperatur


https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/starta-foretag/registrera-foretag
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/350/transport
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#kylf-ouml-rvaring
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning

Driva en
matbank

[:] Kontakt med butiker,
kommunala kok, producenter
och andra aktorer.

Flertalet matbanker understryker
vikten av goda relationer och
tydlig kommunikation med livs-
medelsféretagen.

[:] N3 ut till mottagare

Besluta hur ni har kontakt med
mottagare och hur ni nar ut till
personer i behov av mat.

I

D Rekrytera och hall
kontakt med volontarer

Se till att det finns tillrackligt med
volontarer for att hinna med allt
som ska goras. Planera scheman
tillsammans. Las mer i avsnittet
Praktiska tips, Volontarer,
arbetsmilj6 och synlighet.

Upphamtning av
livsmedel

Kom overens med butiker, produ-
center och andra verksamheter om
tider och plats for upphamtning,
samt ifall ni ska ringa innan.

Sortering, packning
och utlamning

Kom 6verens om hur ni vill sortera
maten innan packning och ga
igenom vad som kraver kyl eller
frys. Se till att allt sker med god
hygien och att kylkedjan inte
bryts. Satt upp ett system for hur
kassarna packas med hansyn till
preferenser och allergier. Bestam
hur och nar utldmningen sker.



Register over
mottagare

Tank pé att hantera personupp-
gifter med fokus pé personlig
integritet, och inte sprida infor-
mation om mottagare. Ofta ar

det endast de som har ansvar for
verksamheten som har tillgang till
denna information.

Roller och
ansvarsfordelning

Ga igenom vilka uppgifter som
finns och bestam hur de fordelas.
Se till att alla som hanterar mat
har grundlaggande kunskaper om
livsmedelshantering.

O Sparbarhet

Givarorganisationen (till exempel
butiken) har ansvar for att sparbar-
heten fors vidare ett steg framat
i kedjan, det vill saga, till mat-
banken. Matbanken daremot har
endast krav pa sparbarhet bakat i
kedjan, d.v.s. vad de har mottagit
fran butiken. Kravet pa spéarbar-
het ett steg framat géller inte nar
det ar slutkonsumenten som ar
nasta steg. Las mer i avsnittet
Livsmedelssakerhet for att lara
dig mer om detta.

C] Kylkedja och varmhallning

For att maten ska vara saker att
ata, tank pa att inte bryta kylked-
jan i yttersta man. Under transport
kan maten alternativt varmhallas

i varmeskap om man t.ex. hamtar
serveringsoverskott fran en skola
som direkt ska serveras i annan
verksamhet. Las mer i avsnittet
Livsmedelssakerhet for att lara
dig mer om detta.

God livsmedelshygien
och livsmedelssakerhet

Sakerstall att varorna ar tjanliga
och hanteras med god hygien
samt att lokalen och férpackning-
arna halls rena.

Kolla dven foéljande sidor pa
Livsmedelsverkets hemsida:

® Utbildning och kunskap

EU:s riktlinjer for
livsmedelsdonationer

® Transport

® Temperatur

® Hantering och férvaring

® | okaler, hygien och féretagens

egen kontroll
® Personlig hygien


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/351/utbildning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/350/transport
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#kylf-ouml-rvaring
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/345/personlig-hygien#handhygien
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:52017XC1025%2801%29&qid=1636360374069&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:52017XC1025%2801%29&qid=1636360374069&from=EN

Praktisk information:
Livsmedel

Har finns praktisk information for att starta, driva
eller utveckla en matbank p3 ett livsmedelssakert
och effektivt satt.




Livsmedelssakerhet

Den har delen samlar information om livsmedelssakerhet.

Registrera livsmedelsforetag

Vid hantering av livsmedel kravs registre-
ring, aven matbanker raknas in under livs-
medelsforetag. For att omfordela livsmedel
direkt till konsumenter ska verksamheten
registreras hos kommunen. Det bor goéras
minst 2 veckor innan verksamheten startar.
Kontakta kommunen, oftast miljo- och
halsoskyddsforvaltningen. Dar kan man

f& en blankett och ldmna in anmaélan. En
avgift tas ut for registrering. De kan aven
hjalpa till med rédgivning gallande livs-
medelssakerhetsfragor. Svart att hitta ratt?
Kontakta oss i sa fall!

Mer information

® Registrera foretag

@ Livsmedelsforetag, livsmedelsforeta-
gare och livsmedelsanlaggning

hip

A

Kylkedjan

For att sakerstalla kylkedjan, kravs att kyld
mat halls kyld hela vagen frén butik till
slutmottagare. Det kan goras genom att
anvanda kyll&dor, ifall tillgang till kylbil
saknas. For korta transporter kan kylklam-
par anvandas. Kyllador haller en saker
temperatur i upp till 4 timmar, men gor
gérna temperaturmaétningar for att halla
koll, sarskilt under sommaren. Notera
ocksd att det kan variera mycket mellan
olika kyllddor hur lange de haller tempe-
raturen. En sort som vi rekommenderar

ar “SDX Thermobox Future S 46 TF. GN
1/1”, som har 46 liter i volym. Den &r dven
béarbar, staplingsbar och tdlig samt haller
temperaturen bra i ca 4 timmar.

For att halla god livsmedelssakerhet
rekommenderas att lata kdnsliga varor,
sdsom kott, vara kylda s& lange som
mojligt fram till utléamning. Packa darfor
ner dessa varor sa sent som mojligt och
garna ihop med andra kyl- eller frysvaror.
Om kylrum finns, stalls hela de fardigpack-
ade kassarna med fordel dar i vantan pd
hamtning.

