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Skolmaten som en del av utbildningen

Skolmaten ar av stor betydelse for elevernas larande och fysiska valmaende. En
naringsrik och balanserad lunch underlattar formagan att ta till sig kunskap.
Maltiderna bidrar aven till att forma en positiv relation till mat och 6kar forstaelsen for
matens roll i ett hallbart samhalle.

Maltidspolicyn ar ett stod for alla som arbetar med skolmaten i Helsingborgs stads
skolor och kompletterar Livsmedelsverkets rad for bra maltider i skolan och
forskolan. Den beskriver vara arbetssétt i forskolor och skolor med malet att erbjuda
maltider av hogsta kvalitet.

Vart mal ar att integrera skolmaltiderna som en naturlig och vardeskapande del av
den dagliga undervisningen. Vi ser skolmaltider som en investering i vara elevers
framtid, inte bara ur ett halsoperspektiv utan ocksd som en del av deras utbildning
om hallbara matvanor och ansvarsfull konsumtion. Helsingborgs stads maltidspolicy
ar utformad for att vagleda medarbetare, skolledare och maltidspersonal i att skapa
en helhet som stddjer elevernas utveckling.

Vara dvergripande ambitioner och
forutsattningar

o Dagliga maltider: Vi serverar ungefar 20 000 luncher dagligen. Maltiderna
ska vara goda, sakra, integrerade i verksamheten, miljdsmarta,
naringsriktiga och trivsamma. Vi serverar god mat som barnen och eleverna
tycker om och vi uppmuntrar dem till sunda och goda levnadsvanor.

Narings-
riktig

Kalla: Livsmedelsverket

e Kvalitetsarbete: Skolmaltiden ar en del av utbildningen och omfattas av
skollagens krav pa systematiskt kvalitetsarbete. Rektor ansvarar for
maltidsmiljé och trivsel.

o Verktyg: Vi rekommenderar rektorerna att anvanda SkolmatSveriges
webbaserade verktyg for utveckling och uppféljning av skolmaltiden.



https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/riktlinjer-for-maltider-i-skolan.pdf
https://www.skolmatsverige.se/enkatverktyg/
https://www.skolmatsverige.se/enkatverktyg/

e Hallbara val: Alla inkdp sker genom upphandlade avtal med fokus pa social,
miljomassig och ekonomisk hallbarhet.

Kvalitet och sakerhet i fokus

Vara skolmaltider planeras och tillagas med fokus pa sakerhet, naringsinnehall och
smak. Genom regelbundna utbildningar for maltidspersonal sakerstaller vi att de har
den kunskap och kompetens som kravs for att leverera hogkvalitativa maltider.

Samverkan for battre resultat

Rektor ansvarar for att ge forutsattningar for en miljo dar skolmaltider integreras i
skolans kvalitetsarbete. Detta innefattar att ge eleverna majlighet att paverka sin
maltid genom matrad eller "chefs table”, dar elevernas tankar och asikter tas tillvara.
Rektor ansvarar ocksa for att framja en lugn och trivsam maltidsmiljo genom bland
annat en bra schemalaggning och ge férutsattningar for att pedagogerna ater
tillsammans med eleverna, med anpassningar till ldersgruppen.

Hallbarhet som grundprincip
Var maltidspolicy ar i linje med Klimat- och energiplanen 2025-2030, dar social,
ekonomisk och ekologisk hallbarhet ar vagledande principer. Vi arbetar ocksa efter



stadens avfallsplan med mal om minskat matsvinn. Genom strategiska inkop,
klimatsmarta menyer och minskning av matsvinn stravar vi efter att minska
skolmaltidernas klimatpaverkan.

Detta vill vi uppna for vara elever

God, saker och naringsriktig mat

o Naringsrikhet: Skollunchen féljer Livsmedelsverkets rekommendationer och
innehaller en balanserad fordelning av protein, kolhydrater och fetter.

e Matens presentation: Maten ska serveras pa ett satt som gor den aptitlig
och lockande for eleverna. Detta kan innefatta variation i farger, texturer och
smaker. Det ska se frascht ut i serveringen, oavsett ndr matgasten kommer
under lunchen.

o Sakerhet: Maltidspersonalen utbildas kontinuerligt i livsmedelsséakerhet och
allergikost for att sakerstalla god och saker mat for alla.

« Delaktighet: Vi vill engagera eleverna i maltidsplaneringen genom matrad,
smakpaneler och enkater for att 6ka deras delaktighet och lyssna till deras
asikter.

Mal vi foljer upp

e Klimatsmarta menyer: Vi 6kar successivt andelen vaxtbaserade maltider
och sasongsanpassade ravaror i vara menyer. Vi arbetar kontinuerligt med
att se 6ver recept och forbattra naringsinnehallet och sanka matens
klimatpaverkan.

o Ekologiska livsmedel: Vart mal ar att minst 60 % av inkdpen ska vara
ekologiska senast 2030.

e Matsvinn: Vi arbetar aktivt med att minska matsvinnet genom daglig
matning, rapportering och utbildning av bade personal och elever, for att inte
slanga atbar mat i nagot led.

