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ombudsmannen

Den har sidan har genererats genom maskinéversattning [Lank]. Maskindversdttningar kan
innehdlla fel som riskerar att minska tydligheten och exaktheten. Ombudsmannen fransdger sig
allt ansvar fér eventuella avvikelser. For den mest tillforlitliga informationen och réttssdkerheten
hénvisas till kdllversionen i engelska via Idnken ovan. F6r mer information, se vdr sprak- och
Gversattningspolicy [Lank].

Beslut i arende OI/14/2011/BEH - De forfaranden som
institutionerna och vissa organ anvander sig av nar det
galler overbliven mat i personalmatsalarna

Beslut

Arende O1/14/2011/BEH - Undersdkning inledd den 31/10/2011 - Beslut den 20/12/2012 -
Berorda institutioner Europaparlamentet | Europeiska unionens rad | Europeiska
kommissionen | Europeiska unionens domstol | Europeiska revisionsratten | Europeiska
centralbanken | Europeiska ekonomiska och sociala kommittén | Europeiska regionkommittén

Manga av EU:s institutioner, organ, kontor och byraer har matsalar som primart riktar sig till
personalen. Mot bakgrund av att dessa matsalar tycks gora sig av med éverbliven mat pa olika
satt inledde ombudsmannen en undersokning pa eget initiativ i oktober 2011 for att férsdka
finna basta metoder.

Alla institutionerna angav i sina yttranden att de tillhandahaller matsalar for sin personal och
vanligen ocksa for andra behoriga personer. | regel skdts matsalarna av entreprendérer. De
flesta institutionerna angav att de gér uppskattningar av hur mycket mat som behdver lagas
under en given period. Institutionerna namnde ocksa olika satt att géra éverbliven mat tillganglig
for tredje parter eller att salja matvaror som organiskt avfall till privata féretag, att anvandas som
godningsmedel eller fér produktion av biomassa. Nar det galler atgarder for att géra éverbliven
mat tillganglig for valgérenhetsorganisationer hanvisade en del institutioner till restriktioner i
nationell lagstiftning om livsmedelssakerhet.

Ombudsmannen berdmde institutionernas anstrangningar att sa langt mojligt berakna
efterfrdgan pa mat under givna tidsperioder. Han ansag att man i stérsta méjliga utstrackning
bor foredra resurseffektiva anvandningssatt och i synnerhet att anvanda dverbliven mat som
manniskofdda. Detta mal kan till exempel nas genom att mat skanks till
valgorenhetsorganisationer eller genom att mat som inte har konsumerats i personalmatsalarna
ateranvands. Anvandning av matvaror som gédningsmedel eller fér produktion av biomassa boér
endast komma i fraga om det inte finns nagra andra gangbara och realistiska méjligheter, aven
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om man sjalvfallet bor undvika onddigt sléseri.

Ombudsmannen drog slutsatsen att man genom att undersdka satt att hantera dverbliven mat
som bade ar ekonomiska och etiska pa ett konkret satt skulle visa att Europeiska unionen bryr
sig om behdvande manniskor. Han valkomnade de initiativ som de berérda institutionerna redan
har tagit for att forhindra sléseri med mat. Han uppmuntrade dem dessutom att pa allvar
understka mojligheterna att géra mat som inte konsumeras i matsalarna eftersom utbudet ar foér
stort tillganglig for tredje parter. Slutligen noterade han att Europaparlamentet under tiden hade
tagit upp fragan och utfardat en rekommendation.

Bakgrunden till klagomalet

1. Enligt artikel 228 i férdraget om Europeiska unionens funktionssatt har Europeiska
ombudsmannen befogenhet att pa eget initiativ understka eventuella fall av administrativa
missférhallanden i samband med verksamheten vid unionens institutioner, organ eller byraer.

2. Manga av EU:s institutioner, organ och byrder har personalmatsalar, som i férsta hand syftar
till att tillgodose personalens behov.

3. Det kom till ombudsmannens k&nnedom att det férefdll finnas vissa skillnader i hur dessa
matsalar férfogade 6ver livsmedel som inte konsumerats. Medan vissa verkar donera sddan
mat till valgorenhetsorganisationer, verkar atminstone en matsal kasta bort sadan mat.

4. Det ar god forvaltningssed att sa ekonomiskt som méjligt anvanda de resurser som har
anslagits till EU:s enskilda institutioner, organ, byraer och kontor. Dessutom kan det satt pa
vilket oférbrukade livsmedel bortskaffas sannolikt paverka medborgarnas satt att uppfatta EU
och i vissa fall vara av direkt betydelse for deras dagliga liv.

5. Ombudsmannen beslutade darfor att inleda en undersdkning pa eget initiativ av praxis i
matsalar som tillhandahalls av EU:s institutioner och vissa organ nar det galler livsmedel som
inte konsumeras. Ombudsmannen beslutade att ta med de EU-institutioner och EU-organ som
namns i artikel 13 i EU-férdraget i sitt initiativ, utom for Europeiska radet, det vill séga
Europaparlamentet, radet, Europeiska kommissionen, domstolen, Europeiska centralbanken,
revisionsratten, Ekonomiska och sociala kommittén och Regionkommittén (nedan gemensamt
kallade de berérda institutionerna).

