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1 Malsattning

1.1 Inledning

Maltiden &r en viktig del av livet eftersom den, férutom att ge naring och
energi, kan bidra till gemenskap och gladje. Inom offentlig verksamhet kan
maten dessutom vara ett verktyg for bland annat hallbar utveckling, kunskap
och jamlik halsa. Maten kan anvandas som en gladjestund for vara matgaster,
som medicin for den som ar sjuk eller som ett pedagogiskt verktyg i skola och
forskola. Goda matvanor och sékra livsmedel &r nédvéndigt for en god
folkhélsoutveckling och utgor ett malomrade i Sveriges folkhalsopolitik.
Maten vi ater har inte bara en stor paverkan pa halsan utan dven pa miljén och
Klimatet.

2 Riktlinjer for maltider i forskola

2.1 Maltider i forskola

Maltiderna i forskolan ar betydelsefulla i arbetet for jamlik halsa eftersom de
ger alla barn, oavsett bakgrund och socioekonomiska forutsattningar,
mojlighet till hdlsosamma matvanor. Maten ar inte bara viktig for att ge
barnen energi for att leka och l&ra, utan dven for att ge en grund for
hélsosamma och miljévanliga matvanor. Maten och maltiderna kan dessutom
anvandas som pedagogiskt material for att pa ett lekfullt satt forsta
exempelvis kultur, matens miljopaverkan och geografi. Utgangspunkten for
maltiderna i skolan och forskolan ar Livsmedelsverkets gallande
rekommendationer och dven Maltidsmodellen, vilken omfattar flera olika
aspekter for att maltiden ska bli bra.

2.2 Maten i forskolan

Maten i forskolan ar varierad, sasongsanpassad och i s& stor utstrackning som
mojligt lagad fran grunden. I menyplaneringen tas hansyn till bland annat
gast, budget, matens miljopaverkan och upphandlade livsmedel. Maltidernas
naringsmassiga kvalitet planeras genom Livsmedelsverkets radande
rekommendationer.

Till lunchen serveras minst tre gronsaker, garna uppdelade for sig.

Héllefors kommun erbjuder specialkost av medicinska skal samt anpassad
maltid ex. i form av vegetarisk, flaskfri kost och kost till elever med
Neuropsykiatriska funktionsnedséttningar NPF.

En bra naringsrik frukost eller mellanmal planeras utifran dessa byggstenar:

- Mjolkprodukt eller motsvarande, till exempel naringsberikad havredryck.
- Brod med palagg eller osétade flingor/misli.

- Gronsaker eller frukt, garna efter svensk sdsong.

Med dessa livsmedel blir maltiderna enkla att gora i ordning och variera.
Brodsorterna ar utan tillsatt socker och varierande, bade ljust och grova, samt
anpassade till barnens alder och behov. Det ar viktigt att mellanmalen ar mer
matiga om lunchen var lattare, eller att lunchen f6ljs av hdlsosam efterratt, till
exempel frukt. Vatten ar en bra maltidsdryck men valet bor goras utifran vad
som serveras i 6vrigt och barnens matvanor.

Om mjolk eller andra mjolkprodukter bade till frukost och mellanmal erbjuds
kan mjolk som maltidsdryck ibland bli onddigt mycket, och kan leda till att



barnet ater for lite av andra viktiga livsmedel. Notter, jordnétter, sesamfron
och mandel ska inte forekomma pa forskolorna 6verhuvudtaget.

2.3 MaAltidsmiljon och maltidsordning

Chansen att barnen &ter och tycker om maten 6kar om miljon ar lugn och man
har trevligt tillsammans. Maltidsmiljon ska darfor utformas i samrad med barn
och pedagoger. Det ar viktigt att barnen vet vilka rutiner och regler som galler
vid maltiden, och genom att lata barnen sjélva ta ansvar for om och hur
mycket som ska &tas 6kar chanserna till positiva maltidsupplevelser. Barnen
ska ges utrymme att ata utan tidspress. Frukost, lunch och mellanmal serveras
pa regelbundna tider. For sma barn &r det viktig att det inte gar for lang tid
mellan maltiderna. Lunchen serveras inte fore klockan 11.00. Om mojligt
serveras barnen gronsakerna fore lunchen.

Vid heldagsplacering ger frukost, lunch och mellanmal i forskolan cirka 70
procent av dagsbehovet, varav frukost 2025 och lunch 25-35 procent. De
resterande 30 procenten serveras i hemmet.