Trivsam maltidsmiljo som framjar aptiten

e Maltidsro: Eleverna ska ha minst 20 minuter pa sig att &ta i en lugn och
behaglig miljo.

e Gemenskap: Skolpersonalen ater i sa stor utstrackning som majligt,
tilsammans med eleverna for att skapa en kéansla av gemenskap och
uppmuntra till samtal om mat, hallbarhet och hélsa.



Miljd: Inredningen i skolmatsalarna ska vara trivsam, garna med inslag av

vaxtlighet och naturmaterial samt farger som framjar lugn och aptit.

Belysningen i skolrestaurangen ar av stor betydelse for helhetsupplevelsen.

Maltiden som pedagogiskt verktyg

Skolmaltiderna kan med fordel anvandas som en konkret plattform for att
lara eleverna om hallbarhet, klimatpaverkan och matsvinn.

Maltiderna kan kopplas till olika skolamnen, som biologi och geografi
(matens ursprung och sasongsanpassning), matematik (rakna pa svinn och
koldioxidekvivalenter), samhallskunskap (fordelning av mat i varlden, tillgadng
pa jordbruksmark) och séklart i hem- och konsumentkunskap och idrott- och
halsa.

Skolorna kan anordna temaveckor, pa teman som exempelvis "klimatsmarta
maltider", "matsvinn” eller "varldens mat", for att uppmuntra elevernas
nyfikenhet och 6ka deras kunskap.

Specialkost och anpassningar

Rattigheter och behov: Vi erbjuder specialkost baserat pa medicinska skal.
Detta gors utan att kompromissa med naringsvéardet och kvaliteten.

Vegetarisk kost: Alla elever erbjuds lakto-ovo-vegetariska alternativ varje
dag, utan krav pa foranmalan.

Kvalitetssakring: Specialkost hanteras enligt strikta rutiner for att uppfylla
livsmedelssékerheten.

Hur vet vi om vi ar pa ratt vag?

For att sakerstalla att vi nar vara mal foljer vi upp arbetet med hjalp av:

Nyckeltal: Vi foljer upp klimatpaverkan per kilo livsmedel, andelen
ekologiska inkdp och gram matsvinn per elev.

Enkater och dialog: Aterkoppling fran elever, vardnadshavare och personal
anvands som underlag for forbattringar. Féraldrar erbjuds alltid att komma
och provsmaka maten for att sjalv bilda sig en uppfattning av den.

Revisioner: Regelbundna granskningar av maltidsverksamheten genomfors
for att sakerstalla att vi uppfyller vara ambitioner.



Lagar och riktlinjer

o Skollag SFS 2010:800

Eleverna ska utan kostnad ha tillgang till bocker och andra larverktyg som
behovs for en tidsenlig utbildning samt erbjudas naringsriktiga skolmaltider.

e Laroplanen (Lgr 22)

Skolan ska ansvara for att varje elev efter genomgangen grundskola: "har
fatt kunskaper om och forstéelse for den egna livsstilens betydelse for
halsan, miljon och samhallet.”

Skolmaltiderna kan utgora ett vardefullt pedagogiskt verktyg i skolans
uppdrag kring livsstil, miljo och halsa. Under maltiden ger det ocksa tid for
samtal om vardegrunder, normer och mdjligheten att utforska sin nyfikenhet i
olika kulturer, traditioner och vanor.

e EG-forordningen 178/2002 — Sakerhet, redlighet och sparbarhet
Varje anlaggning ska ha ett system for egenkontroll baserat pa faror och
risker i verksamheten. Det ska vara anpassat till verksamhetens art och
omfattning och beskriva vad som gors for att uppfylla lagstiftningens krav. |
ansvaret ingar ocksa att sorja for att personalen har de kunskaper och den
kompetens som kravs for att utfora arbetet pa ett sakert satt.

o Systematiskt kvalitetsarbete enligt Livsmedelsverkets nationella
riktlinjer for maltider i skolan
”| skollagen finns krav pa att varje huvudman och skolenhet ska bedriva ett
systematiskt kvalitetsarbete dar verksamheten kontinuerligt planeras, féljs
upp och utvecklas. Eftersom skolmaltiderna ar en del av utbildningen
omfattas aven de av kravet. Kvalitetsarbetet ska genomféras i dialog med
personal, elever och vardnadshavare. Rektorn ansvarar for arbetet. Arbetet
med systematiskt kvalitetsarbete kraver att verksamheten enas om mal och
ambitioner, regelbundet mater kvalitet och diskuterar utveckling och
forbattring.”

¢ Nordiska naringsrekommendationer (NNR2023)

NNR rekommenderar mer vaxtbaserad mat bade for halsan och for att
minska milj6- och klimatpaverkan.

Nordic Nutrition Recommendations 2023

¢ Nationella riktlinjer for maltider i skolan

Nationella riktlinjer f6r maltider i skolan

¢ Nationella riktlinjer for maltider i forskolan

Nationella riktlinjer for maltider i forskolan



https://www.norden.org/en/publication/nordic-nutrition-recommendations-2023
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/riktlinjer-for-maltider-i-skolan.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/riktlinjer-for-maltider-i-forskolan.pdf