Foremalet for utredningen

6. | sitt brev om inledande av denna undersdkning informerade ombudsmannen de berérda
institutionerna om att hans undersokning syftar till att faststalla den nuvarande praxisen hos
matsalar nar det géller hanteringen av livsmedel som inte konsumeras, och att lyfta fram méjliga
basta metoder. Ombudsmannen papekade ocksa att han under sin undersékning kan dvervaga

2



* %%
Lo

ek

att offentliggdra de mottagna yttrandena for att ge berdrda tredje parter méjlighet att yttra sig.

7. | sitt brev om inledande av denna undersdkning stallde ombudsmannen féljande tva fragor
till de berérda institutionerna:

i) Gor din institution en matsal tillganglig fér sin personal?

II) Om sa ar fallet, vilka metoder f6ljs av denna matsal for att hantera oanvand mat?

Utredningen

8. Den 31 oktober 2011 begarde ombudsmannen ett yttrande fran de berdrda institutionerna
senast den 31 januari 2012.

9. Ombudsmannen mottog de berdrda institutionernas yttranden mellan den 24 november 2011
och den 28 februari 2012.

Ombudsmannens analys och slutsatser

A. Information som lamnats till ombudsmannen

10. Radet , som har sitt sate i Bryssel, forser sin personal och andra bemyndigade personer
(t.ex. andra institutioners personal, foretradare for medlemsstaterna, journalister och besdkare)
med flera matsalar och kafeterior. P4 grund av mangfalden av maéjliga konsumenter varierar
antalet kunder i matsalarna. Det ar darfér svarare for radets personalmatsalar att uppskatta
mangden livsmedel som ska tillagas an i andra kollektiva restaureringsstrukturer.

11. Den privata cateringtjansteleverantér med vilken radet ingick ett avtal ar huvudsakligen
ansvarig for hanteringen av osalda livsmedel, bade ur ett ekonomiskt och
livsmedelssakerhetsperspektiv. Enligt gallande avtal utdvar radets sekretariat endast en
forvaltningskontroll dver leverantéren. Det livsmedelslager som férvaras och alla livsmedel som
bereds och distribueras tillhér entreprendren tills de distribueras till konsumenterna.

12. Uppdragstagaren omfattas av bade EU:s politik for livsmedelssakerhet och gallande
nationell och europeisk livsmedelslagstiftning [1] . Radet papekade darfor att entreprendrens
praxis nar det galler att minska matsvinnet med nédvandighet maste anpassas till kravet pa
fullstdndig garanti for kvalitet och sékerhet for konsumenterna. | detta avseende foljer
cateringleverantéren de sa kallade HACCP-reglerna [2] , enligt vilka obearbetade varma
maltider inte kan serveras pa nytt. Anledningen till detta ar att ateruppvarmning av mat kan
orsaka vissa bakterier att utvecklas, vilket kan ge upphov till toxikologiska infektioner. Icke
forbrukad mat, sasom overskott av varma maltider, ges dock till entreprendrens personal nar sa
ar mojligt.
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13. Enligt radet mojliggor hanteringen av icke forbrukade kalla ratter storre flexibilitet. For att
ateranvanda dem ar det dock viktigt att inte bryta den kalla kedjan. Detta innebar att livsmedlet
maste hallas vid en konstant kall temperatur under lagring och distribution. Om dessa krav,
utgangsdatum och de hallbarhetsgranser som faststalls i HACCP-reglerna respekteras, kan
dessa produkter distribueras igen. Mat efter dessa datum maste dock bortskaffas.

14. For att minska matsvinnet forsoker tillhandahallaren av cateringtjanster forutse den mangd
livsmedel som sannolikt kommer att behdvas inom en viss tidsperiod och endast producera de
mangder som sannolikt kommer att konsumeras.

15. Radet forklarade vidare att mangden osalda men fortfarande atbara livsmedel till sin natur
ar oférutsagbar och begransad, med tanke pa principen att produktionen endast bor begransas
till vad som ar nédvandigt. Av detta foljer att beviljandet av osald mat, men fortfarande atbart, till
valgorenhetsorganisationer skulle innebara en betydande logistisk och teknisk organisation som
inte har avsatts i radets budget. Enligt radet skulle en andring av den gallande férordningen
innebara en organisatorisk och ekonomisk anstrangning som inte férefaller sta i proportion till
det mdgjliga resultatet. Enligt radet innebar riskerna for livsmedelssakerheten och de begransade
fordelar som valgorenhetsorganisationer skulle fa genom distribution av livsmedel som inte
konsumerats, att en sadan férandring inte skulle vara motiverad.

