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KOSTPOLICY-kommentardel

For forskolor och skolor i Vaggeryds kommun
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1. Overgripande

1.1 Bakgrund

Kostpolicyn bygger pa att en dialog mellan kostpersonal, foraldrar, pedagoger, anhoriga,
brukare och 6vrig personal skall hallas levande genom aterkommande utbildning och
uppfoljning.

Kostpolicy skall ses som ett led i Vaggeryds kommuns satsning att framja halsosamma
levnadsvanor.

Genom en gemensam kostpolicy vill vi erbjuda bra och hdlsosamma alternativ. Genom
samverkan i alla led vill vi dstadkomma en positiv dialog och visa att det gar att forandra i
vardagen genom medvetna val.

1.2 Syfte
Att nd en jamn kostkvalitet pa alla enheter alla dagar.
Att skapa en miniminiva for kostkvalitet pa alla enheter.

1.3 Overgripande mal
e Att klargora rattigheter och ansvar kring maltids- och kostfragorna inom BUN:s
verksamhetsomrade.

e Att tydliggora vilka krav och forvantningar som ar realistiska att stélla pa maltider och

maltidssituationen.

e Att underlatta och ge forutsattningar for att erbjuda likvardiga maltider vad galler
innehall och omfattning for de olika maltidsverksamheterna.

e Att maltiden ar/skall vara en naturlig del i verksamheterna.

e Att se maltiden/maten som en viktig del i verksamheterna ur bade ett halsoméssigt,
socialt och pedagogiskt perspektiv.

o Att chefer for respektive verksamhet ansvarar for att kostpolicyn foljs.

e Attviskall ligga i frontlinjen nér det géller att stalla miljokrav vid upphandling och att
vi ska 0ka anvandningen av ekologiska, narproducerade och lokalt foradlade ravaror i
kommunal mathantering.

e Att medverka till att uppna statens mal att pa sikt ska 25 % av var livsmedelsbudget

vara ekologiska livsmedel.

1.4 Arbetssatt
Kostverksamheten skall formedla matgléadie till vara matgaster genom ett utpraglat service-
och kvalitetstankande. Matgasterna skall sattas i centrum och ges mojlighet att paverka

kvalitet och innehall bade vad galler mat och maltidmiljo.

o Kokspersonalens kunskaper i service och bemétande ska aktualiseras.

e Matrad (bestar av representanter fran ledning, kok och elever) enligt styrda rutiner
skall finnas pa varje forskola och skola. Staende inslag bor vara diskussioner om
maltidsmiljo, service samt tallriksmodellen. Onskad mat skall baseras p& matsedel for
att sékerstalla att maten under veckan varieras. Funktioner som bor inga i kostradet ar:
Omradeschef/rektor representant for koket/restaurangen pedagoger/personal samt
elever.
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e En kontinuerlig dialog/avstamning mellan tillagningskdk och mottagande enheterna
bor finnas.

e Gallande nationella naringsrekommendationer och riktlinjer skall féljas av respektive
kok.

e Samarbetsformer utarbetas lokalt mellan kokspersonal och hélso- och
sjukvardspersonal for att hitta rutiner i arbete med barn och ungdomar som behéver
specialkost.

e | forskolor och skolor skall vi forega med gott exempel nar det géller maltiderna. Detta
galler vid planering och servering av maltider samt vid forhallande for vuxna vid
pedagogiska maltider.

e Samverkansformer utarbetas lokalt mellan kok och 6vriga verksamheter i syfte att
skapa okad forstaelse saval mellan kokspersonal och matgaster som mellan
kokspersonal, pedagogisk och évrig personal. | férskolan kan det handla om
motesrutiner mellan kok och pedagoger. | skolarna kan det handla om att pa olika satt
integrera skolmaltiderna i 6vrig undervisning. Samarbetet ska forstarkas mellan
personalen i kdket och verksamheten.

e Minst en gang per ar medverkar en eller flera representanter fran kokspersonalen pa
fordldramoten och Fenixradet. Foraldrar skall vid dessa tillfallen informeras om vilka
rutiner man har pa respektive enhet. Anledningen &r att maten inom forskola och
skolorna &r en del i det uppdrag som inte far tas for given utan bor lyftas till diskussion
med jamna mellanrum.