2.4 Pedagogiska maltider

Barn behdver vuxna som forebilder och stdd. Syftet med pedagogiska

maltider ar att ge tillfalle till samvaro och en positiv upplevelse av maltider

samt att bidra till en lugnare maltidsmiljo. Pedagogiska maltider ska finnas pa
kommunens samtliga skolor och forskolor vid frukost, lunch och mellanmal.

Rektor avgor omfattningen.

I arbetsuppglften att ata pedagogiskt ingar det att:

Ata tillsammans med barnen av den mat som serveras.

- Beratta vad som serveras.

- Bidratill en lugn och trivsam maltidsmiljoé och en positiv attityd till
maltiden.

- Samtala med barnen, exempelvis om matens smak och ursprung. Vara en
forebild genom att dta en balanserad maltid (anvand tallriksmodellen som
stod).

- Uppmuntra barnen att smaka nya livsmedel och ta av maltidens alla delar,
bade gronsaker, kott/baljvéaxter och potatis/ris/pasta, osv.

- Ansvara for att barnen med specialkost serveras ratt mat.

Skola, fritidshem och férskolan bor regelbundet avsétta tid for att ge stod

kring och diskutera forhallningssétt och rutiner vid maltiderna, till exempel pa

arbetsplatstréffar.

2.5 Maten som ett pedagogiskt verktyg

Barn lar hela tiden med alla sinnen, vilket innebar att méjligheterna till
larande &r obegransade. Endast fantasin satter granser for hur man kan
integrera maltiden i det pedagogiska arbetet. Barnen kan fa okat intresse for
mat, halsa och miljé genom exempelvis grénsaksodlingar, besok i koket eller
sapere-metoden. Sapere-metoden anvands for att 6va barns sprak och
sensoriska formaga, det vill saga upplevelse av maten och maltiderna med alla
sinnen; doft, syn, horsel, smak och kansel. Studier visar att barn som arbetat
med sensorisk traning vagar prova fler livsmedel och rétter.

2.6 Miljo och klimat

Att barnens kunskap om matens miljopaverkan okar ar viktigt for en hallbar
miljoutveckling. Detta kan ske genom bland annat samverkan mellan
forskole- och maltidspersonal samt genom att integrera mat och maltider i
leken. Att kasta dtbar mat innebar ett stort resurssloseri och miljopaverkan.
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Bade maltid- och forskolepersonal har ett ansvar att minska matsvinnet. Koket
mater matsvinnet minst tva ganger per ar och genom bland annat kostrad kan
resultaten uppmarksammas och atgarder diskuteras.

Det &r aven viktigt att maltidspersonalen informeras om eventuell franvaro for
att kunna anpassa méngden mat till antalet gaster. Eventuella matrester
skickas alltid tillbaka till kdket, for uppskattning av mangd och vad som
slangs. Kommunala verksamheter ska forega med gott exempel och ga i taten
betraffande kallsortering pa arbetsplatsen. Darfor ska det pa samtliga enheter
finnas forutsattningar for kéllsortering av det avfall som uppkommer, bade
matavfall och forpackningsmaterial sa som wellpapp, plast, metall och glas.

2.7 Sockerrika livsmedel

Lask, godis, bakverk och glass ger snabb energi men lite eller ingen néring
alls. Om barn ska fa i sig alla naringsamnen de behover finns det inte mycket
plats for sddana produkter. Pa kommunens forskolor &r tillsatt socker i olika
former darfor ytterst begrénsat. S6tad yoghurt/kram eller liknande produkter
serveras inte. Halsosamma produkter sasom bar foredras framfor sylt, dock
kan sylt och ketchup inga i lunchen i en vélplanerad meny.

Vid nagra tillfallen per ar finns det utrymme att forskolan kan bjuda pa en
sOtsak for att uppmarksamma till exempel kanelbullens dag, fettisdagen och
julavslutning. Ovriga vanliga hogtider uppméarksammas genom maltiderna
utan att det serveras sotsaker. Aven barnens fodelsedagar kan firas pd manga
olika satt utan sotsaker. Foraldrar/vardnadshavare ska inte bjuda forskolan pa
sotsaker eller snacks, av hdlsoskal och med hansyn till allergier. Att
forskolepersonal och barn bakar tillsammans uppmuntras, helst hdlsosamma
bakverk sdsom froknacke, scones eller matmuffins.

2.8 Utflyktsmat

Vid utflykt finns olika lunchalternativ:

- Matig sallad, dressing, brdd, kyckling eller skinka och potatis, couscous
pasta eller mathavre etc.

- Korv med bréd och frukt.

- Hamburgare med brdd och frukt.