Mer information

® Transport
® Temperatur


https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/starta-foretag/registrera-foretag
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/350/transport
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#kylf-ouml-rvaring

Varmhallning

Om man hamtar tillagad mat, t.ex.
serveringsoverskott fran ett kommunalt
kok, kan det vara aktuellt att varmhalla
maten, speciellt i de fall den ska serveras
direkt i en annan verksamhet. For att hindra
tillvaxt av skadliga bakterier ar den rekom-
menderade minimigransen att halla maten
over 55°C under transport och servering.
Ytans temperatur maste kontrolleras vid
upphamtning och avlamning av maten.
Transport under kortare strackor kan ske
med isolerade lddor, men langre strackor
kan krava varmeskdp med eluppvarmning.
Det &r ocksa viktigt att ta utomhustempe-
raturerna under vintern i beaktande.

Nedkylning

| de fall man hamtar tillagad mat som inte
ska serveras varm direkt, utan som istallet
ska forvaras och delas ut vid ett sena-

re tillfalle, sa behéver maten kylas ned.
Kontroll av forutsattningar och rutiner sker
tillsammans med kommunens livsmedels-
inspektor.

® Nedkylning ska ske sa snabbt som mdj-
ligt. Livsmedelsverket rekommenderar
att maten kyls ned fran varmhallning
vid 60°C till 8°C inom sex timmar.
Om detta foljs ar riskerna sma. Gor en
temperaturkontroll och notera tiden di-
rekt nar maten l@mnar serveringen. Det
ar viktigt att gora temperaturkontroller
under nedkylningen, for att sakerstalla
att det inte gar for ldngsamt.

® Hur serveringsoverskottet transporteras
spelar ingen roll, sd ldnge det sker pa
ett sakert satt som undviker kontamine-
ring och garanterar att nedkylningstiden
halls.

® Om maten inte kylts ned tillrackligt
snabbt sa ska den kastas.

® Man kan anvanda sig av olika metoder
for nedkylning, till exempel kylskap,
kylrum, en tom frys, kallt vattenbad
eller blastchiller. Det kan ocksa vara
bra att sprida ut maten pa flera bleck,
sarskilt sadant som haller varmen lange
— exempelvis potatismos.

® Det spelaringen roll ifall nedkylningen
sker i blecken eller packade matlador,
det viktiga ar att maten kyls ned tillrack-
ligt snabbt.

@ Storre mangder varm mat som stalls in i
kylskdp far inte sta for tatt intill livs-
medel som redan ar nedkylda d& dessa
riskerar att bli uppvarmda.

Mer information

® Temperatur (Nedkylning, Nedkylning
av varmhallen mat)

fa)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#nedkylning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#nedkylning

Infrysning

Om kylda matvaror eller matlddor med
serveringsoverskott ska frysas in, behover
maten markas med:

® Infrysningsdatum

® Information att den inte ska frysas in
igen efter upptining

® Matlddor bor dven markas med tillag-
ningsdag.

Temperaturen i frysen ska inte vara
varmare an -18°C.

Sakra och osakra livsmedel

Matsvinn ar fullvardiga livsmedel som
slangs helt i onédan. Dock ar det viktigt att
alltid tanka pa hur ni hanterar livsmedel for
att uppratthalla livsmedelssakerheten.

Undersok den skankta maten (kolla datum,
forpackning m.m.) nar den kommer in. Sor-
tera bort allt som kan innebara att varorna
inte ar sakra, t.ex. far varor som passe-

rat sista forbrukningsdag aldrig delas

ut eller saljas. Varor som passerat bast
fére-datum far daremot, pa egen risk, bade
skankas och saljas.

Ge era mottagare tydlig information.
Forklara att de alltid maste lukta och kanna
pé maten innan de smakar och sedan ater.
Ni har skyldighet att ge denna information.
Beratta dven att manga livsmedel haller
betydligt langre i ldga temperaturer.

Mer information

® Hantering och foérvaring

® Vad betyder datummarkningen?

Exempel pa livsmedel som
inte brukar doneras

En del varor bér inte omférdelas pa grund
av risker gallande livsmedelssakerheten
eller av andra anledningar. Nedan foljer de
vanligaste:

® Varor som passerat sista férbruknings-
dag (forbjudet)

Groddar, artskott och fardigskurna
sallader.

Kylvaror med vakuumslapp.

Oférpackade livsmedel (kylda eller
varmhallna)

® Produkter som har aterkallats via
produktlarm sdvida det inte stér i
larmet att det ar ok att donera.

,&ldersbegrénsade varor



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/matsvinn/tips/vad-betyder-datummarkningen

Vad gor jag med maten efter passerat datum?

Bast
fore-datum

Luktar, smakar,
ser maten ut
som vanligt?

~N

Ja

Sista
forbrukningsdag

Eventuellt
halsofarlig

-

o0&

Nej

Kalla: Livsmedelsverket Vad betyder datummarkningen?