2. Verksamhetsomraden
2.1 Barn- och utbildningsfdrvaltning
Barnomsorg

Barnomsorgen bedrivs i formen av forskola och fritidshem. Inom barnomsorgen serveras
dagligen bade frukost, lunch och mellanmal, sa det finns maéjligheter att paverka barnen till
goda maltidsvanor och attityder till mat.

Grundskolan

Bra matvanor ar en forutsattning for att eleverna ska kunna fungera bra i skolan och orka
koncentrera sig under skoldagen. |1 samverkan med skolans undervisning skall
maltidverksamheten grundlagga och framja goda kostvanor samt ge kunskap och fardigheter
for hédlsa och vélbefinnande. Enligt skollagen skall eleverna i grundskolan erbjuda kostnadsfri
skollunch.

Gymnasium

| Vaggeryds kommun serveras kostnadsfri skollunch inom gymnasieskolan, trots att det inte
ar reglerat i skollagen. Gymnasieskolans huvuduppgift ar elevernas larande och utveckling.
Skolmaltiderna ska erbjuda eleverna god och val sammansatt mat i en trivsam miljo for att
frdmja inldrning och bidra till en halsosam livsstil.

2.2 Inriktningsmal for Barn- och Utbildningsverksamhet
e Barn och ungdomar skall erbjudas en variationsrik, smaklig och allsidig kost som intas
i en lugn och trivsam miljo
e Skollunchen skall vara kostnadsfri
e Maltiderna skall vara en naturlig del i verksamheterna och nyttjas i arbetet for att
grundlagga goda matvanor
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e Matens betydelse for en god halsa och ett gott vélbefinnande skall tydliggtras

e Sjukdom, allergi, etniska eller etiska skél &r grund for sarskild matsedel

e Vuxna i verksamheter deltar som forebilder tillsammans med barnen vid lunchen, sa
kallade pedagogisk lunch

e Det skall finnas ett sarskilt matrad dar personal och de som éater finns representerade

e Minst en ekologisk maltid serveras i veckan

2.3 Ansvarsfordelning

Personalens roll

Personalens ansvar ar att aktivt arbeta for att maltiderna blir en integrerad del i verksamheten.
| arbetsuppgifterna ingar att sprida information om vikten av att 4ta ratt ur ett halsomassigt
perspektiv samt att fa en positiv installning till maltiden ur ett socialt perspektiv. All personal
skall fora en positiv dialog kring maten och maltidssituationen.

Foraldrarnas/vardnadshavarnas roll
Det ar foraldrarnas/vardnadshavarnas ansvar att tillhandahalla frukost och dvriga maltider
som inte serveras inom den aktuella kommunala méaltidsverksamheten.

3. Ovrigt
3.1 Kompetensutveckling for kostpersonal och dvriga
berdrda

e Utbildning for att hantera kostdataprogrammet skall erbjudas alla som kan ha
nytta av att anvanda det.

e Arlig utbildning i egenkontroll och genomgang av rutiner som hér till detta
omrade infors. Det ar viktigt att all personal som hanterar, levererar eller tar emot
och serverar mat har en grundutbildning i livsmedelshygien.

e Arlig utbildning inom allergier och specialkost erbjuds for att sékra
kompetensnivan hos berord kokspersonal.

e Arlig utbildning i miljoanpassad och ekologisk produktion av livsmedel

e Utbildning i service och bemdtande skall erbjudas all kdkspersonal som ett led i
vart arbete att sékerstalla kvaliteten pa kostverksamheten.

e Vikarier som star med pa vikarielistan skall genomga en introduktionskurs som
tar upp grunderna i livsmedelshygien, allergier och specialkost, kostpolicyn samt
grundl@ggande rutiner.

