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Policy

Overgripande mal

« Successivt okad anvandning av ekologiska produkter. Malet ar att uppna de
nationella rekommendationerna pa 25%. Tillgang och ekonomi styr i vilken omfattning
och 6kning inkdpen sker.

+ Okad anvandning av mat lagad fran grunden.

« Kvalitetskraven pé ravarorna i livsmedelsupphandlingen ska 6ka och efterstravan ar
att fA mer narproducerade livsmedel i vara anbud.

« Inférande av tvarattssystem pa lunch, for att 6ka valfriheten inom skola och omsorg.

» Se 6ver mojligheterna dar det finns godkanda och fungerande kok att 6ppna upp for
produktion av maltider.

Overgripande mal for forskola och skola

« Lunchen ska grundlagga och framja goda kostvanor och besta av en god, vallagad
och naringsriktig maltid som ger barn och elever deras rekommenderade dagliga
behov av energi och néringsamnen.

« Frukost och mellanmal ska fa vara forskole- och fritidsbarn att latt kunna orka med
deras langa dagar och besta av en god, mattande och naringsriktig maltid utan
sotade inslag.

« Lunchen ska anordnas sa att den medverkar till att barnen/elevernas utbildning,
fysiska och sociala utveckling,

» Skollunchen ska vara ett naturligt inslag i barnen/elevernas skoldag och
ska serveras i en trevlig och lugn miljo.
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Overgripande mal for aldreomsorgen

« Lunchen ska besta av en god, vallagad och naringsriktig maltid som ger de aldre,
deras rekommenderade dagliga behov av energi och naringsamnen.

* Lunchen ska vara ett naturligt inslag i de &ldres dag och ska serveras i en trevlig
och lugn milj6.

Arbetsomraden for att na malen

Meny

Matsedeln ska vara variationsrik och anpassad till malgruppen.
Salladsbuffén for skolan ska innehalla olika komponenter som ger mojlighet att
komponera en salladsmaltid med gronsaker, baljvaxter, pasta, couscous
eller ris samt dressing.

Raa och/eller kokta gronsaker ska alltid inga i menyn till de aldre.

| planeringen av menyn laggs alltid vikt av att sdsongsanpassade livsmedel
och komponenter anvands. Det samma géller anvandandet av ekologiska
produkter

Matsedeln for forskola och skola anpassas sa att sotade produkter undviks.
Notter och mandel utesluts helt.

Maltiden

Lunchen ska folja Livsmedelsverkets naringsrekommendationer for lunch till
malgruppen, vilket tillgodoser ca 30 % av det dagliga energi- och naringsinnehallet.
Rekommendationen galler hela maltiden, inklusive bréd, mjolk och
gronsaker/salladsbuffé och galler i genomsnitt under en vecka.

Detta ska inga i dagens lunch: lagad huvudratt, brod, matfett, gronsaker/salladsbuffé
och mjolk/dryck.

Som hjalpmedel vid planeringen av serveringen ska tallriksmodellen anvandas. Den
visar en god balans i en komplett maltid.

Energibalans

For god halsa och bra prestationsformaga kravs att kroppens energi- och
naringsbehov tillfredsstélls. Energibehovet ar kvantitativt dvs. varierar med aktivitet
och alder medan naringsbehovet ar bade kvantitativt och kvalitativt, da behovet av
vissa naringsamnen ar oberoende av aktivitet men knutet till alder och livssituation.
Hur mycket vi &ter av olika naringsdmnen ar lika viktigt som balansen mellan vissa
naringsamnen.

Genom att energitillférseln anpassas till energiférbrukningen kan évervikt undvikas
(energibalans). F6r manga i dagens samhalle innebar detta att 6ka bade den dagliga
fysiska aktiviteten och halla ratt energiintag.
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Specialkost
Medicinska koster

Specialkost kan alltid tillhandahallas av medicinska skal om anstkan
med intyg fran elevhalsan/medicinskt ansvarig sjukskoterska visas.
Exempel p& medicinska koster ar:

Diabetes, glutenfri-, laktosfri-, aggfri-, komjoélksproteinfri-, fiskfri-, samt
ovriga individuella allergikoster.

Religiosa skal

Kost kan aven tillhandahallas av religiosa och etiska skal, med vissa foreskrifter.
Av religiosa skal kan vi tillhandahalla koster som inte innehaller griskétt, notkott,
indlvsmat, blod/blodprotein.

Daremot har vi inte mdjlighet att erbjuda halal eller koschermat, detta

pa grund av svarigheter med tillgang av ravaror som ingar i dessa koster, de
personer erbjuds vegetarisk kost istallet.

I en del religisa koster kan man sjalv latt utesluta vissa livsmedel som

man inte anser rena, t ex matfett innehallande lecitin. Dessa produkter

ersatts inte med annat.
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Etiska skal

Vi erbjuder, ur narings- och arbetssynpunkt, laktovegetarisk och laktoovo-
vegetarisk kost, dvs vegetarisk kost inklusive mj6lk- och aggprodukter.