- Pannkaka (kall eller varm) och frukt.

Koket meddelas senast tva veckor innan utflyktsdagen. Det finns inga

begrasningar om hur ofta forskolan kan valja utflyktsmat i stallet for den

planerade lunchen. Maltidsenheten ansvarar for maten med rétt

temperaturhallning tills maten lamnar koket. Forskolan star for kylvaskor vid

utflykterna och ansvarar for att ratt temperatur och hygien halls fram till

serveringen. Som maltidsdryck rekommenderas vatten eller mjolk.

2.9 Samverkan och larande

Barn som ar involverade i att laga och smaka pa mat far en mer positiv attityd
till mat. Frukost och mellanmal ar ofta enkla att laga och nagot som barnen
kan hjalpa till med. Det finns ingenting i lagstiftningen som hindrar att barnen
deltar i matlagning men samma krav galler for barnen som for den ordinarie
personalen géllande exempelvis hygien och skyddsklader. Maltidspersonalen
avgor om och i vilken utstrackning barnen kan delta i matlagningen. Aven att
bjuda in kocken till avdelningarna for att prata om mat uppmuntras.

2.10 Kostrad
For att utveckla maltiderna och samarbetet mellan maltidspersonal och
forskolorna &r det viktigt att kostrad anordnas, minst en gang per halvar. Pa
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kostraden mots maltidspersonalen och forskolepersonalen, men &ven rektor
och maltidschef om behovet finns, for att diskutera maltiden ur olika aspekter,
garna med Maltidsmodellen som underlag. Mottagande verksamhet &r
sammankallande.

3 Riktlinjer for maltider i skola och fritidshem

3.1 Maltider i skola och fritidshem

Det &r svart att ta till sig kunskap nar man ar hungrig. Skolmaltiderna ar en
forutsattning for larande i1 skolan och har dessutom stor betydelse for hélsan.
Bra skolmaltider bidrar till god och jamlik halsa och kan ldgga en grund for
bra och miljomedvetna matvanor for resten av livet. Genom att integrera
maltiderna i verksamheten kan de anvandas som ett pedagogiskt verktyg och
oka kunskapen om matens paverkan pa halsa och miljo. Skolmaltiden ar alltsa
viktig for framjandet av en hallbar utveckling och en viktig del i det
langsiktiga folkhalsoarbetet. Darfor ska den ges férutsattningar for att vara en
av dagens hojdpunkter for elever i alla aldrar, fran forskoleklass till
gymnasiet.

3.2 Maten i skolor och fritidshem

Maten i Hallefors kommuns skolor har en gemensam grundmeny dar varje
kok fritt kan anpassa sina maltider utifran sina gaster och forutsattningar.

I menyplaneringen tas hansyn till gast, budget, matens miljépaverkan och
upphandlade livsmedel. Maten &r varierad, sdsongsanpassad och, i sa stor
utstrackning som majligt, lagad fran grunden. Maltiderna naringsberaknas sa
att maten, dver en langre period, &r naringsriktig.

Flera rétter att véalja mellan finns i de kok som har forutsattningar for att laga
fler an tva ratter. Pa skolornas salladsbord serveras minst fem stycken olika
sorters gronsaker dar tre sorter ar uppdelat var for sig.

Héllefors kommun erbjuder specialkost av medicinska skal samt anpassad
maltid ex. i form av vegetarisk, flaskfri kost och kost till elever med
Neuropsykiatriska funktionsnedséttningar NPF.

For att frukost och mellanmal ska vara méattande och naringsrika bér de alltid
innehalla tre delar.

- Mjolkprodukt eller motsvarande, till exempel naringsberikad havredryck.
- Brod med palagg, grot eller osotade flingor/miisli.

- Gronsaker eller frukt, garna efter svensk sasong

Brodsorterna varieras och bor vara nyckelhdlsmarkta. Brod med tillsatt socker
ska inte serveras.

Att baka halsosamt till mellanmal pa fritidshem uppmuntras, till exempel
froknacke, scones eller matmuffins. Vid lattare lunch boér mellanmalet vara
mer mattande, med exempelvis matigare palagg sasom agg eller makrill.
InkOpen gors i enlighet med kommunens upphandlingsavtal.

Nyckelhalsmarkningen innebdr att livsmedlen innehaller mindre socker och
salt, mer fullkorn och fibrer och nyttigare eller mindre fett. Pa skola och
fritidshem ska det finnas rutiner for att hantera och forebygga risker i
samband med maltiderna.