3.2 Upphandling

| Vaggeryds kommuns miljoriktlinjer ingar att vi ska ligga i frontlinjen nér det galler att stalla
miljokrav vid upphandling och att vi ska 6ka anvandningen av ekologiska, rattvisemarkta,
narproducerade och lokalt foradlade ravaror inom kommunal mathantering.

Det ar vidare angeldget att utveckla kompetensen om ekologiska produkter och hanteringen
av dessa. Kommunledningskontoret/personalenheten kommer darfor att ordna
internutbildningar av "nyckelpersoner” (i forsta hand ansvariga for kostfragor och inkopare).

3.3 Implementering av kostpolicyn

Centralt anordnas genomgang och diskussion av kostpolicyn for:
e kommunens omradeschefer
e kommunens rektorer

5 2009-03-24



o kokspersonalen i samband med kokstréffar
e skolhalsovarden
Respektive rektor/bitradande rektor gar igenom kostpolicyn med all personal i samband med:
arbetslagstréaffar, personalmdéten och/eller andra konferenser.
e Samtliga pedagoger som ater pedagogiskt eller pa annat satt har kontakt med
barn/elever skall vara inférstadda med kostpolicyn och varfor den finns.
e Barn/elever informeras av ansvariga pedagoger garna i samverkan med kokspersonal.
e Elevskyddsombuden informeras i samband med sin utbildning under héstterminen.
e Foréldrar informeras av rektor eller av denne utsedd representant i samband
med foraldramoten. Informationsunderlag tas fram centralt.
En kortversion av kostpolicyn laggs ut pa hemsidan.

3.4 Uppféljning av kostpolicyn

Uppféljning och utvardering av kostpolicyn redovisas i den skriftliga kvalitetsredovisningen.
Exempelvis:

Uppfoljning i lokala matrad.

Enkater till kokspersonal, barn/elever/brukare, fordldrar/anhdriga och pedagoger.

Antal dtande och méngden svinn i form av kastad mat redovisas.
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Bilagor

RAad och rekommendationer

Generellt

Telefonnummer till matsalar for respektive forskola/skola skall finnas pa hemsidan och/eller i
telefonkatalogen.

Matsedlar for saval frukost, lunch som mellanmal skall finnas pa respektive enhets hemsida.
Alternativet kan vara att matsedlar skickas ut eller pa annat sétt delges.

Matsedeln &r ofta matgastens forsta intryck av maten och bor darfor utformas sa att maten
later tilltalande och lockande. Stekt, panerad kolja med kokt potatis, remouladsas, artor och
citron later mer tilltalande &n fisk och potatis.

Var malsattning ar att alla matgaster skall ges majlighet till minst 30 minuters sittning i en
lugn och avstressande miljo i samband med sin maltid.

Alla matgaster skall ges moéjlighet att ata sig matta. Detta skall inte ses som ett
motsatsforhallande till att maxbegransning tillampas dar sa kravs. Maxbegransning pa t.ex.
kottbullar eller fiskpinnar grundar sig pa SLV:s portionsrekommendationer och understiger
aldrig dessa. Det skall alltid finnas potatis/ris/pasta, gronsaker och knéckebrdd att ata sig matt
pa.

Naringsvardesdeklaration pa en standardportion skall kunna fas av kokspersonalen vid
forfragan.

Matlagning fran grunden férordas dar tid, bemanning och koksutrustning tillater detta.
Halvfabrikat anvands saledes i sa liten utstrackning som mojligt. Detta kan uppnas genom god
framforhallning och variation i matsedelsplaneringen.

Hansyn tas i mojligaste man till maltidens malgrupp. Lagas mat till flera malgrupper kan sma
justeringar ge en bredd som gor alla matgéaster néjda. T.ex. foredrar dldre ofta kokt potatis och
sas till kottbullarna framfor t.ex. pasta och tomatsas som kanske &r det barnets Gnskemal.

