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Nasjonal faglig retningslinje
for mat og maltideri skolen

MAL: bidra til at elevene sikres gode rammer for miltidene og god ernarings-
messig kvalitet pa mat- og drikketilbudet

MALGRUPPER: skoleeier, skoleleder, I2rere og alle andre som jobber i ungdoms-

skolen

1. Detbagr tilrettelegges for regelmessige maltider som fremmer
matglede, sosialt samveer, trivsel og helse

2.  Elevene bgr sikres nok tid til @ spise, minimum 20 minutter

3.  Elevene ber fa tilsyn av en voksen i matpausen

4. Detbegr tilrettelegges for handvask fgr maltidet

5. Lagring, tilberedning, servering og merking av mat ma skje i samsvar
med regelverk og rad fra Mattilsynet

6. Detbar tas hensyn til elever med matallergi og matintoleranse

7. Kaldtdrikkevann bar alltid vaere tilgjengelig, som tarstedrikk og til
maltidene

8.  Elevene bar tilbys ordninger som sikrer tilgang til grennsaker, frukt
eller baer daglig

9. Elevene ber tilbys ordninger som sikrer tilgang til melk til maltidene:
lettmelk med 0,7 % fett eller mindre, vanlig lettmelk og/ eller
skummet melk

10. Dersom juice tilbys, bgr enhetene ikke overstige 250 ml

11. Brus, saft og annen drikke tilsatt sukker eller sgtstoff samt

koffeinholdig drikke bar ikke tilbys

FORANKRING | REGELVERKET:

Oppleeringsloven (§ 9a-1) slar fast at alle elever har rett til et godt fysisk og psykososialt skolemiljg som fremmer helse, trivsel og leering. Folkehelseloven slar fast at kommuneni alle sine funksjo-
ner, ogsa som skoleeier, skal fremme helse og trivsel samt bidra til @ utjevne sosiale helseforskjeller. Forskrift om miljgrettet helsevern i barnehager og skoler mv. (hjemlet i folkehelseloven),
beskriver at det skal finnes egnede muligheter for bespisning som ogsa ivaretar maltidets sosiale funksjoner. Virksomheten skal i ngdvendig utstrekning ha tilfredsstillende muligheter for lagring,
tilberedning og servering av mat i samsvar med naeringsmiddellovgivningen (kap Il Spesielle bestemmelser § 11 Maltid). | merknadene til forskriftens § 11 star det at Helsedirektoratets (tidligere
Statens erneeringsrads) retningslinjer for matservering og maltider i skole og barnehage bar legges til grunn ved matservering slik at den ernaeringsmessige verdi av maltidet sikres. Maltidets
sosiale funksjon bgr ivaretas ved at det er fysisk tilrettelagt for spising og avsatt tilstrekkelig tid til at trivsel oppnas. Matloven og tilharende forskrifter ma felges ved matservering eller andre
mat- og drikketilbud.
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Maltider som tilbys bar vaere ernaringsmessig fullverdige og bygge
pa Helsedirektoratets kostrad

Det bar brukes brad- og kornprodukter med mye fiber og fullkorn og
lite fett, sukker og salt

Tilbudet av palegg bar vaere variert og alltid inkludere fiskepdlegg
og grgnnsaker

Ved servering av varmmat bar det varieres mellom fisk-, kjgtt- og
vegetarretter

Matoljer og flytende og myk margarin bar brukes fremfor hard
margarin og smar

Matvarer med lavt saltinnhold bgr prioriteres og bruk av salt i
matlaging og pa maten bar begrenses

Bakevarer og andre produkter med mye sukker og/eller fett bar
forbeholdes spesielle anledninger

Sjokolade, godteri, potetqull og annen snacks bar ikke tilbys

En miljgvennlig praksis bar tilstrebes, med lite matsvinn og et mattil-
bud hvor plantebaserte matvarer og fisk er sentralt

W"ﬂ Helsedirektoratet
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Nasjonal fagleg retningslinje
for mat og maltid i skulen