Brutna forpackningar, ompake-
tering och produktinformation

Om ni vill paketera om maten i mindre
férpackningar s8 méste mottagaren &
tillgng till ratt produktinformation (till-
lagningssatt, bast fore-datum, ursprungs-
land). Enligt lagen har mottagare av mat-
kasse samma rattighet till information som
“vanliga kunder” i affaren. Tank pd att an-
vanda handskar och ha god hygien. Farsk-
och kylvaror ska aldrig ompaketeras, inte
heller kott-, fagel- och fiskprodukter, pa
grund av de risker som finns med ompake-
tering. Omférdelad mat ska halla samma
kvalitet som kopt mat. Har finns ett par tips
pa hur ni kan sakerstalla att mottagarna far
ratt produktinformation:

@ Kopiera ursprungsetiketten pa paketet
och l3gg ner en ny etikett i varje pase.
Fota innehallsférteckningen och skicka
bilden till alla mottagare som tilldelas

matkassen (detta forutsatter att ni har
en lista 6ver mottagare med kontakt-
uppgifter tillgangliga).

@ | de fall mottagarna kommer in i lokalen

for att hamta livsmedel/matkassar

kan en storre lapp placeras synligt pa
lamplig plats. | de fall mottagare har en
telefon kan informationen fotas av pa
plats. | de fall mottagare behover stod
av tolk kan denna Oversatta informatio-
nen pa plats.

Frégor rérande detta gar utmarkt att stalla
till livsmedelsinspektoren. De besitter all
nodvandig kunskap for att kunna formedla
hur ompaketering kan ske pa ett sakert och
regelratt satt.

Mer information

® Omforpackning och ommarkning



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/41/datummarkning#omf-ouml-rpackning-och-omm-auml-rkning

Att géra matlddor pa donerat
serveringsoverskott

Det finns goda mojligheter for matbanker
att ta vara pa 6verskott fran maltidsserve-
ringar. Ett satt att ga tillvaga ar att packa
om maten i matlddor som sedan kan delas
ut till mottagare. Detta kan krava lite extra
utrustning och rutiner som sakerstaller
livsmedelssakerheten:

Tillstdnd: Ta kontakt med kommunens
livsmedelsinspektor innan ni borjar ta
emot serveringsoverskott, d& verksam-
hetens karaktar kan andras. Mer om
praktiska lésningar och tillvdgagangs-
satt kan lasas under rubriken Storkok.

Anlaggning: Se till att koksverksam-
heten uppfyller krav pa livsmedelssa-
kerhet och hygien.

Nedkylning: Att ta emot serverings-
overskott innebar oftast att man tar
emot fulla bleck med mat som maste

kylas ned och férvaras pd ett sdkert satt.

Desto kortare tid maten har tempe-
raturer dar bakterietillvaxt kan ske,
desto battre. Maten bor kylas ned fran

60°C till 8°C p& max sex timmar, da ar
riskerna sma. L4s mer om detta under
Praktisk information: Livsmedel, Ned-
kylning pa sida 9.

Kylférvaring: Maten maste forvaras vid
max 8°C, garna 4°C, for att inte riskera
bakterietillvaxt. Tank pd att detta kan
krava storre utrymmen i kylskap. Det
finns inga regler kring hur lange maten
sedan kan forvaras i kylen, men en re-
kommendation ar max 5 dagar.

Risk for kontaminering: Se till att
rutinerna kring hamtning, nedkylning,
transport och forvaring av 6verskotts-
mat inte riskerar kontaminering. For en
dialog med kommunens livsmedelsin-
spektor.

Information och markning: Det ar
viktigt att ta fram rutiner kring korrekt
markning av allergener och innehalli de
fardigpackade matlddorna, och att de
marks med bast fore-datum. Las mer

om detta i nasta del.




Information och markning av
serveringsoverskott

Det finns manga regler kring information
och markning som kan andras beroende
pa hur slutkonsumenten tar emot maten.
Det viktiga ar att sakerstalla att slutkonsu-
menten far information om allergener och
innehall.

® Det ar viktigt att ni som tar emot
maten far information om innehall
och allergener.

Om det finns ndgon pé plats som kan
informera om innehall och allergener
nar matladan packas och éverlamnas
till slutkonsument, behover inte ladan
markas med information.

Om maten ar kyld och har packats i
l&dor i forvag sa ar det viktigt att
samma mojligheter till information
erbjuds. Skyltar med information om
dagens matldda vid utdelningen, och
muntlig information om innehall och
allergener ar exempel pa rutiner som
kan inforas.

Om det finns osakerhet kring hur man
sakerstaller att information om innehall
finns tillganglig, s rekommenderas att
rddfrdga kommunens livsmedelsin-
spektor.

Om ni inte kan sakerstalla att infor-
mation kan ges pa plats om matens
innehall, sd behdver matladan markas
med en innehallsforteckning.

Mer information

® |nformation och markning

® |Inte fardigforpackade livsmedel
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Effektiva packningssystem
for matkassar med hansyn till
allergier och preferenser

De inkomna varorna kan sorteras pa olika
satt, t.ex. efter kategori och/eller “hérd-
het” (d.v.s. i vilken ordning de ska packas i
kassarna).

For att halla koll pa vilka matkassar som
ska innehalla vad, gar det givetvis att gora
pa olika satt. En del anvander fargkodning
for att signalera vegetarisk kost. En del
har olika typer av kassar for olika matpre-
ferenser, till exempel Willys-kassar med
inga sarskilda preferenser och ICA-kassar
med vegetariskt. For att gora det tydligt
kan kassarna stallas i olika grupper, om
det finns plats i lokalen. Innan packningen
borjar kan det vara bra att gé igenom hur
manga av varje sorts kasse som ska packas
for dagen.