Vid utflykter och friluftsdagar &r var malsattning att erbjuda mat som uppfyller samma krav
pa naringsinnehall och livsmedelshygien som mat/mellanmal som serveras inom
forskolans/skolans omrade.

Sma barn upp till tre ar klarar inte av alltfor fiberrik mat men generellt sett bér mangden
kostfibrer i maten 6ka. Detta gor vi genom att t.ex. erbjuda frukt och grénsaker, grévre brod,
grovt korvbréd/hamburgerbrdd, fullkornspasta, fullkornspannkakor samt folja
livsmedelsindustrins utveckling pa omradet.

Maltider

De svenska naringsrekommendationerna (SNR) ger riktlinjer och utgar fran den nuvarande
naringssituationen i Sverige. SNR ger underlag for planering av kost som dr sa sammansatt att
den tillgodoser de priméra energi och naringsbehoven. De olika naringsamnesgrupperna ar
kolhydrater, protein, fett, vitaminer, mineralamnen och alkohol. Konsumtionen av alkohol bér
begransas. Gravida, ammande, barn och ungdomar rekommenderas att avsta fran
alkoholkonsumtion.

Naringsbehovet tillgodoses lattast om kosten &r omvaxlande och att varje dag innehaller
livsmedel fran foljande grupper.

e Frukt och bér
e Gronsaker och baljvéaxter
e Rotfrukter och potatis
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Brod och andra spannmalsprodukter
Matfett

Mjo6lk och ost

Kott fisk och agg

Maltidsordning
Dagens energi- och naringstillforsel bor fordelas jamt éver dagen och serveras pa regelbundna
tider. Enligt SNR ska dagens totala energiinnehall fordelas enligt foljande:

e Frukost (morgonmalet) 20-25 %
e Lunch (mitt pa dagen mal) 25-35 %
e Middag (kvallsmal) 25-35%
e Tvaeller tre mellanmal bor ocksa inga

Awvvikelser fran denna rekommendation finns for sméa barn
(Riktlinjer for barnomsorgens maltider, 2003)

Dagens maltider skall ses som ett pussel. Vi ater olika livsmedel till olika maltider och far pa
sa satt i oss de naringsamnen vi behover. Maltiderna kompletterar varandra och pa kvallen ska
pusslet ha blivit helt. Varje maltid eller pusselbit ar lika viktig for att dagen som helhet ska bli
bra.

Frukost och mellanmal

For barn/elever som inte omfattas av frukost och mellanmal i forskolans/skolans regi
rekommenderas forsaljning av smorgasar, frukt, yoghurt, mjolk, juice och vatten till
sjalvkostnadspris.

Frukostarna varieras garna under veckan sa att alla kanner igen sig ndgon dag. Variationen har
ocksa till syfte att ges mojlighet att prova nya smaker och konsistenser.

Chokladmjolk erbjuds hogst en gang per vecka och da som egen dryck gjord pa kakao, socker
och mjolk.

Brod till frukost och mellanmal kan vara hembakat eller kopt. Det viktigaste ar stor variation
eftersom brdd ar en del av var basfoda. Vi erbjuder 6vervagande grévre sorters brod. Rostat
brod serveras endast i undantagsfall.

Vid servering av fil och yoghurt anvénds framst naturella produkter som kan smakséttas med
frukt och bér.