16. Regionkommittén och Europeiska ekonomiska och sociala kommittén (nedan kallade
"kommittéerna”), som har sitt sate i Bryssel, lade fram ett gemensamt yttrande i vilket de
forklarade att de, for sin personal och kommittéledaméterna, tillhandahaller en egen matsal, en
liten a la carte-restaurang och tre kafeterior. Dessutom anordnar kommittéerna moéten och
andra viktiga evenemang pa sitt huvudkontor, under vilka bade varma och kalla maltider
serveras.

17. Kommittéerna forklarade att de ar medvetna om vikten av att anvanda livsmedel sa
ekonomiskt som mojligt och pa ett ansvarsfullt satt. | sjalva verket papekade kommittéerna att
denna fraga, tillsammans med frdgan om ej férbrukat livsmedels-/livsmedelsavfall, ocksa hade
behandlats inom ramen fér EU:s miljélednings- och miljérevisionsordning (Emas) [3] . Dessutom
har kommittéerna och deras cateringforetag "medvetet undersokt” méjligheten att donera
oanvand mat till livsmedelsbanker eller livsmedelsorganisationer som hjalper hemlésa. Denna
idé lades ocksa fram for den belgiska federala myndigheten for livsmedelskedjans sakerhet. Det
verkade dock som om den belgiska lagstiftningen om livsmedelssakerhet ar sadan att denna typ
av system inte skulle vara genomférbart. Enligt belgisk lagstiftning far matavfall fran glas,
koppar eller tallrikar som anvands for att betjdna kunder inte anvandas som livsmedel. Till
exempel havdade kommittéerna att enligt belgisk lag kan ” alla varma maltider som halls i 30

minuter vid It;50 °C eller mer én tvd timmar ”, " alla kalla méltider som exponeras i mer én 30
minuter vid > 15 °C” och ” tidigare serverade oskyddade produkter ” inte kan ateranvandas.

18. Mot bakgrund av denna situation uppgav kommittéerna att de koncentrerade sina
anstrangningar pa att minska matsvinnet. Sedan maj 2011 har kommittéerna, tillsammans med
sin huvudsakliga leverantér av livsmedel, deltagit i tva officiella projekt i huvudstadsregionen
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Bryssel, namligen programmet "Sustainable Canteen” och "Food Waste Pilot Project”. | detta
syfte bitrdds kommittéerna av specialiserade externa konsulter fran huvudstadsregionen
Bryssel.

19. Kommitténs uppdragstagare gor ocksa sarskilda anstrangningar for att minska matsvinnet
och har till exempel integrerat programmet "Stop Hunger” i sin hallbarhetspolitik for foretag.
Detta program innebar till exempel deltagande i sommarlager for mindre gynnade barn och i en
valgorande livsmedelsbutik och servering av maltider till hemldsa i slutet av aret.

20. Kommittéerna forklarade ocksa att de for narvarande arbetar for att i) minska matsvinnet i
alla skeden, och ii) hantera livsmedelsavfall sa miljovanligt som magjligt och ge manga konkreta
exempel i detta avseende. Nar det géller inkop bestalls livsmedel pa grundval av planerade
sasongsmaltider och statistik fors for att uppskatta efterfragan pa livsmedel sa exakt som
mojligt. Pa produktionssidan ar maltider tillagade fran installda recept som tillater viss flexibilitet
nar det galler att inforliva oanvanda ingredienser fran tidigare dagar som inte har serverats eller
exponerats. Nar det géller distributionsprocessen genomfér kommittéerna och deras
uppdragstagare en informationskampanj och utbildar personal som serverar livsmedel for att
anpassa portionerna till konsumenternas aptit. Affischer har satts upp i matsalen for att paAminna
kunderna om att portioner kan passa deras aptit. Nar det galler hantering av matavfall ges
osalda smorgasar gratis till entreprendrens personal, och en underleverantor tar hand om
matavfallet for att producera biogas.

21. Kommissionen forklarade att den forser sin personal med flera matsalar pa de tre
huvudsakliga orter dar den har arbetsorter (Bryssel, Luxemburg och Ispra). Matsalarna skéts av
cateringtjanstleverantérer och faller inom tva kommissionskontors behérighetsomrade. Ett
kontor ansvarar fér 11 matsalar i Bryssel och fér en matsal i Ispra. Det andra kontoret ansvarar
for sex matsalar i Luxemburg. Cateringtjansterna laggs ut pa entreprenad i Bryssel och forblir
interna i Luxemburg och Ispra. Aven om kommissionen direkt forvaltar matsalarna i Ispra och
Luxemburg, forvaltas matsalarna i Bryssel av en extern uppdragstagare.

22. Enligt kommissionen faller alla fragor som roér livsmedelssakerhet inom
livsmedelsleverantérernas huvudansvar, som agerar under noggrann dvervakning av
kommissionen. Cateringleverantoérerna tillampar HACCP-reglerna, enligt vilka de ateranvander
det dagliga 6verskottet nar halso- och hygienreglerna tillater det.