Notter, jordnétter, sesamfron och mandel ska inte forekomma pa skolan
Overhuvudtaget.
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3.3 Maltidsmiljon och maltidsordning

En lugn och trevlig maltidsmiljo i skolrestaurangen ar viktig for elevernas
matro samt en trivsam arbetsmiljo, och utformas darfor i samrad med elever
och personal. Férutom inredning och utformning kan vuxnas nédrvaro och en
véalplanerad schemal&ggning av lunchen vara avgérande for en lugnare maltid.
Schemaldggning av lunchen ska goras tillsammans med maltidspersonalen for
storre mojligheter att planera serveringen efter antalet matgéster. Eleverna ska
ha minst 15 minuter att sitta ner och &ta och det ar en fordel om eleverna ater
ungefar samma tid varje dag. Att lata dem som vill ta mat igen ga fore i kon ar
ett sétt att minska matsvinnet och skapa en lugnare miljo, och maste
kommuniceras tydligt till alla elever och skolpersonal.

Rekommenderade serveringstider och energiinnehall av totala dagsbehovet

- Frukost: 07.00-07.30 20 — 25 procent (fritidshem)
- Lunch: 11.00-13.00 25 — 35 procent
- Mellanmal: 14.00 — 15.00 15 — 20 procent (fritidshem)

Maltiderna i skolan och pa fritidshem behéver kompletteras med maltid i
hemmet.

3.4 Schemalagd lunch

Schemalagd lunch innebér i grunden att klassen gar och ater tillsammans med
lararen for att sedan aterga till klassrummet och fortsatta lektionen.

Rast laggs fore, efter maltiden eller vid annan tidpunkt. Effekter av
schemalagd lunch &r mindre stress for eleverna, att eleverna &ter mer och ett
minskat matsvinn. Skolans rektor avgér om schemalagd lunch ska anvandas
pa skolan.

3.5 Pedagogiska maltider

Barn och unga behdver vuxna som stod och forebilder. Syftet med

pedagogiska maltider &r att ge tillfalle till samvaro och en positiv upplevelse

av maltider samt att bidra till en lugnare maltidsmiljo.

Pedagogiska maltider ska finnas pa kommunens samtliga grundskolor och

gymnasieskola. Rektor avgor omfattningen och beslutar i samrad med

personal om vilka som ska dta pedagogiskt. | arbetsuppgiften att ata

pedagoglskt ingar det att:
ata tillsammans med eleverna av den mat som serveras, minst en vuxen
per klass.

- bidratill en lugn och trivsam maltidsmiljoé och en positiv attityd till
maltiden.

- folja med de yngre eleverna till skolrestaurangen.

- beratta for de yngre eleverna vad som serveras.

- samtala med eleverna, om exempelvis matens ursprung och smak.

- varaen forebild genom att 4ta en balanserad maltid.

- uppmuntra eleverna att ta av alla maltidskomponenter och smaka nya
livsmedel/matratter.

- ansvara for att elever med specialkost och anpassad kost serveras ratt mat.

3.6 Maten som ett pedagogiskt verktyg

Skolmaltiderna kan utgora ett vardefullt verktyg i skolans uppdrag kring
livsstil, miljo och halsa och anvandas i pedagogiken pa manga olika sétt.
Forutom att undervisa om matens paverkan pa halsa och miljo i hem- och
konsumentkunskap kan skolmaltiderna integreras i andra skolamnen.
Eleverna kan exempelvis studera matens ursprung utifran geografin eller olika
matratters klimatpaverkan pa naturvetenskapen.
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3.7 Milj6 och klimat

Att elevernas kunskap om matens miljopaverkan ékar ar viktigt for en hallbar
miljoutveckling. Detta kan ske genom bland annat samverkan mellan
pedagogerna och maltidspersonalen samt genom att integrera maltiden i olika
larodmnen. Att kasta atbar mat innebdr ett stort resurssléseri och
miljopaverkan. Bade maltidspersonal, skolpersonal och elever har ett ansvar
att minska matsvinnet. Koket mater matsvinnet minst tva ganger per ar och
genom kostrad och pedagogiska maltider uppmarksammas resultaten och
atgarder diskuteras. Det ar dven viktigt att maltidspersonalen informeras om
eventuell franvaro for att kunna anpassa mangden mat till antalet gaster.
Kommunala verksamheter ska forega med gott exempel och ga i taten
betraffande kallsortering pa arbetsplatsen. Darfor ska det pa samtliga enheter
finnas forutsattningar for kallsortering av det avfall som uppkommer, bade
matavfall och férpackningsmaterial sa som wellpapp, plast, metall och glas.