-,\ W

Veg

Ej flask



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/35/inte-fardigforpackade-livsmedel
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/31/information-och-markning

Hygien

Plasthandskar, arbetshandskar och stad-
material ar viktigt att ha for god hygien

och arbetsmiljo. Det ar dock viktigt att
plasthandskar anvands pd ratt satt och

att god handhygien alltid uppréatthalls.
Lokalen ni anvander ska vara ren, latt att
stdda och det maste finnas mojlighet att
tvatta handerna och skoélja av karl och
backar for att halla god livsmedelshygien.
Under transport av livsmedel s& &r det som
namnts viktigt att inte bryta kylkedjan, men
aven att se till att behallarna ar rena och
att maten inte kontamineras.

Nar en verksamhet ar registrerad som

ett livsmedelsforetag gors kontroller dar
kontrollanter ocksa kommer att uppmark-
samma er pa eventuella brister. Om det
finns osakerhet och funderingar sa kan ni
dven frdga dem.

Mer information

® Personlig hygien

® | okaler, hygien och foretagens
egen kontroll

® Transport
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Sparbarhet

Sparbarhetskrav finns for att kunna
sakerstalla god livsmedelssakerhet samt
kunna spara varor vid produktlarm. Enligt
EU-lagstiftning s& har alla livsmedelsfore-
tag skyldighet till sparbarhet pa livsmedel
som saljs, doneras eller omférdelas. For
en matbank betyder det att det bor finnas
information om vilka livsmedel som har
tagits emot. Be givarorganisationerna att
skicka med foljesedlar, samt produktlarm.
Det finns inget som beskriver exakt hur
sparbarheten ska skoétas eller hur omfat-
tande den behover vara. Darmed kan det
anpassas utifran verksamhetens omfatt-
ning och komplexitet. Kommunens livs-
medelsinspektor blir den som i slutdndan
tolkar lagstiftningen s& att den i praktiken
kan omsattas utifran de specifika forutsatt-
ningarna.

Butikerna behoéver ha sparbarhet for livs-
medel ett steg framat och ett steg bakat

i kedjan, det vill sdga information om
varifran livsmedel kommer och vart de har
levererats. Kravet pd sparbarhet ett steg
framat galler inte nar det &r slutkonsumen-
ten som ar nasta steg. Daremot, ifall er
verksamhet samarbetar med andra organi-
sationer dar ni skanker vidare mat till dem,
sa galler andra regler for sparbarhet.

Sparbarhetskrav galler aven om man tar
emot frukt eller gronsaker direkt fran gar-
dar eller fran privatpersoner. Da behover
man samla in foljande information: namn,
adress, telefonnummer, typ av ravara och
mangd. For att halla reda pé var de olika
rédvarorna kommer ifrdn kan det exempelvis
vara bra att satta en lapp pa lddan/kassen
direkt vid upphamtning/mottagande.

Mer information

® Sparbarhet


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/345/personlig-hygien#handhygien
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/350/transport
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/741/sparbarhet

Samarbeten for att ta
emot overskottsmat

Har finns praktisk information angaende samarbeten
for att ta emot overskottsmat.

Kontakta garna Atbart p& donation@atbart.org om ni ar
intresserade av ett samarbete med butiker, storkék, gardar
eller ndgon annan livsmedelsverksamhet. Vi kan hjalpa till

med direkta matchningar eller rddgivning.

§i



mailto:donation%40atbart.org%20?subject=

Butiker

Kontakt med butiker

Om ni vill starta ett nytt samarbete med
en butik, s kan ni kontakta oss. Atbart
har samarbeten med flera butikskedjor for
att matcha butiker och matbanker.

For butikskedjor och andra livsmedelsakto-
rer som Atbart inte samverkar med, s& gal-
ler for tillfallet att ta kontakt pa egen hand.
Kontakta butikschefen eller annan ansvarig
och fraga om de skulle kunna téanka sig

att donera sitt overskott for omfordelning.
Beratta vad ni ar for organisation eller vad
som har drivit er att starta en matbank,
samt vilka era mottagare ar. Fraga om
ungefarliga volymer och sakerstall att det
finns kapacitet att ta emot maten. Beratta
att ni ar medlemmar i Svenska matbanks-
natverket och att de garna far kontakta
oss.

Donationsavtal

For samarbeten med de butikskedjor som
Atbart samverkar med s finns fardiga
mallar fér donationsavtal. Atbart ser till att
avtalsskrivningen gar smidigt, och vi finns
tillgéngliga for fragor och stod.

Aven 6vriga butiker och aktérer vill ofta ha
skriftliga donationsavtal, men det kan va-
riera mellan butikskedjor, specifika butiker
och aktorer. Vi rekommenderar att ha ett
skriftligt avtal for att fortydliga donations-
samarbetet. En lank till bilagorna

“Mall: Donationsavtal for livsmedel”

och “Mall: Praktiska 6verenskommelser
mellan donator och mottagare” finns i
slutet av handboken.
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Goda relationer till
livsmedelsforetagen

Tank pd att det &r ett samarbete, ni gor
dem en tjanst precis som de gor er en
tjanst. Tveka inte att ta lite tid for sma-
prat eller att ge feedback ifall ndgot inte
fungerar. En del matbanker har méten
med butikerna som de far donationer fran
en gdng om &ret, eller vid behov, for att
stdmma av hur samarbetet fungerar och
ifall ndgot kan bli battre.