23. Alla kommissionens cateringleverantorer, bade interna och externa, vidtar atgarder for att
uppskatta efterfragan pa livsmedel for att minska sloseriet till ett minimum.

24. Nar det galler den potentiella omférdelningen av 6verskott av livsmedel till externa
organisationer har kommissionens uppdragstagare inga formella avtalsforpliktelser i detta
avseende, men inget hindrar dem fran att géra det. Kommissionen ansag att det pa grund av
HACCP-reglerna var svart att systematiskt omférdela livsmedlen till valgérenhetsorganisationer.
Savitt kommissionen vet har de valgérenhetsorganisationer som hittills kontaktat avtalsparterna
varken férfogar éver lamplig utrustning eller ekonomiska medel for att transportera livsmedlen
under lampliga hygieniska forhallanden.
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25. Kommissionen angav dock att Infrastruktur- och logistikbyran (OIB), som ansvarar for
hanteringen av matsalar i Bryssel, hade infort en skyldighet fér framtida entreprendrer att inféra
ett system for effektiv avfallshantering i syfte att ytterligare minska matsvinnet i matsalarna i den
nya anbudsinfordran som for narvarande haller pa att utarbetas. Pa ett mer allmant satt uppgav
kommissionen att den hade genomfért Emas, och kommissionen har registrerats i den relevanta
databasen sedan 2005.

26. Europaparlamentet forklarade att det tillhandahaller sin personal och andra bemyndigade
personer (t.ex. parlamentsledaméter, deras assistenter, personal som ar anstéllda av de
politiska grupperna, tjansteman vid andra institutioner, besdkare och extern personal)
restauranganlaggningar pa var och en av dess tre arbetsorter, namligen Bryssel, Strasbourg
och Luxemburg. Cateringleveranttérerna ar direkt ansvariga fér hanteringen av oanvanda
livsmedel.

27. Uppdragstagarna foljer livsmedelshygienlagstiftningen i vart och ett av de I&ander dar
parlamentet har sitt sate. Mer specifikt foljer leverantérer av cateringtjanster
forsiktighetsprincipen och standardpraxis inom branschen, som anges i de relevanta riktlinjerna
for god hygienpraxis. | detta sammanhang bortskaffas och atervinns livsmedel som inte
konsumeras som organiskt avfall.

28. Parlamentet konstaterade att det i det férflutna brukade donera livsmedel till
valgorenhetsorganisationer i vissa undantagsfall (forberedda produkter som inte kan
ateranvandas och som inte har erbjudits till forsaljning). Detta forfarande tillampades nar
bestammelserna om livsmedelshygien medgavs, det vill sidga nar kylkedjan inte hade brutits
och datumet "bast fére” inte hade 16pt ut.

29. Revisionsratten , som ar baserad i Luxemburg, tillhandahaller sin personal en matsal och
flera kafeterior som forvaltas av en leverantor av cateringtjanster. Leverantoren ar fullt ansvarig
for inkop av livsmedel och alla aspekter som ror livsmedelssakerhet. Revisionsratten
sakerstaller endast férvaltningskontrollen.

30. Leverantoren tillampar HACCP-reglerna nar det galler alla fragor som rér
livsmedelssakerhet. Darfor forstors alla produkter som har exponerats i distributionszonen men
som inte konsumeras, i enlighet med gallande bestammelser om livsmedelssakerhet. Nar det
galler osalda produkter eller livsmedel som har avlagsnats fran sin ursprungliga forpackning
("produits déconditionnés”) ska de bevaras och markas i enlighet med strikta regler. Enligt
revisionsratten forutser det nuvarande avtalet med cateringleverantdren inte revisionsrattens
mojlighet att ingripa i eller reglera hanteringen av livsmedel som inte konsumeras.

31. EU -domstolen , som ar belagen i Luxemburg, har forklarat att den staller tre matsalar till
forfogande for bade personal och andra bemyndigade personer, sasom personal vid andra
EU-institutioner, personal vid andra luxemburgska institutioner och besokare.

32. Enligt HACCP-reglerna, foljt av revisionsrattens uppdragstagare, finns det tva typer av
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osalda livsmedel:

i) Livsmedel som exponeras direkt pa bildskarmar for att séljas och som bortskaffas i slutet av
tjidnsten eftersom de anses olampliga fér vidare konsumtion.

II) Livsmedel som har lagrats for att anvédndas under tjdnsten och som kan séljas fram till
utgangen av utgangsdatumet. Efter denna tidsfrist bortskaffas aven dessa livsmedel.

Den entreprenér som ansvarar for matsalarna har ensamt ansvar for att hantera
livsmedelssakerhetsfragor, inbegripet bortskaffande av osalda livsmedel, och livsmedel, vars
utgangsdatum enligt HACCP-reglerna har I6pt ut.

33. For att forhindra matsvinn forser domstolen entreprendren i god tid med det antal besékare
som forvantas ta en maltid i matsalen. Revisionsratten uttryckte sin beredvillighet att féra upp
fragan om att gora oanvanda livsmedel tillgangliga for valgérenhetsorganisationer pa
dagordningen for ndsta méte i den interinstitutionella arbetsgrupp som behandlar
livsmedelsfragor.