3.8 Sockerrika livsmedel

Sockerrika livsmedel sasom lask och godis bidrar med mycket energi men
knappt nagra naringsamnen. Eftersom manga barn i Sverige far i sig for
mycket socker ar utrymmet for sétsaker och snacks valdigt begransat i skolan
och pa fritidshem. Vid nagra tillfallen per ar finns det utrymme att skolan kan
bjuda pa en sotsak for att uppmarksamma till exempel kanelbullens dag,
fettisdagen, och jul- och skolavslutning. Ovriga vanliga hogtider
uppmarksammas genom maltiderna utan att det serveras sotsaker.

Till frukost eller mellanmal serveras osotat appelmos eller bér istéllet for sylt.
Maltiderna inkluderar inte s6ta eller naringsfattiga livsmedel, exempelvis
nyponsoppa, saft, sotad yoghurt eller bakverk. I en valplanerad lunchmeny
kan ketchup och sylt inga som tillbehor till ratter dar det passar. Att
fritidshemmens personal bakar hélsosamt tillsammans med barnen
uppmuntras.

3.9 Utflyktsmat

Vid utflykt finns olika lunchalternativ:

- Matig sallad, dressing, brdd (kyckling eller skinka och potatis, couscous
pasta eller mathavre etc.

- Korv med bréd och frukt.

- Hamburgare med brdd och frukt.

- Pannkaka (kall eller varm) och frukt.

Koket meddelas senast tva veckor innan utflyktsdagen. Det finns inga

begrasningar om hur ofta forskolan kan valja utflyktsmat i stallet for den

planerade lunchen.

Maltidsenheten ansvarar for maten med ratt temperaturhallning tills maten

lamnar koket. Skolan star for kylvaskor vid utflykterna och ansvarar for att

ratt temperatur och hygien halls fram till serveringen. Som maltidsdryck

rekommenderas vatten eller mjolk.

3.10 Samverkan och larande

Att lata elever involveras i maltidsverksamheten pa skolan kan vara larorikt
eftersom det kan innebéra att de far storre forstaelse for maten samt inblick i
en yrkesverksamhet. Det finns ingenting i lagstiftningen som hindrar att
elever deltar i matlagning pa fritidshem eller skolor men samma krav galler
for elever som fOr den ordinarie personalen gallande exempelvis hygien och
skyddsklader. Maltidspersonalen avgér om och i vilken utstrackning eleverna
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kan delta i matlagningen. Aven att bjuda in skolkocken till klassrummet for
att prata om maten uppmuntras, bade i hem- och konsumentkunskap och
andra larodmnen.

3.11 Kostrad

Samarbetet mellan den pedagogiska personalen och maltidspersonalen har
flera positiva effekter, sasom minskat matsvinn och 6kad kunskap om matens
miljo- och halsopaverkan. For att utveckla maltiderna och samarbetet pa
skolan ar det viktigt att kostrad anordnas, minst en gang per termin. Att lata
eleverna vara delaktiga skapar engagemang, kunskap och ett kat
ansvarstagande, och ger vardefull aterkoppling om maltiderna. Pa kostradet
mots maltidspersonal, elevrepresentanter, rektor och/eller pedagoger och for
att diskutera maltiden ur olika aspekter da garna med maltidsmodellen som
grund. Eleverna uppmuntras diskutera fragorna pa klassrad/elevrad innan
motet. Rektor har ansvar for kostradet.

4 Riktlinjer for skolkafeterior

Skolkafeterior ar viktiga inslag for elever som gar langa dagar i skolan
eftersom de kan ge majlighet till mellanmal och frukost samt avkoppling och
samvaro. Riktlinjerna ar ett stod i arbetet for att framja halsa och hallbar
utveckling i kommunens skolkafeterior.

4.1 Underlatta hdlsosamma val
Hélsosamma val i skolkafeterian underlattas genom dppettider, utbud,
exponering och prissattning.

4.2 Oppettider

For att uppmuntra elever att ata av skollunchen bor dppettider inte konkurrera
med skolrestaurangen. Det dr 6nskvért att caféet har stdngt under lunchtid
men Oppet tidig morgon och eftermiddag.

4.3 Utbud

Ett bra och hdlsosamt utbud i skolkafeterian underlattar hdlsosamma val.
Utrymmet for snacks, s6ta drycker och socker ar litet om eleverna ska fa den
naring de behdver. Ett brett, varierat och hélsosamt utbud utvecklas i
samarbete med skolskoterska och elever. Energidrycker ska inte finnas med i
utbudet. Ett bra utbud bestar exempelvis av:

- Mjoélk/yoghurt/kvarg/fil/smoothies utan tillsatt socker.

