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Maltidsriktlinjer

Kostpolicyn med dess maltidsriktlinjer ar vagledande fér medarbetare i kommunens
verksamheter inom bildningssektorn, sociala omsorgssektorn och
samhallsbyggnadssektorn.

Kostpolicyn informerar och vagleder kommunens medborgare gallande kommunens
arbete med mat och maltider.

Maltidsriktlinjerna ligger till grund for kvalitetssakringen av maten och maltiderna
inom kommunens verksamheter.

Malsattning

YV VWV VYV V

A\

Bidra till god héalsa hos vara medborgare genom valsmakande och
naringsriktiga maltider.

Skapa matgladje bland vara gaster med jamn kvalités- och serviceniva av
maltider och maltidsmiljo.

Starka maltidens betydelse i kommunens egna verksamheter och darmed 6ka
kommunens attraktionskratft.

Verka for en hallbar kommun dar upphandling av livsmedel ska framja en
hallbar utveckling for miljo, klimat och hélsa. Svaltév ska verka for att
upphandlade livsmedel ar producerade i Sverige och narproducerade sa langt
det ar mojligt.

Utgar fran livsmedelsverket och dess rekommendationer samt folja aktuell
lagstiftning som livsmedelslagen, socialtjanstlagen och skollagen.

Ska ses som ett vagledande kommungemensamt styrdokument som visar pa
kommunens ambitionsniva gallande mat och maltider.

Fungera som ett styrande dokument i det dagliga arbetet som stod for att
kvalitetssakra maltidsverksamheten. Policyn géller saval bestéallare som
utforare dar kommunens maltider serveras.

Strava efter att antalet tillagningskok okar.
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Maltidsriktlinjer

Maltider inom sektor utbildning

Riktlinjer

Samtliga yrkeskategorier som medverkar pa olika nivaer inom sektor uthildning har
ett gemensamt ansvar och ska arbeta for att ge elever en fin maltidsupplevelse och
att vara en bra forebild. Att skolmaltiden ar god, naringsriktig och omtyckt av
eleverna ar av stor betydelse. En bra skollunch som serveras i en trivsam
maltidsmiljo underlattar inlarningen och framjar saval bra matvanor som en god halsa
hos eleverna.

God, Naringsriktig

Kokspersonal inom tillagningskok ansvarar for att tillhandahalla bestalld kost enligt faststalld
kvalité gallande till exempel matens utseende, smak, naringsinnehall och konsistens.

Maltidskompetens

Maltiderna kan anvandas som ett pedagogiskt verktyg i undervisningen for att vacka barns
och elevers nyfikenhet kring mat, halsa och hallbar utveckling.

Maltiderna ska underlatta larandet genom matta, pigga och friska barn och elever som ser ett
varde i maten.

Maten som servereras ska vara naringsberaknad i kommunens kostadataprogram Mashie
enligt rekommenderad portion och utifran livsmedelsverkets rekommendationer NNR2012.
Ett fullvardigt naringsintag vid varje maltid sakerstalls nar matgasten ater av alla
maltidskomponenter enligt tallriksmodellen? .

Lunch

0 | Svaldv har elever fri tagning av maten, som hjalpmedel anvands tallriksmodellen.

o Forskola serveras 1 ratt, salladsbuffé 3-4 sorter sdsongsanpassat, knackebréd samt %2
frukt per dag per elev.NNR2012 rekommendationer gallande matfett och mejeriprodukter

o Grundskola F-6 serveras 1 ratt, salladsbuffé 6 sorter sdsongsanpassat, knackebrod,
NNR2012 rekommendationer gallande matfett och mejeriprodukter.

o0 Grundskola 7 -9 serveras 2 ratter, salladsbuffé 6 sorter sasongsanpassat, knackebrod,.