34. |sitt yttrande uppgav Europeiska centralbanken , med sate i Frankfurt, att det finns tre
matsalar tiligangliga for dess personal. En av dessa ar en servering for ECB, och tva ar externa
restauranger som ar tillgangliga fér bankens personal.

35. | alla tre matsalar saljs oanvanda livsmedel till externa entreprenérer som behandlar det for
att producera organiskt gédningsmedel for jordbruksandamal, eller biomassa som darefter
kommer att omvandlas till biobransle.

B. ombudsmannens bedomning

36. | sina yttranden uppgav alla institutioner att de staller en eller flera matsalar i sina lokaler till
forfogande for sin personal och vanligtvis fér andra behdriga personer. Alla matsalar forvaltas
av uppdragstagare under respektive institutions tillsyn, med undantag for kommissionen som
direkt forvaltar sina matsalar i Luxemburg och Ispra. Det finns skillnader nar det galler de
beroérda institutionernas forvaltningssystem och praxis, och det finns ocksa skillnader nar det
galler tillvagagangssatten for hur livsmedel som forblir osalda hanteras.

37. Ombudsmannen anser att institutionerna, nar det galler basta praxis, i férsta hand boér
strava efter att undvika att producera maltider som inte konsumeras, genom att strava efter att i
sa stor utstrackning som maijligt forutse efterfragan pa livsmedel under vissa tidsperioder. Av de
yttranden som avgetts framgar det att de flesta eller alla institutioner, tillsammans med sina
cateringforetag, i forvag forsdker uppskatta antalet konsumenter som kan komma att anvanda
matsalar och pa sa satt forsdka minska risken for att bli kvar med livsmedel som maste
bortskaffas. Ombudsmannen lovordar dessa anstrangningar.

38. Forutom att uppskatta den mangd livsmedel som ska produceras finns det i princip
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ytterligare tva majligheter for institutionerna att ta itu med den aktuella fragan: i) géra det
overflédiga livsmedlet tillgangligt for tredje part eller ii) anvanda de icke férbrukade livsmedlen
pa annat satt.

39. Nar det galler alternativ ii uppgav vissa institutioner att de saljer livsmedel som inte kan
séljas som organiskt avfall till privata foretag som kommer att anvéanda det som gddselmedel
eller for att producera biomassa.

40. Ombudsmannen anser att denna praxis, som syftar till att undvika onddigt avfall, ar helt
klart anvandbar. Han anser dock att anvandningen av livsmedel pa detta satt inte kan betraktas
som den idealiska I6sningen, utan endast bor évervagas om det inte finns nagra andra
genomférbara och realistiska mojligheter.

41. Ombudsmannen anser att man i stérsta mdjliga utstrackning bér prioritera resurseffektiv
anvandning och i synnerhet anvandning av livsmedel som inte konsumeras. Detta mal kan
uppnas genom donationer till valgérenhetsorganisationer, till exempel genom att ateranvanda
mat som inte har konsumerats i matsalarna sjalva.

42. Ombudsmannen noterar att ett antal institutioner hanvisade till vad de uppfattar som vissa
begransningar nar det galler hur de hanterar livsmedel som inte konsumeras. Sadana
begransningar beror pa i) de avtal som de har ingatt med cateringhushall, ii) den potentiella
toxikologiska faran i samband med ateranvandning av icke forbrukade livsmedel och de darmed
sammanhangande begransningarna av HACCP-regler, nationell lagstiftning om
livsmedelssakerhet och andra tillampliga regler, och iii) de oproportionerliga ekonomiska och
organisatoriska insatser som skulle vara nédvandiga for att ge osalda men fortfarande atbara
livsmedel till valgérenhetsorganisationer.

43. Nar det géller den forsta fragan framgar det av den information som lamnats till
ombudsmannen att innehallet i de avtal som ingatts mellan institutionerna och tillhandahallarna
av cateringtjanster varierar avsevart. Vissa institutioner, sasom kommittéerna, papekade att de
avtal som de ingar innehaller sarskilda bestammelser i den aktuella fragan, men kommissionen
hanvisade till en brist pa uttryckliga bestammelser i detta avseende, vilket dock inte skulle
paverka mojligheten att vidta sarskilda atgarder. Dessutom har andra institutioner, sdsom
revisionsratten, angett att deras avtal med cateringleverantdren goér det méjligt fér den senare
att vara helt fri vid hanteringen av livsmedel som inte konsumeras, och tillade att de inte har
nagot att saga till om i fragan.

44. Aven om det inte rader nagot tvivel om att institutionerna &r bundna av de kontrakt som de
ingar, verkar det inte finnas nagot som hindrar dem fran att, nar de inbjuder till anbud for
tilldelning av sadana kontrakt, krdva att de utvalda anbudsgivarna vidtar sarskilda atgarder i
fraga om livsmedel som inte konsumeras. Ombudsmannen noterar i sjalva verket att de kontrakt
som ingatts av ett antal institutioner i sjalva verket innehaller sarskilda bestammelser om
hanteringen av livsmedel som inte konsumeras.