MAL: bidra til at elevane blir sikra & ha gode rammer for miltida og god ernarings-
messig kvalitet pa mat- og drikketilbodet

MALGRUPPER: skuleeigarar, skuleleiarar, lrarar og alle andre som arbeider i ung-

domsskulen

1. Detbgrleggjast til rette for regelmessige maltid som fremjar
matglede, sosialt samveer, trivsel og helse

2.  Elevane bar vere sikra nok tid til a ete, minimum 20 minutt

3.  Elevane bgr fa tilsyn av ein vaksen i matpausen

4. Detbgrleggjast til rette for a vaske hendene fgr maltidet

5. Lagring, tillaging, servering og merking av mat ma skje i samsvar
med regelverk og rad fra Mattilsynet

6. Det bar takast omsyn til elevar med matallergi og matintoleranse

7. Kaldtdrikkevatn bar alltid vere tilgjengeleg, som tarstedrikk og til
maltida

8.  Elevane bgr fa tilbod om ordningar som sikrar dei tilgang til
grensaker, frukt eller baer dagleg

9.  Elevane bgr fa tilbod om ordningar som sikrar dei tilgang til mjalk til
maltida: lettmjelk med 0,7 % feitt eller mindre, vanleg lettmjalk og/
eller skumma mjalk

10. Dersom det blir tilbydd jus, bar ikkje einingane overstige 250 ml

11. Brus, saft og annadrikke tilsett sukker eller sgtstoff samt drikke som

inneheld koffein, bar ikkje tilbydast

FORANKRING | REGELVERKET:

Oppleeringslova (§ 9a-1) slar fast at alle elevar har rett til eit godt fysisk og psykososialt skulemiljg som fremjar helse, trivsel og leering. Folkehelselovaslar fast at kommunen i alle funksjonar, ogsa
som skuleeigar, skal fremje helse og trivsel samt bidra til @ jamne ut sosiale helseforskjellar. Forskrift om miljgrettet helsevern i barnehager og skoler mv. (heimla i folkehelselova) seier at det skal
finnast eigna moglegheiter for bevertning som ogsa tek vare pa dei sosiale funksjonane til maltidet. Verksemda skal i ngdvendig utstrekning ha tilfredsstillande moglegheiter for lagring, tillaging
og servering av mat i samsvar med naeringsmiddellovgivinga (kap. lll Spesielle bestemmelser § 11 Maltid). | merknadene til § 11 i forskrifta star det at Helsedirektoratet (tidlegare Statens ernaerings-
rad) sine retningslinjer for matservering og maltid i skule og barnehage ber leggjast til grunn ved matservering, slik at den ernaeringsmessige verdien av maltidet blir sikra. Den sosiale funksjonen
til maltidet ber takast vare pa ved at det blir lagt fysisk til rette for eting og sett av tilstrekkeleg med tid til at ein kan oppna trivsel. Matlova og tilhayrande forskrifter ma felgjast ved matservering
eller andre mat- og drikketilbod.
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Maltid som blir tilbydde, bgr vere ernaringsmessig fullverdige og
byggje pa kostrad fra Helsedirektoratet

Det bar brukast brad- og kornprodukt med mykje fiber og fullkorn og
lite feitt, sukker og salt

Paleggstilbodet bar vere variert og alltid besta av fiskepalegg og
grensaker

Dersom det blir servert varmmat, bar det varierast mellom fisk-,
kjot- og vegetarrettar

Matoljer og flytande og mjuk margarin bgr brukast framfor hard
margarin og smar

Matvarer med lagt saltinnhald begr prioriterast, og bruken av salt i
matlaging og pa maten bar avgrensast

Bakevarer og andre produkt med mykje sukker og/eller feitt bar
berre serverast ved spesielle hgve

Sjokolade, godteri, potetqull og annan snacks bar ikkje tilbydast

Det bar takast sikte pa ein miljgvennleg praksis, med lite matsvinn
og eit mattilbod der plantebaserte matvarer oqg fisk star sentralt

W"ﬂ Helsedirektoratet