Upphamtning i butik

Antingen brukar butikerna slappa in
upphamtarna sd att de kan g och hamta
maten dar den férvaras, eller s3 méter
nagon fran butiken upphamtarna vid
lastkajen och lamnar éver maten dar. Om
det ar mojligt sa lagger butiken ner alla
livsmedel med krav pa kylférvaring i kyl-
lddor sa ni slipper packa om, men hur detta
laggs upp kan givetvis bero pa olika
forutsattningar. Exempelvis kan butikerna
ha kyllador pd plats pa trallar, som kan
rullas ut vid upphamtning - och ersattas
med tomma. Tank darfér pa att det &r bra
att ha dubbla uppsattningar med kylladdor
och backar. Det ar bra ifall kyllddor och
backar foérvaras pa vagnar med hjul, dels
for att minska risken for skadedjursangrepp
och dels for att det ar battre ergonomiskt
vid upphamtning. Om majlighet finns, s
ar det bra att ha en liten lastbil som ar hoj-
och sankbar, fér smidigare lastning.

Kom ihag:

® Kom 6verens om kontaktpersoner och
se till att ha deras mobilnummer.

® Om ni ska komma in och hamta pa egen
hand, se till att ha koden till ingangen.

® Var medvetna om att det kan vara halt
vid lastkajen.

® Lador och backar bér aven rengoéras
regelbundet for att uppratthalla god
livsmedelshygien.

Butiken bor férvara livsmedel (med krav pa
kylforvaring) som ska doneras i kylrum, for-
slagsvis uppdelat pa tre olika avstallnings-
ytor, en for kott och mejeri, en for frukt och
gront, och en for torrvaror. Det ar smidigt
ifall allt &r samlat pa ett stalle (i man av
plats) och att det ar tydligt uppmarkt, bade
for butikens och upphamtarens skull. Det
ar viktigt att butikens anstallda kanner till
att butiken donerar. Om tid och intresse
finns sa kan ni erbjuda att ni kommer dit
nagon gang och berattar om er verk-
samhet, det har matbanker sett positiva
effekter av, t.ex. i form av 6kade donatio-
ner. Ni kan ocksé frdga om ni kan fa satta
upp information om er verksamhet bade i
personalrum och butik.

@



Storkok

Storkék sdsom skolor och aldreboenden far
i varierande grad ett visst serveringsover-
skott, som potentiellt kan skankas till en
matbank. Vanligtvis ar det mottagnings-
kok, det vill sdga kok som slutbereder mat
frén ett centralkdk, som far mer éverskott
och i slutandan svinn.

Kontakt med storkok

Ta i forsta hand kontakt med nagon pa
kommunen som arbetar inom maltidsfor-
sorjningen. Det kravs interna beslut och
ibland politiska beslut huruvida serverings-
Overskott kan skankas till en extern organi-
sation. Galler det privatdagda verksamheter
med storkok rekommenderar vi att ta
kontakt direkt med verksamheten.
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Kontakt med storkok

Vid uppstart av ett samarbete med ett
storkok, exempelvis ett kommunalt skolkok
som vill skanka sitt serveringsoverskott
kan det vara bra att bestdmma och ha en
kontinuerlig dialog om:

® Transportlosningar: Levererar koket
eller hamtar ni upp maten?

Hur ofta ska upphamtning/leverans ske?
Tider, kontaktvagar och rutiner.

Losningar kring kylkedja och/eller varm-
hallning.

Sakerstallande av livsmedelssaker
hantering.

Cirkulara samarbeten kring till exempel
plastbackar eller bleck ifall relevant.

Hur information om allergener
och inneh3ll ska kommuniceras till
slutkonsument.

Kommunikation ifall det skulle komma
ett produktlarm som ror den donerade
maten.

Saker hantering

Det ar viktigt att maten hanteras ratt
och att regler och rekommendationer
for livsmedelssakerhet foljs. Las mer om
de olika delarna som kan beréra sam-
arbeten med storkok under avsnittet
Livsmedelssakerhet.



Gardar

Pa gardar och i packerier ar det vanligt

att en del av skérden inte gar vidare till
forsaljning. Det finns olika skal till detta,
till exempel kvalitetsnormer, standardise-
rade storlekar, marknadens efterfrdgan,
m.m. Oftast ar det som blir kvar atbart. Att
samarbeta med bonder kan ge méjligheter
till lokala samarbeten, men det ar bra att
Overvaga hur detta passar in i er verksam-
het. Se till att ni har kapacitet att hantera
ravarorna och att de kan anvandas for er
malgrupp. Nagra saker som kan vara bra
att kanna till:

® Det ar tilldtet att ta emot/képa jordiga
révaror, sdsom farskpotatis, sa ldnge
det finns mojlighet att hantera och ren-
gbra varorna pa ett sakert satt.

® Tank pd att samla in information for
sparbarhet: namn, adress, telefon-
nummer, typ av ravara och mangd.
Las mer under Sparbarhet pa sida 14.

® Tillgang till odlade livsmedel ar s&-
songsberoende, och det kan vara bra
att ta hansyn till detta vid planering av
upphamtningar och hur utbudet kan
kompletteras.

® Var inte radda for att ringa runt till loka-
la odlare for att se om de har dverskott
som ni kan hamta eller kopa!
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Frukt och gront
fran privatpersoner

Nar det finns gott om dpplen och annan
frukt i trédgardarna sa kan det finnas
intresse frén privatpersoner att skanka
bort sddant som blir dver. Det gér bra for
matbanker att ta emot detta, men det finns
vissa regler och rutiner som ar viktiga att
ha koll pa.

Specifika regler att ha koll pa

® Privatpersoner far donera livsmedel
men bara vid enstaka tillfallen utan att
vara registrerade som livsmedelsfore-
tag. Om det sker regelbundet s§ kravs
registrering.