Som grottillbehor serveras appelmos eller annan sylt. Rent socker pa fil,

yoghurt och grét undviker vi att servera. Sa kallat trollpulver, d.v.s. kanel och socker bor inte
anvands. Har har pedagogerna och personal en viktig uppgift att lara ut hur mycket lagom &r.
Mellanmal bestar vanligen av mjolk, the, kaffe, smorgas och frukt eller gronsaker. Detta kan
varieras med hjalp av olika sorters brod, palagg, frukt och gronsaker. Fruktbitar eller
gronsaksstavar med ar ett trevligt komplement. Som alternativ kan mjélken bytas ut mot
drickyoghurt bestaende av mjolk och/eller naturell yoghurt. I de fall mellanmalet behéver
forstarkas for att uppna ratt energi- och naringsniva éver dagen gors detta helst med matigare
mat. Forstarkta mellanmal i form av lagad mat och rester serveras endast i undantagsfall.
Kram och fruktsoppor serveras endast vid enstaka tillfallen och da helst hemgjorda.

Bullar, kakor, glass och liknande serveras endast i undantagsfall till mellanmal. Om sa anda
sker kompletteras maltiden med smorgas och/eller frukt for att uppna energi och
naringsnivaer som kravs.
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Lunch

Tallriksmodellen ar bra som utgangspunkt vid servering av lunch.

Gronsaksbuffén star om majligt forst i ordningen och bestar dagligen av flera sorters
sallad/gronsaker som serveras var for sig. Variation ar viktigt for gasternas skull men ocksa ur
en miljoaspekt. Att servera gurka, tomater och ishergssallad under vinterhalvaret ar varken
ekonomiskt eller miljomaéssigt forsvarbart.

Sasongens gronsaker ger med automatik en storre variation. Gronsaksbuffén kan dessutom
kompletteras med varma gronsaker, potatis/pasta/couscoussallad och bonor for att 6ka
intresset for och dtandet av gronsaker.

Denna rekommendation galler oavsett om lunchen bestar av soppa, hamburgare eller
vegetarisk ratt. Anledningen ar att energi- och naringsnivaerna skall kunna uppnas samt att vi
har flera malgrupper att ta hansyn till som kanske har viktproblem eller inte gillar maten.

| forskolan och erbjuds minst tva sorters gronsaker till lunchen. Aven har serveras
gronsakerna var for sig. Fordelen med att lagga upp olika gronsaker pa ett fat &r att var och en
kan valja det den vill ha. Varma gronsaker sasom broccoli, blomkal, morétter, artor mm baor
serveras nagra ganger i veckan, i synnerhet till mindre barn som kan ha svart att tugga vitkal
och sallad.

Blodpudding, potatisbullar och raggmunk serveras helst tillsammans med t.ex. bacon eller
skinka for att 6ka naringsvardet. Kéttfaktorn hjalper namligen kroppen att ta upp jarnet.
Samma effekt har vitamin C som kan serveras i form av vitkalssallad, broccoli eller
apelsinklyftor.

Till soppa serveras gérna brod med palagg. Ar soppan vegetarisk bor kottpalagg serveras till
smorgasen. Innehaller soppan daremot kott/fisk eller annat proteinvarde kan ostsmorgas
serveras. Frukt till efterratt rekommenderas for att 6ka méngden energi, kostfibrer, vitaminer
och mineraler.

Knackebrod bor kunna erbjudas som komplement till lunchen aven pa forskolan.
Pedagogerna har har ett ansvar att se till att barn/elever ater av maten forst och inte bara ater
knackebrod. Till dldreomsorgen serveras dven efterratt till dem som dnskar.

Specialkost

Specialkosten skall vara sa lik den ordinarie maten som mojligt. Maten till
overviktiga/underviktiga som star under dietists eller halsovardens behandling skall hanteras
som specialkost. Det &r viktigt att all kokspersonal ar medveten om situationen och alltid
foljer de portionsangivelser som géller. Till 6verviktiga kan &ven grénsaker behdva behandlas
som specialkost om de inte tycker om det utbud som finns pa den ordinarie gronsaksbuffén.
Forskola/skola kan inte be att fa ta del av de livsmedelsanvisningar for specialkost som
allergiska barn/elever far pa recept. Daremot tar vi garna emot dem om nagon sjalvmant
erbjuder sig att lamna recept till oss.