0 NNR2012 rekommendationer gallande matfett och mejeriprodukter

0 Svaldvs Gymnasium serveras 2 ratter, salladsbuffé 6 sorter sdésongsanpassat.
knackebrod,.

0 NNR2012 rekommendationer gallande matfett och mejeriprodukter

! Statens Livsmedelsverks modell for en naringsmassigt bra sammansatt maltid.
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Till Férskola och fritids serveras frukost och mellanmal dar en rullande veckomatsedel foljs
enligt livsmedelsverkets rekommendationer.

o Frukost utgors av; fil, flingor, grét eller agg. Smorgas med palagg, gronsak, mjolk eller
mjolkprodukter.

o Mellanmal utgoérs i huvudsak av; smorgas med palagg (mjukost skinka, leverpastej, korv,
ost), mjolk eller mjolkprodukter, flingor/gryn, bar krdm, smoothies, gronsaker éver
veckans dagar. Tiden for mellanmalet ska anpassas till tidpunkten for skollunchen.

Trivsam

Maltiderna bor vara en sjalvklar del av den pedagogiska verksamheten. Vid servering av
maltider ska vuxennarvaro finnas under aktuell serveringstid. Den pedagogiska maltiden
ansvarar respektive skola foér.

Skollunchen schemaldggs med strévan att:

0 Lunchen serveras mellan kl. 11.00 och 13.00

0 Alla elever har minst 20 minuter att sitta ner och ata (utover tid att ta mat och lamna
disk)

o Kotiden halls sa kort som mojligt

o Det upplevs som lika trevligt att &ta i matsalen oavsett tidpunkt under hela
lunchserveringen

o Maltiden ger tillfalle for samvaro och samtal mellan vuxna, barn och elever.

Maltidsmiljoerna ska utformas sa att den enskilde upplever dem som behagliga och
trivsamma. Det strategiska ansvaret gallande maltidsmiljon &ar verksamhetens och den
dagliga driften maltidsservice.

Saker 2

Kokspersonal inom tillagningskdk och mottagningskdk ansvarar for att livsmedelshygien
tilampas enligt Livsmedelagen och system for egenkontroll.

Lokaler ska vara fria fran noétter, jordnétter och mandel (undantag kan finnas dar
aldreomsorg lagar mat till férskola)

Specialkost tillhandahalls av medicinska, etiska eller religiosa skal. Samrad sker mellan
eleven och skolskéterskan, lakarintyg kan erfordras. Inom férskolan sker dialogen mellan
forskolans personal, vardnadshavare och barnhélsovard (BVC).

0 Vid specialkost av medicinska skal anvands det kommungemensamma kostintyget.

o Vid viss specialkost kan en naringsmassigt fullvardig maltid vara svar att uppna. Dialog
mellan berérda (malsman, skolskoterska/BVC) ar viktig for att uppmarksamma vikten av
naringsriktiga maltider aven utanfor verksamheten.

o0 Vid anpassning av kosten for elev ska denna beviljas av rektor.

o Vid specialkost innehallande animaliska livsmedel sdsom EF men &ven med tillagnings-
och/eller slaktmetoder som kommunen inte kan tillhandhalla erbjuds den vegetariska
maltiden.

2 Sakerstallande av rutiner for god hygienpraxis gallande hantering av livsmedel och servering av maltider.
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Integrerad

Kostombudstraffar och matrad genomfors 4 ggr/ar mellan bestallare och Maltidsservice som
ett led att kontinuerligt félja upp, utveckla och skapa engagemang kring maltiden.
Rektor/ansvarig chef ar ansvarig som sammankallade till matrad.

En skolenkat kopplat till fragor om mat, miljo, service och bemétande utfors vartannat ar av
Maltidsservice bland skolans gaster. Resultatet utvarderas tillsammans med bestéllare i
stravan att forbattra och utveckla skolmaltiden och dess miljo.

Hallbar
Personal fran barnomsorg, forskola, skola samt maltidspersonal arbetar med

matavfallsmatning som metod for minskat matsvinn vilka utvéarderas 1 ggr/Ar. Matavfall ska
minimeras vid planering, tillagning och vid servering maten.
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Maltidsriktlinjer
Maltider inom sektor social omsorg
Riktlinjer

Samtliga yrkeskategorier som medverkar pa olika nivaer inom social omsorg har ett
gemensamt ansvar och ska arbeta for att ge den aldre en fin maltidsupplevelse och
ett gott kost- och nutritionsomhéndertagande.