® Det finns inget tak for hur mycket man
fér ta emot vid ett tillfalle. Déremot kan
det vara bra att tdnka pa hur mycket
man har kapacitet att hantera.

® Notera givarens namn, adress och
telefonnummer samt typ av frukt/
gronsak och mangd foér att folja lagar
kring sparbarhet. Det ar ocks3 viktigt
att halla koll p& varifrdn donerade livs-
medel har kommit om man tar emot fran
flera stallen. Det kan exempelvis vara
bra att marka varje pase eller ldda vid
upphdmtning/mottagande. Det finns inte
krav pd sparbarhet till slutkonsument,
sa man behdéver inte halla koll pa vilken
frukt som kom varifran vid packning av
kassar. Las mer under Sparbarhet pa
sida 14.

Grossister och
livsmedelsindustrin

For att ta emot donationer fran grossister
eller livsmedelsindustrin sa galler ungefar
samma regler som vid upphamtning i butik
—men i betydligt storre skala. D3 det rér
sig om storre volymer staller detta hogre
krav pa logistik och livsmedelssakerhet. |
praktiken innebar det ofta att matbanker
behover ha tillgang till last- och kylbil,

kyl- och frysrum och digitala system.

For mer information om den typen av
samarbeten sd rekommenderar vi att spana
in “Handbok for donationer av livsmedel
del 2: Rad fér producenter, grossister och
leverantorer samt storre matbanker” som
har tagits fram av IVL Svenska Miljoinstitu-
tet, Sveriges Stadsmissioner, Frigoscandia
och Willys.



https://samarbeteforminskatmatsvinn.se/download/18.238b6ec018f37b813b516fef/1715331369984/Handbok%20f%C3%B6r%20donationer%20av%20livsmedel_del2_maj2024.pdf
https://samarbeteforminskatmatsvinn.se/download/18.238b6ec018f37b813b516fef/1715331369984/Handbok%20f%C3%B6r%20donationer%20av%20livsmedel_del2_maj2024.pdf
https://samarbeteforminskatmatsvinn.se/download/18.238b6ec018f37b813b516fef/1715331369984/Handbok%20f%C3%B6r%20donationer%20av%20livsmedel_del2_maj2024.pdf

Praktiska rad:
Omfordelning

Har finns praktiska r&d for att pa ett etiskt och tryggt satt
starta, driva eller utveckla en valkomnande matbank med
en bra arbetsmiljo.

21



Mottagare och socialt arbete

Den har delen gar igenom praktiska tips for att bemdta mottagare och
volontarer samt dvriga rad gallande omférdelning av éverskottsmat.

Mottagare (slutkonsumenter)

Det vanligaste ar att matbanker omfordelar
mat till personer som har en mycket ldg
manadsinkomst. Det &r upp till er om ni vill
ha ndgon grans och ifall ni vill begéra att
era mottagare ska visa papper pa sin eko-
nomiska situation. Ofta betalar mottagarna
en symbolisk summa i medlemsavgift. Det
kan vara antingen en manads-, kvartals-
eller halvérsavgift, eller per kasse. Om
matbanken istallet driver en social mat-
butik sa betalar medlemmarna per vara.
Pengarna kan antingen ga till att bidra till
verksamhetens utgifter, anvandas for att
t.ex. kopa julklappar till mottagarna, eller
kopa in basvaror som ofta saknas.

Manga matbanker star infor olika typer av
etiska dilemman om hur mat och resurser
ska fordelas, samt ifall gratis mat hjalper
eller stjalper personer i missbruk. En del
valjer att gora olika typer av kontroller och
fora samtal for att sakerstalla att maten
nar de som behéver den mest (och med
storsta sannolikhet ater upp den), medan
andra valjer att lata den som vill komma
och hamta maten. Har finns det inget ratt
eller fel. Medlemmar i natverket har aven
papekat att det ar en viktig avvagning
mellan typ av matinsatser och malgrupp.

Till exempel s& lampar sig ju inte
matkassar med livsmedel som ska tillagas
for hemlosa. Darmed kan det vara viktigt
att ha koll pa mottagarnas livssituationer.
Det ar upp till er att bestamma om det gar
att vara mottagare sd lange inkomsten

ar |3g, eller om det finns ndgon annan
tidsgrans.

Mottagarregister

Vart rad ar att spara sa lite personuppgifter
som mojligt. Ofta sparas fornamn, telefon-
nummer, antal personer i hushallet samt
kostpreferenser och allergier i mottagar-
register. Uppgifterna kan antingen sparas i
en papperslista eller ett digitalt dokument.
Téank pa att forvara registret odtkomligt for
utomstdende. Om det &r ndgra uppgifter
mottagare inte vill uppge sé ar det oke;j.

Bemotande av mottagare

Det &r viktigt att komma ihdg att motta-
garna kommer till er for att de ar i behov
av stod. Oavsett bakgrund, etnicitet eller
livssituation ar det upp till er att behandla
alla med respekt och vardighet.



Utlamning av matkassar

Ett av de vanligaste satten att omfordela
mat ar att dela ut matkassar. Det vanli-
gaste ar att ha ett tidsspann pa ungefar en
timme nar det ar mojligt att dyka upp for
hamtning. En del har dock system dar varje
mottagare far en specifik tid fér upphamt-
ning, for att hinna med att prata lite med
varje person som en del i ett socialt arbete.