45. Nar det galler den andra fragan noterar ombudsmannen att ett antal institutioner hanvisade
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till nationell lagstiftning om livsmedelssékerhet och HACCP-reglerna. Aven om det &r sant att
bestdmmelserna om livsmedelssakerhet utgor en rattslig ram som kan begransa méjligheterna
att hantera livsmedel som inte konsumeras, innebar detta inte nédvandigtvis att de utesluter att
sarskilda atgarder vidtas i detta avseende. Till exempel papekade kommittéerna att livsmedel
som inte har serverats eller exponerats antingen kan serveras under de féljande dagarna eller
anvandas for att laga mat fran vissa recept som majliggor en viss flexibilitet nar det galler att
inkludera oanvanda livsmedel som ingredienser. Ombudsmannen anser darfor att nationell
lagstiftning om livsmedelssakerhet och andra tilldmpliga bestdmmelser inte i sig utgdr
ooverstigliga hinder for att anta sarskilda atgarder avseende livsmedel som inte konsumeras.

46. Ingen av de berdrda institutionerna har vidtagit nagra atgarder for att ge oanvanda
livsmedel till valgérenhetsorganisationer, &ven om vissa av dem har reflekterat eller for
narvarande reflekterat Gver mojligheten att géra det. Aven om vissa institutioner pekade pa
rattsliga begransningar i detta avseende ar det vart att notera att det tidigare brukade ge
oanvand mat till valgérenhetsorganisationer, utan att ange skalen till varfér det avbrét denna
praxis. Detta visar tydligt att fragor om livsmedelssakerhet inte nddvandigtvis utesluter
mojligheten att stalla livsmedel till tredje mans férfogande.

47. Ombudsmannen valkomnar den praxis som de flesta av institutionernas entreprendrer
tillampar for att ateranvanda oanvanda livsmedel i matsalarna, nar sa ar majligt i enlighet med
bestammelserna om livsmedelssakerhet. Det verkar som om detta av livsmedelssakerhetsskal
ar mindre problematiskt nar det galler kalla ratter, medan HACCP-reglerna [4] t.ex. verkar
infora begransningar fér omférdelningen av obearbetade varmratter. Det bér dock noteras att
radets cateringtjanstleverantor, till exempel, erbjuder obearbetade varma maltider till sin
personal. Samma praxis har tillampats av kommittéernas uppdragstagare nar det galler
oanvanda smorgasar.

48. Nar det galler det tredje argumentet fran vissa institutioner (se punkt 42 ovan) angaende
den pastatt oproportionerliga anstrangning som skulle behdvas i detta avseende, anser
ombudsmannen att den i allmanhet inte ar tillamplig. De konkreta atgarder som vidtagits av
vissa institutioner visar att det finns utrymme for atgarder i detta avseende och att de
anstrangningar som kravs for att géra detta ar uthardliga. Ombudsmannen anser att de olika
mojligheterna under alla omstandigheter bér undersokas konkret, och han uppmanar
institutionerna att géra detta genom att samarbeta med valgérenhetsorganisationer. Att gora
detta kan ge anvandbara och konkreta férslag i fragan.

49. | detta sammanhang valkomnar ombudsmannen sarskilt domstolens beredvillighet att
inleda en diskussion om fragan om att géra oanvanda livsmedel tillgéngliga for
valgorenhetsorganisationer i den berdrda interinstitutionella arbetsgruppen.

50. Pa det hela taget drar ombudsmannen slutsatsen att en understkning av méjliga satt att
hantera livsmedel som inte konsumeras pa ett satt som ar bade ekonomiskt och baserat pa
etiska dvervaganden skulle vara ett konkret tecken pa Europeiska unionens omsorg om
behdvande manniskor.
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51. Ombudsmannen noterar med tillfredsstallelse att kommissionen och Europaparlamentet,
utdver de olika enskilda atgarder som redan vidtagits eller dvervagts av de berorda
institutionerna, nyligen ocksa har tagit upp de relevanta fragorna pa en mer grundlaggande
niva.

52. | detta avseende bor det noteras att kommissionen 2010 bestéllde en studie om
livsmedelsavfall i EU "for att forse [den] med mer detaljerad information om orsakerna,
mangderna och miljéeffekterna av livsmedelsavfall som genereras i EU-27” [5] .