- Flingor/musli/gryn — nyckelhalsmarkta.

- Smorgasar av nyckelhalsmarkt bréd och med gronsaker.

- Frukt, gérna efter sésong.

- Gronsaksstavar med dipp.

- Kaffe/te/juice/vatten.

Att caféerna sjalva tillverkar och bakar ett halsosamt utbud &r positivt, vilket
gar att anpassa till verksamhetens forutsattningar. Saknar caféet tillgang till
ugn kan till exempel rawfood-bollar och smoothies vara en mojlighet.

4.4 Exponering

Det ska vara enkelt att valja hdlsosamma alternativ och darfor ska dessa synas
tydligt. Genom placering, skyltning och information kan dessa frdmjas. Om
godis, snacks och socker till kaffet/teet erbjuds placeras dessa mindre synligt.
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4.5 Prisséattning

Prissattning ska ocksa anvéandas for att uppmuntra eleverna att vélja
halsosamma alternativ framfor ohélsosamma. Bra val kan subventioneras
medan de onyttiga séljs for nagra kronor mer. Férutom olika prissattningar
kan det ocksa vara viktigt att det blir en tydlig méangdskillnad i vad man far
for pengarna, vilket kan uppmuntra eleverna att valja den stora mackan
framfor den lilla sGtsaken.

4.6 Milj6 och klimat

Skolkafeteriornas verksamhet paverkar aven miljon. Genom att gora inkop
enligt de avtal som kommunen har ingatt och darmed sélja kaffe, te och
bananer som enligt kommunens upphandling &r ekologiska och rattvisemérkta
framjas en hallbar utveckling. Att kommunicera miljo- och etikmarkningarna
och sprida kunskap om livsmedlens miljopaverkan uppmuntras.

4.7 Atervinning och material

Sopsortering ska vara mojligt for skolkafeteriorna enligt den kommunala
avfallsplanen. Engangsartiklar av plast ska undvikas i forman for
ateranvandbara produkter eller engangsartiklar av papp.

4.8 Livsmedelshygien och allergier

Skolkafeterian ansvarar for att den mat som serveras ar hygienmaéssigt saker
att ata och darfor ska det finnas tydliga rutiner for att forebygga risker. Notter,
mandlar, sesamfron och jordnétter ska pa grund av allergirisk inte finnas i
skolans utrymmen, och darmed inte heller i skolkafeterian. De som arbetar i
skolkafeterian ska ha kunskap om forvaring av livsmedel och eventuella
allergener i produkterna. Denne ska ha bra rutiner for den personliga
hygienen, vara frisk och ha lampliga kl&der for arbetet. Caféansvarig har
ansvar for att eventuella elever som hjalper till i caféet far lara sig allt de
behdver veta for att maten ska vara séker att ta.

4.9 Miljon i skolkafeterian

Maltidsmiljon &r viktig for avkoppling och samvaro. Skolkafeterian bor
utformas i samarbete med elever sa att bade elever och personal tycker det ar
trevligt att vistas déar. Med hjélp av vaxter, skarmar, belysning och
ljudddmpande tyger kan kafeterian k&nnas trivsammare och lite mysigare.

4.10 Genomférande och uppfdljning

En forandring i skolkafeteriornas verksamhet kan ske successivt.
Verksamhetsansvarig rektor ansvarar for att riktlinjerna efterfoljs.
Uppfdljning av Policydokumentet och programmet for riktlinjer for
skolkafeterior sker genom verksamhetsplanering.

5 Riktlinjer for maltider pa sarskilt boende

Trevliga och halsosamma maltider ar viktigt for en god livskvalitet. Forutom
att maten ger tillrackligt med néring och energi ar det ocksa viktigt att
maltiden blir en trevlig stund eftersom den kan vara en av dagens
hojdpunkter. Hos &ldre finns en 6kad risk for undernaring da aptiten kan
paverkas av sjukdomar, mediciner och psykosociala faktorer sasom
nedstdmdhet och ensamhet. Det &r darfor viktigt att maten som serveras i



aldreomsorgen ar av hog kvalitet och anpassas efter de aldre, vilket kraver att
omvardnadspersonalen ar lyhord och har kunskap om varje persons specifika
behov. Utgangspunkten for maltiderna pa sarskilt boende ar
Livsmedelsverkets rad och dven Maltidsmodellen, vilken omfattar flera olika
aspekter for att maltiden ska bli bra.