Sociala matbutiker

Sociala matbutiker kan fungera pa olika
satt, men i regel sa har de forsaljning av
mat till kraftigt rabatterade priser. For att
fa handla till de priserna, eller for att fa
handla i butiken dver huvud taget, sé kravs
ofta ett medlemskap. Medlem brukar man
kunna bli om man kan uppvisa papper

pa en lag inkomst, och/eller i dialog med
ansvarig for butiken. De flesta sociala mat-
butiker har begransade 6ppettider och har

ofta solidariska regler for hur mycket man
f&r handla av populara varor.

Servering, sociala verksamheter
och gemensamma maltider

Manga matbanker har dven integrerade
sociala motesplatser, sasom fik eller annan
typ av servering. De ar ofta en del i ett
storre socialt arbete som organisationerna
bedriver, men ibland kan det aven handla
om att skapa en trevligare upplevelse och
mojligheter till samtal. | manga fall inne-
fattar besok p& matbanker vantan i ké och
d& &r det ofta uppskattat att kunna sitta
ner och f3 lite fika under tiden.

Eftersom mat och maltider har en viktig
social dimension sa fokuserar matbanker
med servering ofta mer pa gemenskap, och
att maten endast ar en del i arbetet med
att minska ensamhet eller utanforskap i
samhallet.




Volontarer, arbetsmiljo och synlighet

Har finns praktiska tips angaende rekrytering och hantering av volontérer,
uppratthallande av en god arbetsmiljé samt hur verksamhetens arbete kan

kommuniceras utat.

Rekrytering av volontarer

Det finns manga sétt att rekrytera volon-
tarer, det kan dock alltid vara bra att vara
tydlig med vad som férvantas, uppgifter
och tider for uppdraget. Har féljer nagra
tips pa hur ni kan nd ut:

® Satt upp lappar att ni soker volontarer i
relevanta verksamheter och pd motes-
platser, till exempel hogskolor, kyrkor,
kulturhus.

® Skriv pa sociala medier (om er organisa-
tion anvander det)

® Annonsera pd www.volontarbyran.org

® Kontakta lokala foretag for att se ifall de
skulle vilja bidra med volontarer, som
ett bidrag att stotta verksamheten.

Hantering av volontarer

Det &r viktigt att se till att halla igdng
samt aldrig 6verbelasta engagemanget.
Vid rekrytering av volontarer, sakerstall att
de ar inférstadda med er vardegrund och
era forvantningar. Om volontarer ska han-
tera kansliga uppgifter om mottagare, kan
det vara bra att teckna ett sekretessavtal.

Roller och ansvarsfordelning

Det kan vara bra att ha tydliga roller och
ansvarsomraden, till exempel genom att
ha en whiteboardtavla eller ett papper dar
det stdr vem som ansvarar for vad under
dagen. Se till att alla, inklusive volontarer,
som hanterar mat har grundlaggande kun-
skaper om hygien och saker livsmedels-
hantering.


http://www.volontarbyran.org 

Bra arbetsmiljo pa matbanken

Det kan vara bade psykiskt och fysiskt
kréavande att arbeta pd en matbank, darfér
ar det extra viktigt att ha oppen kommu-
nikation i gruppen. For att skapa en bra
och héllbar arbetsmiljé och belastning kan
det vara bra att anpassa uppgifter efter
férmaga och kompetens. Det forekommer
exempelvis ofta manga tunga lyft, se till
att de utfors av personer som kanner sig
kapabla och rotera garna specifikt slitsam-
ma uppgifter sd att ingen tar ut sig eller far
ont i kroppen.

Det bér finnas minst en person pé plats
med kompetens och/eller ansvar for att
hantera svéara situationer. Mottagare kan
vara i ett desperat lage, vilket kan ge upp-
hov till starka kanslor och behov av stod.

Det kan vara bra att regelbundet ga
igenom med volontarer, anstallda och
arbetstranare vilka uppgifter de kanner sig
bekvama med, och ifall de skulle behova
nagot for att kunna ta pa sig fler olika typer
av uppgifter vid intresse.

Uppmarksamma
verksamhetens arbete

Det ar helt upp till organisationen om ni
vill ha ndgon form av mediestrategi for att
uppmarksamma ert arbete. Om ni vill det
sa kan det goéras genom:

® Sociala medier: Finns det redan nagot
konto pa sociala medier for er organisa-
tion? D& kan ni dela inldgg dar. Annars
kan ni skapa ett konto pa exempelvis
Facebook, Instagram eller LinkedIn.

@ Lokalmedia: Kontakta nagon lokaltid-
ning, lokal nyhetsredaktion eller dylikt
och fréga om de kan uppmarksamma ert
arbete pa ndgot satt.

Det &r viktigt att tinka pa att inte dela
information eller berattelser fran motta-
gare utan deras fulla medgivande. Dela
heller aldrig bilder, namn eller annat utan
medgivande.

Er organisations
synlighet i butiker

For att uppmarksamma verksamheten, ert
arbete samt skapa lokalt engagemang kan
det vara bra att informera om ert arbete i
butiken ni hamtar hos. Till exempel kan ni
tillsammans med butiken satta upp infor-
mationsskyltar eller lappar, starta “kop en,
skank en”-kampanjer (dar kunder kan kopa
en extra av nagon torrvara som ofta efter-
frdgas och lagga i en korg vid kassan) eller
att emellandt finnas pa plats i butiken och
beratta for kunderna om er verksamhet.



Har finns praktiska tips angdende finansiering av personal, lokal, fordon och
annat som behdvs for att driva matbanker.