53. Nar det galler att minska matsvinnet i matsalar féreslog denna studie att det skulle kunna
vara en forsta atgard att inleda kampanijer for att 6ka medvetenheten. Dessutom betonade radet
vikten av att inféra logistiska forbattringar. Dessa férbattringar "kan inkludera bokningskrav for
maltider for att hjalpa till att forutsdga matkvantiteter, [och] néjdhetsundersékningar i cafeterior
for att hjalpa mat att battre uppfylla kundernas preferenser”. En annan atgard som foreslas i
rapporten ar att organisera initiativ som engagerar deltagare i avfallsmatningsverksamhet.
Studien sager att "matningen i sig ofta ar tillrackligt for att stimulera matsvinnsminskningar, och
pa grund av sin praktiska natur ar det potentiellt effektivare an informationsbaserade
medvetandehdjande atgarder.” Nar det galler omfordelning av livsmedel rekommenderar
studien starkt denna praxis, nar det ar mgjligt.

54. Pa sin webbplats [6] anger kommissionen att den, med hjalp av plattformar for berérda
parter, undersoker hur livsmedelssldseriet kan minimeras utan att livsmedelssakerheten
aventyras. Det anges ocksa att man har for avsikt att samrada med ” EU-Idnderna och
experterna for att vilja de Idmpligaste EU-Gtgdrderna for att komplettera nationella och lokala
atgarder” samt ” inrdtta en databas fér god praxis ndr det gdller att minska livsmedelssléseriet .
Dessa atgarder kommer att vidtas inom ramen fér kommissionens meddelande Fardplan for ett
resurseffektivt Europa [7] , dar livsmedelssektorn ér avgérande for att férbdttra
resurseffektiviteten och efterstrdvar incitament for att halvera bortskaffandet av dtbart
livsmedelsavfall i EU senast 2020.

55. Den 19 januari 2012 antog parlamentet dessutom en resolution om hur man kan undvika
livsmedelssloseri [8] , dar parlamentet efterlyste bradskande atgarder for att halvera matsvinnet
senast 2025 och forbattra tillgangen till livsmedel fér behévande EU-medborgare.

56. Parlamentet uttryckte sarskilt sin oro dver det faktum att en betydande mdngd livsmedel
kastas dagligen, trots att det dr helt dtbart och att matsvinnet ger upphov till bade miljémdssiga
och etiska problem och ekonomiska och sociala kostnader . Enligt Europaparlamentet har
studier i Europa visat att omkring 50 % av alla hdlsosamma och atbara livsmedel gar forlorade
langs hela livsmedelskedjan, i vissa fall anda upp till konsumenten, och blir avfall. Samtidigt
lever 79 miljoner manniskor fortfarande under fattigdomstréskeln i EU. Parlamentet uppmanar
darfér kommissionen, radet och medlemsstaterna och ” aktérer i livsmedelskedjan att snarast ta
itu med problemet med livsmedelssléseri ldngs hela forsérjnings- och konsumtionskedjan” och
uppmanar dem att prioritera detta inom den europeiska politiska dagordningen.

57. Nar det galler mgjligheten att donera oanvanda livsmedel valkomnade parlamentet atgarder
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som syftar till att ” dtervinna lokalt, osdlda och kasserade produkter i hela livsmedelskedjan fér
att omférdela dem till grupper av medborgare under minimiinkomsttréskeln som saknar
képkraft”.

58. Nar det galler de matsalar som EU-institutionerna staller till deras personal och andra
personers forfogande uppmanar parlamentet kommissionen att féregéd med gott exempel
genom att ta itu med frdgan om ” matsvinn inom EU:s institutioner och att skyndsamt vidta
néadvdndiga atgdrder for att minska den sdrskilt stora mdngden livsmedel som kastas 6verbord
varje dag i de olika EU-institutionernas matsalar ”. | detta avseende uppmanar parlamentet
ocksa kommissionen att ” dvervéga eventuella dndringar av reglerna for offentlig upphandling
av catering- och restaurangtjénster sa att alla andra villkor som dr likvdrdiga vid tilldelning av
kontrakt prioriteras for féretag som garanterar att de kostnadsfritt omférdela alla icke tilldelade
(osdlda) varor till grupper av medborgare som saknar képkraft, och som frémjar sérskilda
verksamheter for att minska sloseriet i tidigare led, t.ex. att ge foretrdde Gt jordbruks- och
livsmedelsprodukter som produceras sé néra konsumtionsplatsen som méjligt”.
Ombudsmannen anser att detta uttalande ar av sarskild betydelse nar det galler att anse att ett
av de hinder fér hanteringen av livsmedel som inte konsumerats av vissa institutioner ror den
pastadda omdjligheten att paverka cateringtjanstleverantorens beteende pa grund av det
gallande avtalet mellan parterna (se punkterna 37—39 ovan).