Vid all servering och leverans av specialkost bor man strava efter att

maten, sa langt det ar mojligt, liknar den mat som serveras till dvriga gaster
samma dag.

Ansvarig personal vid koken ska ha en dialog med elevhalsan/ medicinskt ansvarig
sjukskoterska och eventuellt vardnadshavare/elev for att uppna basta resultat.
Uppdatering av aktuella specialkoster ska ske varje hdsttermin for férskolan/skolan
for att undvika kostavvikelser som inte ar aktuella.

Galler bade producerande och mottagande kok.

Maltidsordningen

Lunchen ska schemalaggas pa ett sadant satt att alla barn, elever och aldre far en
mojlighet att ata sin lunch i lugn och ro och utan tidspress. Det ar viktigt att

en dialog fors mellan foérskolan/skolans schemalaggare, aldreomsorg och
kok/kostchef sa att livsmedelsverkets rekommendationer foljs och att vara gaster far
en sa bra maltidsordning som mojligt.

Avfallshantering
Alla kok ansvarar for att sortera sina sopor sa att vi varnar om miljon pa basta sett.

Livsmedelshygien

For alla kok som tillagar, serverar och levererar mat galler att Livsmedelslagen
foljs.

Detta innebér att alla kdk ska arbeta efter ett fungerande och dokumenterat
egenkontrollprogram for sin kbksverksamhet. Genom egenkontrollen

sakras kvalitén i koksverksamheten genom férebyggande insatser.
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Livsmedelsavtal

Alla koksverksamheter ska avropa fran befintliga livsmedelsavtal.

Sunne kommun tillsammans med Torsby kommun har ett gemensamt

ramavtal, och upphandlar livsmedel med hogt stéllda kvalitetskrav, enligt bilaga 1.
Pa sikt bor ocksa ett upphandlingsprogram kopas in dar man aven kan gora
statistikuppfoljningar pa ekologiska och etiska inkdp samt att man dar latt kan gora
stodanstkan av mjolk och ost till Jordbruksverket.

Genom den samlade kvantiteten erhalls ocksa de lagsta priserna. Samtliga
anbudsprodukter ar utvalda enligt kommunernas kravspecifikationer.

Kompetens

Alla anstallda inom maltidsverksamheten ska ha god kompetens i
matlagning, diet och allergikost samt livsmedelshygien.
Maltidspersonalen ska ocksa ha en social kompetens for att arbeta
med service. Fortldpande kompetensutveckling sker under lovdagar.

Uppféljning/ Kvalitetssakring

Kvalitetssakring ska vara ett verktyg for planering, uppféljning och

analys av verksamheten. Den ska vara ett hjalpmedel for den personal som

arbetar i verksamheten for att vid behov vidta forandringsatgarder.

En kvalitetssékring ar en utvardering av den serverade maten pa

maltids- och livsmedelsniva. Detta fas genom att anvanda kostplaneringssystemet
Matilda, har kan man ocksa pa sikt gora alla bestallningar fran mottagande enhet till
producerande enhet samt i en vidare utveckling dven skoéta all kostnadsdebitering.
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Genom att anvanda de maltidsmallar, frekvenser och portionsstorlekar som anges i
de riktlinjer som ska féljas, kan en kvalitetssakring goéras regelbundet.
Godkannande av egenkontrollen fran miljoenheten &r ytterligare en kvalitetssakring.
Vid varje forskola/skola/avdelning bor ett matrad finnas. Matraden ska bidra till att
ge matgasterna paverkansmdajligheter och forutsattningar till delaktighet.

Ansvar

Kostchef ar ytterst ansvarig for uppféljning av mal, férdelning av tilldelade
resurser samt ansvarar for kvalitetssékringen kring maltiderna.

Kostchefen ansvarar for att kokspersonal far den kompetensutveckling och

fortbildning som arbetet kraver for att kunna servera god, naringsriktig och saker mat.
Kokerskor i respektive tillagningskdk ansvarar for den dagliga driften i koket, att
tillagning och sammanséattningen av maltiden blir adekvat for gallande kund. Samt att
leveranser, servering och transporter sker enligt gallande rutiner och att
egenkontrollprogrammet f0ljs.
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Styrande dokument och riktlinjer
Kommunallagen

Arbetsmiljélagen

Livsmedelslagen — www.slv.se
Livsmedelsverkets riktlinjer "Bra mat i skolan”
Livsmedelsverkets riktlinjer "Bra mat i férskolan”
Livsmedelsverkets riktlinjer "Bra mat for aldre”
Lagen om offentlig upphandling
Produktansvarslagen

Svenska naringsrekommendationer

Riktlinjer for restaurang och storhushall
Upphandlingspolicy fér Sunne kommun med tillhérande riktlinjer
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