Det finns otaliga exempel pd smarta l6sningar runt om i landet. Manga gdnger handlar
det om att vaga stalla fragan. Har ar ndgra exempel pd hur medlemmar ur natverket
har lost sitt problem med lokalhyra.

Bostadsbolagen

Har de utrymme for er verksamhet och
vill sponsra den med lokal? Kan ni ge
dem lite positiv uppmarksamhet i era
kanaler ar det sakert uppskattat.

Foretag och lokala foreningar

i omradet

Kanske finns det ndgon som vill ga
in med pengar for lokalhyra eller
kan bista med lokaler.

Kommunen

Finns det offentliga lokaler som redan
har tillgang till kyl och frys? Skolmatsa-
lar? Forskolor? Kommunernas install-
ning kan skilja sig kraftigt t, men det
kan vara vart att undersoka mojlighe-
ten. Aven medborgarhus, kulturhus
eller bibliotek ar potentiella lokaler
som skulle kunna anvandas.

Kyrkor

Kyrkans lokaler anvands flitigt for just
detta &ndamal runt om i landet. | regel
leder det samarbetet dessutom till ett
Okat antal engagerade volontarer.

Las mer om vad som ar bra att kanna till
om lokaler rorande livsmedelssakerhet
under avsnittet Livsmedelssakerhet.
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Soka ekonomiskt stod

| nulaget finns det inget specifikt riktat
ekonomiskt stod att soka for matbanker.
Daremot sa finns det nagra olika l6sningar
som kan vara varda att undersoka.

® Samarbete med butikers pantautomat
Undersok om de butiker ni samarbetar
med skulle kunna ha som alternativ att
pantpengar kan ga till er organisation.
Exempelvis kan butiken ha “Donation
till [ Organisationens namn ] matutdel-
ning” pa pantautomaten.

® Lansforsakringar
De har i vissa fall méjlighet att bista
med ekonomiska medel p& lokal niva.
Méjligheterna beror pa vilket ldnsbo-
lag det berér. Information finns pé de
lokala sidorna.

N 0

® Lokala foretag
Forsok att engagera lokala foretag.
De kan i manga fall vilja st6tta ideella
verksamheter i narheten pa olika satt.

o Sparbanksstiftelsen Alfa
Det gar bland annat att séka bidrag
inom resurshushéllning, dar de skriver
“matsvinn som nar behévande och
dterbruk som skapar sysselsattning”.
Las mer om deras bidrag har:
Om bidrag - Sparbankstiftelsen Alfa

e IOP
En del matbanker har fatt ett IOP
(idéburet offentligt partnerskap) med
kommunen eller regionen. Det finns
exempel dar det har anvants for att
finansiera sdval hyra av lokal som el.
Las mer: Idéburet offentligt partnerskap
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https://sparbanksstiftelsenalfa.se/om-bidrag/
https://www.upphandlingsmyndigheten.se/kunskapsbank-for-offentliga-affarer/samverkan-med-ideburna-aktorer-civilsamhallet-och-sociala-foretag/ideburet-offentligt-partnerskap-iop/

Kylar, frysar,
backar och hyllor

Kolla med lokala foretag om de kan
hjalpa till. Kolla annars pé Blocket,
Facebook marketplace och second-
handbutiker efter alternativ som

ar billiga eller gratis. Frdga aven
butikerna ni samarbetar med om det
finns nagot de skulle kunna bista
med.

For att sakerstalla att kylar och frysar
fungerar som de ska bor temperatur-
kontroller géras. Kontrollera ocksa
att backar, hyllor och karl ar rena.

Ovrigt material

Frdga nagon av butikerna som
donerar om de kan tanka sig att
skanka plastpasar, pappkassar eller
flergangskassar som ni kan anvanda
att packa i. En del har upprattat
retursystem dar mottagarna lamnar
tillbaka den forra kassen nar de
hamtar nasta. Om ni vill ha ett retur-
system sa ar det viktigt att kassarna
kan héllas rena. | vissa fall packar
matbanken i en ldda som mottagaren
far plocka ur och packa i egen kasse.
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Transportfordon

Manga mindre matbanker anvander
privata bilar. Kolla om det finns
mojlighet att 3 tillgang till en
sponsrad bil frdn ndgot lokalt
foretag eller av kommunen.

Anstalla personal

Manga matbanker ser stora fordelar
med att ha minst en fast anstalld.

For storre matbanker ar detta néd-
vandigt for att de ska kunna fungera.
Beroende pa vad for organisation er
matbank ingar i, s& kan det vara svart
att hitta ekonomiska mojligheter

att ha en hel- eller deltidsanstalld.
Undersok i forsta hand:

® |Interna finansieringsmojligheter
Om er matbank ar en verksamhet i
en storre organisation s3 rekom-
menderar vi att ni forsoker under-
sOka internt om det skulle kunna
ga att skapa en avlonad tjanst.

® Lokala foretag
Forsok att engagera lokala
foretag, sarskilt de storre som
kanske har mojlighet att skanka
stoérre klumpsummor varje ar.



Bilagor

Nedan finns en lank till tva bilagor som kan
anvandas som mallar for donationsavtal och
praktiska overenskommelser rorande donationer.

® En mall ar ett generellt avtal som kan anvandas for att
uppratta donationssamarbeten.

® En mall for de mer praktiska overenskommelserna mellan
matbanker och de som donerar maten. Kan exempelvis

anvandas som bilaga till donationsavtalet.

Klicka pé lanken nedan for att komma till sidan dér du kan
ladda ner mallarna:

https://atbart.org/mallar-for-matbanker/
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