Maltiderna &r inte bara grundlaggande for att forebygga undernaring, sjukdom och
ohalsa utan den sociala funktionen ar minst lika viktig. Maltiden ska aven ses som ett
positivt avbrott i vardagen och bidra till gladje, gemenskap och meningsfullhet.

God, Néaringsriktig

Kokspersonal inom tillagningskok ansvarar for att tillhandahalla bestalld kost enligt faststalld
kvalité gallande till exempel matens utseende, smak, naringsinnehall och konsistens.

Maten som servereras ska vara naringsberaknad i kommunens kostadataprogram Mashie
enligt rekommenderad portion och motverka felnaring. Energi- och naringsinnehall ska félja
nordiska naringsrekommendationer NNR2012.

(ersétter tidigare rekommendation om tre grundkoster; SNR-kost, A-kost och E-kost)

Maten ska tillgodose den enskildes behov av energi och naringsamnen for att ge
forutsattningar for en god halsa och utifran NNR2012 rekommendationer.

o Huvudmaltiden bestar av 2 ratter, salladsbord som aptitretare och dessert.

Oka forutsattningen for att personer med délig aptit och/eller atsvarigheter kan/vill &ta genom
att erbjuda flera behovsanpassade sma maltider/mellanmal att valja mellan, fordelat
regelbundet under dygnet.
o Vid behov av mer energi- och naringstat mat ska ett kompletterande utbud finnas av
sma matratter, mellanmal och drycker som haller htg naringsmassig kvalitet. Behovet
beddms av sjukskoéterska.

Nattfasta Rekommendation fran socialstyrelsen ar att nattfastan inte dverstiger 11 timmar
d.v.s. tiden mellan sista kvallsmalet och forsta morgonmalet.
o Vard- och omsorgspersonal behover ha tillgang till lAmpliga mellanmal och drycker
dygnet runt.

Behovet av kosttillagg ska bedémas individuellt av sjukskoterska.

Koster med avvikande konsistens ordineras av sjukskoterska i samrad med lakare.
Vardpersonal ska ha kunskapen att servera ratt konsistens vid maltid.

Foljande koster ska tillagningskoken tillhandahalla:
0 Hel eller delad konsistens (normal konsistens eller delad i bitar).
o0 Grov patékonsistens (vid motoriska problem, tuggproblem, orkesldshet) OBS gj for
svéljsvarigheter.
o Timbalkonsistens (vid tugg — och svaljproblem)
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o Gelékonsistens (vid svara svaljproblem)
o Flytande konsistens
0 Tjockflytande konsistens

» Specialkost
Foljande specialkost ska tillagningskdken tillhandahalla och bestallas av sjukskoterska.

Gluten fri kost

Laktosfri kost

Mj6lkproteinfri kost
Proteinreducerad kost
Dialyskost

Kost vid dverkéanslighet
Fettreducerad kost
Fiberreducerad kost/skonkost
Vegetarisk kost

Onskekost

OO0OO0OO0OO0OO0O0OOOO

Trivsam

> Vid lunchserveringen bor gasten erbjudas minst tvd matréatter att valja mellan, samt sallad-
gronsaksbuffé med 6 sorter vilka ar anpassat utifran sdsong samt dessert samt dryck.

> Menyer, matratter och maltidsmiljo ska anpassas efter den enskildes individuella behov,
vanor, ev. hjalpmedel och 6nskemal for att ge god livskvalité. Hansyn ska tas till kulturella,
religiosa och etiska 6nskemal.

» Helger och hégtider ska uppmarksammas lite extra med festlig mat och dukning.

> Maltidsmiljoerna ska utformas sa att den enskilde upplever dem som behagliga och
trivsamma. Det strategiska ansvaret gallande maltidsmiljon ar verksamhetens och den
dagliga driften maltidsservice.