Det finns inget som hindrar foraldrar att ta med egen mat till sitt allergiska barn.
Forskola/skola/ behover inte erbjuda halalslaktad ravara eller koshermat. For strikta muslimer
och judar erbjuds istallet vegetariskt eller annat, for dessa personer, tillatet alternativ.
Specialkost till pedagoger/larare behover endast lagas i de fall da berérd person ar beordrad
att delta i pedagogisk lunch eller om samma mat anda lagas till barn/elever. Angaende
lakarintyg och anmalan vid sjukdom till koket mm géller samma regler for personal som for
barn/elever.

Produkter med sétningsmedel
Lightprodukter skall inte anvandas inom var verksamhet.
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Dryck

Mjolk ar den dominerande drycken till frukost och mellanmal. Till lunch serveras vatten
och/eller mjolk. Soppdagar &r mjolken extra viktig for att tillgodose energi och
néringsbehovet.

Mellanmjélken dominerar i saval forskola som skola. Lattmjélk kan erbjudas som alternativ
redan fran tre ars alder och bor erbjudas som alternativ fran sex ars alder i enlighet med
Livsmedelsverkets rekommendationer. Lattmjolk som alternativ &r speciellt viktigt for de
barn/elever som &r dverviktiga.

Elevcafé

Var ambition &r att skapa en godis- och laskfri skola. Café verksamheten i skolan ska erbjuda
ett bra mellanmal, som ett led till att kampa mot barnfetma och sockerberoende bland vara
barn och ungdomar. Samtidigt maste eleverna fa vara med och ha inflytande dver
verksamheten, ett inflytande som maste 6ka med stigande alder. P& Fenix kunskapscentrum
finns en stor andel vuxenstuderande och en stor andel av ungdomseleverna har natt
myndighetsalder. For dem kan vi inte arbeta med strikta forbud men skolans ambition &r anda
densamma dven pa gymnasiet.

Traditioner och fodelsedagsfirande

Traditioner finns av olika slag och vi har till uppgift att inom forskola/skola/ fora vart
kulturarv vidare. Vilka traditioner och festligheter som uppméarksammas pa respektive enhet
kan av olika anledningar skilja sig at. Medvetenhet skall pragla firandet i syfte att minimera
antalet tillfallen da man ater sotsaker och inte ta 6ver familjens egna traditioner. | det har
sammanhanget kan inte nog betonas att det finns andra sétt att uppmarksamma en hogtid an
att stoppa nagot i munnen. Det &r upp till varje enhet att bestimma vad som uppmarksammas,
varfor och hur. Viktigt att poangtera ar att vi sjalvklart maste fa dverraska vid speciella
tillfallen med nagot atbart som &r extra festligt. Bakning tillsammans med barn/elever ar
valkommet i den man det ar pedagogiskt motiverat och planerat.

Fodelsedagar firas med viss begransning. Detta innebér att respektive firas pa sin fodelsedag
genom att bli extra uppmarksammad och sedd, kanske far vélja dagens lunch, duka med
servetter eller bjuda pa fruktsallad.

Vi stravar efter att begransa tart- och glasskalas till ett minimum. Detta slags firande dverlater
vi i huvudsak till familjen. Ett alternativ kan vara att man samlar ihop alla manadens
fodelsedagsbarn och later dem baka eller bjuda pa nagot extra en valfri dag under manaden.
Huruvida det ar kokspersonalen eller pedagogerna som hjélper barnen med bakning och
forberedelser avgors pa respektive enhet.