5.1 Maten

Till grund for de maltider som tillagas for kommunens aldreomsorg ligger
bl.a. Livsmedelsverkets radande rekommendationer. De enskilda pa
heldygnsboende erbjuds 100 procent av rekommenderat energi- och
naringsintag. Maltidsenhetens personal tillagar naringsberaknad lunch och
middag. Maten lagas i sa stor utstrackning som mojligt fran grunden utifran
en meny som dr varierad och sdsongsanpassad. Att anpassa matens
sammansattning, konsistens och storlek utifran den enskildas behov ar viktigt.
Narings- och energitatare mat kan vara nédvéandigt for dem som av olika
anledningar har forsamrad aptit. Det &r sjalvklart dven viktigt att undersdka
varfor den enskilde har forsamrad aptit eller andra dtsvarigheter och genom
vilka individanpassade atgarder den kan forbattras.

Vid risk for undernéring &r det viktigt att utreda orsaker och att sétta in
individanpassade atgarder som foljs upp genom Senior alert. Om vanlig mat
och dryck inte récker till for att tdcka individens behov kan kosttillagg
behdvas, som beddms av sjukskoterska.

Specialkost och konsistensanpassad kost erbjuds till dem som behdver det.

| takt med en stigande alder 6kar forlusten av muskelmassa och styrka, varpa
det &r viktigt med ett 6kat intag av protein. Proteinrika livsmedel bor
prioriteras, aven nar det galler maltidsdrycker och mellanmal.

Att omvardnadspersonal bakar pa avdelningarna uppmuntras och under
forutsattning att det finns lampliga hygienrutiner kan aven de aldre delta.

5.2 Genomfdrandeplan

En genomforandeplan utformas tillsammans med den enskilde och/eller
dennes anhdrige/narstaende. | genomforandeplanen ska det framga hur, nar
och var de beviljade insatserna ska utforas utifran den enskildes behov och
onskemal, vilket &ven omfattar maltiderna. Genomférandeplanen revideras
vid behov.

5.3 Maltidsordning

En forutsattning for att de aldre ska fa i sig tillrackligt med energi ar att
maltiderna sprids 6ver dygnet. Nattfastan ska darfor inte 6verskrida elva
timmar vilket bedoms i Senior alert. For att fa tillrackligt med tid mellan
huvudmalen serveras lunch kring 12.00 och middag kring 17.00. Sex maltider
bor erbjudas varje dag, varav tre huvudmal (frukost, lunch och middag) och
tre mellanmal. Aven att erbjuda ndgot att 4ta eller dricka innan sanggaende,
eller ett mellanmal till den som &r vaken nattetid kan behdvas for att korta ner
nattfastan.

5.4 Maltidsmiljo

Hur maten serveras och stamningen runt matbordet paverkar upplevelsen av
maltiden i stor utstrackning. Trivsamhet ar viktigt, vilket bland annat kan
framjas genom bra belysning, fin dukning och att man vantar med disk tills
alla atit klart. Kontraster mellan ljusa och mérka farger kan anvéndas for att
gora dukningen och maten mer tydlig, vilket sérskilt kan underlatta for
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enskilda med demenssjukdom. Att tala om for den enskilde vad som serveras
ar alltid av vikt for en trevlig maltidsupplevelse.

Servering ur karotter pa bordet kan framja valmojligheter da det blir lattare
for den enskilde att fylla pA mer mat under maltidens gang. Om maten i stallet
serveras upplagd pa tallrik ar det viktigt att den presenteras pa ett tilltalande
sétt, en for stor portion kan bli motbjudande. Vilken typ av servering som
passar bast avgors pa respektive avdelning. Att verksamheten har en person
som ar ansvarig for maltidsmiljon och maten ar 6nskvart eftersom denne kan
bidra till en trevligare maltidsupplevelse.

5.5 Hogtider

Hogtider uppmarksammas genom maten och dukningen. Vid de vanligaste
hogtiderna skickar kéken festligare maltider.

Hogtider vi ska uppmérksammas:

- Paskafton

Midsommar

Maltidens dag

Julafton

Nyarsafton

Vid andra hogtider kontaktas koket for en diskussion om mojligheterna att
byta ut den ordinarie matsedelns matratter, senast tva veckor innan.

5.6 Milj6 och klimat

Kommunala verksamheter ska forega med gott exempel och ga i taten
betraffande kallsortering pa arbetsplatsen. Darfor ska det pa samtliga enheter
finnas forutsattningar for kallsortering av det avfall som uppkommer, bade
matavfall och forpackningsmaterial sa som wellpapp, plast, metall och glas.
Matsvinnsmatningar pa alla avdelningar uppmuntras liksom en samverkan
med andra kostombud och maltidspersonal for att diskutera ett minskat
matsvinn.

