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Inledning 
Mitt svar lämnar jag utifrån den delen som SBN ansvarar för: inköp, tillagning och leverans/transport 
av mat till BUN och ON.  
 
Jag vill dock understryka att en måltid innehåller så mycket mer, det är sinnliga uttryck, bullrig miljö, 
tid avsatt för att äta, vem man sitter med osv. Vi vet idag att skolorna/klasserna har olika lång tid för 
lunchrast (för att få ihop schema), att olika lärare arbetar olika vid matsituationen i matsalen och att 
eleverna behöver olika lång tid att äta och känna mättnadskänsla.  
 
Vad görs i Hylte Kommun för att minska på matsvinnet. (SBN) 

• Vi köper in och producerar rätt mängd mat utifrån beställning från kund 
• Servera den mängd mat i buffen enligt beställning och behålla resten i köket för att kunna 

kyla ner och servera en annan dag 
• Producerar måltider i linje med det majoriteten av gästerna/ kunden önskar baserat på 

enkäten och matråd 
• Återkommande information och dialog om matsvinnet till kund/gäst 

 Från kostens sida ser vi det som viktigt att se till att eleverna/omsorgstagarna har matsal med trevlig 
inredning, ljudabsorbenter, en bra linje med mat och undantagande av disk, personal som äter med 
eleverna, att eleverna äter vid sina ”rätta lunch-tider” osv, tyvärr styr vi inte över alla dessa delar. 
 
 
Hur mycket mat slängs i kommunen och till vilken kostnad? 
Kosten definierar olika typer av matsvinn, men den mest kostsamma är det som man benämner som 
serveringssvinn – det som levereras ut till kund och som kommer tillbaka. Här sticker Sjölunda, Elias 
Fries och Unnaryd tyvärr ut. Det finns olika orsaker till serveringssvinn – att kosten inte får 
information om att hela klasser är borta, många sjuka osv eller att vissa maträtter blir sämre på att 
transporteras och ”köras runt”. 
 
Kostnaden uppskattas till ca 800 tkr för matsvinn per år, detta är utpris till kund inklusive 
arbetskostnader, hyra, transportkostnader osv. 
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