Gasten/ Brukarnas mojlighet till delaktighet, valfrihet och sjalvbestammande ar viktiga
begrepp. Aldre personer ska kunna vara delaktiga och fortsétta paverka sin vardag trots att
de ar beroende av andra. Det kan exempelvis handla om att fa fortsatta ata det kvallsmal
man &r van vid eller att tillgodose en énskan om att slippa ata i ensamhet eller i patvingat
sallskap.

> Inom verksamheten ska tillracklig tid avsattas for hjalp vid behov vid maltiden.
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Séker 2

Kokspersonal inom tillagningskok ansvarar for att livsmedelshygien tillampas enligt
Livsmedelagen och system for egenkontroll.
For vardpersonal géller:
o Personalutbildning inom livsmedelshygien ska inga i introduktionsutbildning for
vardpersonal.
o0 Rutiner fér god livsmedelshygien ska finnas.
o Tillagad mat som ar dverbliven efter maltid maste kastas vilket aven galler all tillagad
mat till avdelningar.
o Temperatur pa mat tas vid varje maltid far inte understiga +60C vid uttagning ur
varme vagn.
o Mat som hettas upp maste varmas till +70C.
0 Kylskapstermometrar ska finnas i kylskap med temperatur pa hogst +8C.

Integrerad

Maltidsplanering ska foljas kontinuerligt upp och utvardera maltidernas kvalitet, om maten ats
upp och omsorgstagarnas halsotillstand for att sakerstalla att maltiderna uppskattas och
tillgodoser de behov som finns. Ansvarig vard och omsorg, verksamhetschef enhetschef och
Mas.

Kostombudstraffar och matrad genomfors 4 ggr/ar mellan bestallare och Maltidsservice som
ett led att kontinuerligt félja upp, utveckla och skapa engagemang kring maltiden. Kékschef
ar ansvarig som sammankallade till matrad.

Verksamhetstraffar (Fokusgrupp) genomfors 2 ggr/ar mellan verksamhetsansvariga,
Kostchef, MAS, kokschefer inom vard och omsorg for att flja upp, utveckla och skapa
engagemang kring maltiden. Kostchef ar ansvarig som sammankallade.

En gastenkat kopplat till frAgor om mat, miljo, service och bemétande utfors vartannat ar av
Maltidsservice bland Vard- och Omsorgs gaster. Resultatet utvarderas tillsammans med
bestallare i stravan att forbattra och utveckla maltider och dess miljo

Hallbar

Personal fran Vard- och omsorg samt maltidspersonal arbetar med matavfallsmatning som
metod for minskat matsvinn vilka utvarderas 1 ggr/Ar. Matavfall ska minimeras vid planering,
tillagning och vid servering maten.

3 Sakerstallande av rutiner for god hygienpraxis géllande hantering av livsmedel och servering av méltider.
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Lagstiftning och rekommendationer kring mat och maltider

Livsmedelslagen www.riksdagen.se

Skollagen www.riksdagen.se

Socialtjanstlagen (SoL) www.riksdagen.se

Halso- och sjukvardslagen (HSL) www.riksdagen.se

Lag om st6d och service till vissa funktionshindrade (LSS), www.riksdagen.se
Lagen om offentlig upphandling (2007:1 091) LOU www.riksdagen.se
Upphandlingsmyndigheten www.upphandling.se

Rattvisemarkt, kriterier for Fairtrade City

Maltidsmodellen, www.slv.se

Nordiska Naringsrekommendationer (NNR2012), www.slv.se

Bra mat i forskolan, www.slv.se

Bra mat i skolan, www.slv.se

Bra mat i aldreomsorgen, www.slv.se

(Nya uppdaterade rad kommer vid arsskiftet 2017/2018)

Uppmuntra till bra maltider, www.slv.se

Svalév kommuns kommungemensamma intyg vid fédoamnesallergi,
www.svalov.se/maltidservice
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