Godis

Manga enheter har haft som tradition att bjuda barn/elever pa nagon liten godisbit eller
chokladbit vid jul, pask eller andra hogtider. Detta kan tyckas ofarligt och forsumbart och ar
sa ocksa for de allra flesta barn/elever. Var policy ar att vi skall strava efter att minska ner
godisatandet till ett minimum. Den viktigaste anledningen &r att vi inte bor vara den som
introducerar godis for barn som aldrig fatt smaka pa sadant hemma. Vidare bor vi visa respekt
for de foraldrar som vill ha kontroll 6ver vad deras barn ater. Pa enheter dar det finns
cafeteria, kiosk eller annan forsaljning som sker utanforskolans ansvarsomrade bor samverkan
och diskussion 6ver forvaltningsgrénserna ske for att ett efterstréva ett halsosamt utbud.
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Ovrigt som paverkar maltiderna

Maltidsmiljo

Maltiderna ska ge en stunds avkoppling dar en trivsam atmosfar utgor en forutsattning att ata i
lugn och ro.

Matrad

For att matradet skall kunna forankra och genomféra sina idéer maste ledningen pa enheten ge
matradet ett klart och uttalat stod.

| alla verksamheter ska det finnas ett matrad dar majlighet finns att diskutera och paverka
maltiderna och maltidsmiljon i forskolan genom lokala rad for enheten , skolan
diskussionsforum genom First Class med representanter fran elevkarerna, pedagoger,
koksanstallda , kostchef och foréldrar, och i gymnasiet genom lokala styrelsen.

Livsmedelsakerhet

| Sverige finns en lagstadgad skyldighet for alla som arbetar med livsmedel att utdva sa
kallade egenkontroll dver sin verksamhet for att forebygga halsorisker, sakerstalla renlighet
och redlighet. Tillsyn ska vara anpassad efter verksamhetens omfattning och art. Alla
kommunala kok ska ha ett egenkontrollprogram som &r godként av miljé- och byggnamnd.
Alla lokaler dar oférpackade livsmedel hanteras ska vara godkanda av miljé- och
byggnadsnamnd. Personalen som arbetar med livsmedel ska kontinuerligt genomga
hygienutbildning.

Inkop av livsmedel

Avsikten med en upphandling ar att kommunen ska gora inkdp av bra produkter till ett bra
pris dér alla detaljer kring kvalitet, inkOp, betalning, fakturering etc. regleras i ett skriftligt
avtal.

Inkdpsansvarig av livsmedel ska folja ingangna avtal.

Miljoaspekter

Maltidsverksamheten bor anvanda ekologiskt och lokalt producerade livsmedel.
Kompostering kan bidra till att matavfall fran maltidsverksamheter anvands pa ett
miljomaéssigt satt.

Kunskap och utbildning av maltidspersonal

Kunskapsnivan pa personal inom maltidsverksamheterna i kommunen maste kvalitetssakras
genom att:

All fast anstalld maltidspersonal ska kontinuerligt erbjudas kompetensutveckling inom sitt
arbetsomrade i forhallande till ansvar och befogenheter.

Vid nyanstéllning av maltidspersonal ska adekvat grundutbildning inom restaurang och
storhushall vara ett krav.

Riktlinjer och hanvisningar, nationella och lokala

Gallande nationella naringsrekommendationer och riktlinjer enligt nedan skall foljas
vid planering och tillagning av samtliga maltider.

. Svenska Naringsrekommendationer (SNR 2005).

Riktlinjer for aldreomsorgen maltider 2001

Riktlinjer for barnomsorgens maltider. Utgivna 2004 av Centrum for
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tillampad Naringslara/Halsomalet, Stockholms lans landsting, statens
livsmedelsverk och Svenska Kommunférbundet.

Riktlinjer for skolluncher — rad, tips och mangdtabeller. Utgivna 2001 av
centrum for Tillampad Naringslara/Halsomalet, Stockholms lans landsting och
Statens Livsmedelsverk.

Nya riktlinjer for forskola och skola kommer under 2006-2007 ut av Statens
Livsmedelsverk. Rutiner fran verksamhetshandboken och lokala politiska
riktlinjer foljs vid planering och tillagning av samtliga maltider.
Inkopsrutiner for kok

Specialkost och intyg

Personalmaltider samt mat ersattning till elever

Egenkontroll

Rammatsedeln

Likabehandlingsplan
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