59. Mot bakgrund av dessa 6vervaganden valkomnar ombudsmannen de initiativ som de
berdrda institutionerna redan har infort i praktiken for att férebygga livsmedelssldseri.
Ombudsmannen noterar och godkanner de anstrangningar som gjorts av vissa institutioner,
namligen kommissionen, radet, Regionkommittén, Europeiska ekonomiska och sociala
kommittén och domstolen, for att uppskatta den mangd livsmedel som bér beredas under en
viss tidsperiod. Som ett mojligt exempel pa béasta praxis i detta avseende hanvisar
ombudsmannen till den grundliga planeringen av kommittéernas och deras uppdragstagares
relevanta politik i detta avseende. Det forefaller saledes som om de sisthamnda institutionerna
behandlar fragan om férebyggande av livsmedelssloseri i olika skeden, namligen i inkdpsfasen,
i fraga om lagerhantering, under foérberedelseprocessen och i distributionsprocessen.
Ombudsmannen uppmuntrar andra institutioner att évervaga liknande tillvagagangssatt och att
samarbeta med sina uppdragstagare for att ta itu med den aktuella fragan pa ett grundligt och
strukturerat satt.

60. Ombudsmannen uppmanar dessutom de berérda institutionerna att allvarligt undersoka
fragan om tillhandahallande av livsmedel till tredje part som pa grund av ett 6verskott av utbudet
fortfarande inte konsumeras i sina matsalar. | detta syfte skulle de berérda institutionerna kunna
forsOka identifiera maéjligheter att komma i kontakt med valgérenhetsorganisationer och
icke-statliga organisationer som ar verksamma pa detta omrade och erbjuda dem tillgang till
outnyttjade livsmedel inom ramen fér nationell lagstiftning om livsmedelssakerhet och andra
tillampliga bestammelser.

C. Slutsatser
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Pa grundval av sin undersékning avslutar ombudsmannen den med féljande slutsats:

Genom att faststilla nuvarande praxis for matsalar nar det géller hanteringen av
livsmedel som inte konsumeras och pa grundval av detta lyfta fram mdojliga basta
metoder har undersdkningen pa eget initiativ uppnatt sina mal.

De berorda institutionerna kommer att informeras om detta beslut.

P. Nikiforos Diamandouros
Utfardat i Strasbourg den 20 december 2012

[1]1 Nar det galler unionsratten hanvisade radet sarskilt till Europaparlamentets och radets
férordning 2002/178/EG av den 28 januari 2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om
forfaranden i fragor som géller livsmedelssakerhet (EGT L 60, s. 60). Europaparlamentets och
radets forordning 2004/852/EG av den 29 april 2004 om livsmedelshygien (EUT L 139, s. 1).
Europaparlamentets och radets férordning 2004/853/EG av den 29 april 2004 om faststallande
av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (EUT L 139, 2004, s. 55). Nar det
galler den belgiska nationella lagstiftningen namnde radet ett kungligt beslut av den 14
november 2003 (Arrété royal du 14 novembre 2003 relatif a I'autocontréle, a la notification
obligatoire et a la tracabilité dans la chaine alimentaire), &ndrat genom det kungliga beslutet av
den 26 maj 2011.

[2] HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ar ett ramverk som utvecklades av
NASA pa 1960-talet som styr hantering, uppféljning och korrigering av halso- och
sakerhetsfragor/hygienfragor inom livsmedelsberedning, forsaljning och distribution. Den antogs
av EU genom Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien (EUT L 139, 30.4.2004, s. 1).

[3] Emas ar ett forvaltningsverktyg for foretag och andra organisationer, utformat for att
utvardera, rapportera och férbattra sin miljdprestanda.

[4] Enligt artikel 5.2 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29
april 2004 om livsmedelshygien (EUT L 139, 2004, s. 1) bestar HACCP-principerna av foljande:
”a) identifiera alla faror som maste férebyggas, elimineras eller minskas till godtagbara nivaer,
B) Identifiering av kritiska styrpunkter vid det eller de steg dar kontrollen ar nédvandig for att
forebygga eller eliminera en fara eller for att minska den till godtagbara nivaer. C) Faststallande
av kritiska gransvarden vid kritiska styrpunkter som skiljer godtagbarhet fran oacceptabelhet for
férebyggande, eliminering eller minskning av identifierade faror. D) Inrattande och
genomférande av effektiva évervakningsforfaranden vid kritiska styrpunkter. e) Faststallande av
korrigerande atgarder vid Overvakning som visar att en kritisk styrpunkt inte ar under kontroll. f)
faststalla forfaranden, som ska genomféras regelbundet, for att kontrollera att de atgarder som
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anges i leden a-e fungerar effektivt. och g) uppratta dokument och register som star i proportion
till livsmedelsforetagets art och storlek for att visa att de atgarder som anges i leden a-f
tilldmpas pa ett effektivt satt.”

[5] Rapport Europeiska kommissionen (GD ENV) Direktorat C — Industriférberedande studie om
livsmedelsavfall i EU-27, slutrapport oktober 2010.

[6] http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/index_en.htm [Lank]

[71 Meddelande fran kommissionen till Europaparlamentet, radet, Europeiska ekonomiska och
sociala kommittén samt Regionkommittén, Bryssel, 20.9.2011, KOM(2011) 571 slutlig.

[8] Europaparlamentets resolution av den 19 januari 2012 om hur man undviker
livsmedelssldseri: strategier for en effektivare livsmedelskedjan i EU [2011/2175(INI)].
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