Att ta tillvara pa eventuell dverbliven mat som inte varit ute till servering ar
mojligt om det sker pa ett hygienmassigt korrekt vis. Rutiner for kontroll av
temperatur samt markning av den mat som sparas ar da nodvandigt for att
tillvaratagningen ska ske pa ett sakert sétt, i enlighet med
egenkontrollprogrammet.

5.7 Samverkan kostombud

For manga aldre kan det vara lattare att delge sina 6nskemal och synpunkter

till omvardnadspersonalen an till det kok som tillagar maten. Darfor ar det

viktigt att varje verksamhet har minst ett kostombud som ansvarar for att lyfta

maltidsrelaterade fragor. Kostombuden har bland annat ansvar for att:

- de enskildas asikter uppmarksammas.

- egenkontrollprogrammen f6ljs vid hantering av mat.

- kontakta berort kok i enskilda drenden och samarbeta i fragor rérande mat
och halsa.

- delge medarbetare information fran kostombudstraffar och kostrad.

Samtliga kostombud fran sarskilt boende traffas pa kostombudstréaffar minst

en gang per termin med syftet att utbyta idéer och erfarenheter och utveckla

samarbetet mellan enheterna. Sammankallande till kostombudstraffarna ar

omsorgens enhetschef.
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5.8 Kostrad

Samverkan och kommunikation inom och mellan olika verksamheter ar
nodvandigt for fungerande rutiner kring maltiderna. For att underlatta
kommunikationen mellan omvardnads- och maltidspersonal ar det viktigt att
kostrad anordnas, minst en gang per halvar. Syftet ar att diskutera hur
maltiderna kan utvecklas ytterligare, och ¢ka de enskildas inflytande dver
utbudet. Maltidsmodellen ar en god grund att utgd ifran sa att alla aspekter av
maltiden uppmarksammas. Utdver kostombud och maltidspersonal bor dven
Maltidschef, enhetschef och sjukskoterska delta. Sammankallande till dessa
moten ar maltidsverksamhetens forst kock for omsorgskoken.

Det ar viktigt att de boende har mojlighet att vara med och paverka maten och
maltiderna, vilket kan ske antingen genom deltagande pa kost- eller
boenderad, men dven genom kostombudet. Enhetschefen avgor om boendet
ska sammankalla till boenderad, eller om de enskilda ska bjudas in till
kostrad.

6 Riktlinjer for maltider i hemtjanst

Det ar viktigt att maten som serveras i dldreomsorgen ar av hog kvalitet
eftersom manga éldre pa grund av sjukdom, nedstamdhet, ensamhet eller
mediciner kan ha samre aptit. Trevliga och halsosamma maltider ar betydande
for en god livskvalitet. Hemtjanstpersonal kan gora skillnad genom att
anpassa maltiden efter de dldres egna behov och dnskemal, och géra maltiden
till en av dagens hojdpunkter. Utgangspunkten for maltiderna inom
hemtjansten ar Livsmedelsverkets rad och ev. maltidsmodellen, vilken
omfattar flera olika aspekter for att maltiden ska bli bra.

6.1 Bistandshandlaggning
Kommunforvaltningen ansvarar for bistdndshandlaggning och leverans av
matlador.

Maltidsrelaterade insatser som den enskilde kan fa beviljade ar:
Matdistribution.

lordningsstéllande av mat.

Maltidsstod.

Ink6p av mat och dagligvaror.

Hemtjanstpersonalen ska tillsammans med den aldre komma fram till hur man
ska arbeta med maltiderna for att den aldre ska fa den hjalp och det stod som
denne behover. Det &r viktigt att omvardnadspersonalen meddelar
bistandshandlaggare ifall den enskildes behov av hjalp med mat och maltider
forandras.

6.2 Maten

Till grund for de maltider som tillagas for kommunens éldreomsorg ligger
Livsmedelsverkets radande rekommendationer. | Hallefors kommun tillagar
maltidsenheten lunch till dem som av bistandshandlaggare har beviljats detta.
Maltidsenhetens kok tillagar lunchen som sedan levereras av hemtjénsten,
vilka har ett ansvar att se till att samtliga komponenter foljer med i
leveransen. Hemtjanstpersonalen har ocksa ansvar for att maten levereras pa
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ett satt som bevarar matens kvalitet, antingen varm eller kyld. Ifall den &r
varm ska leveransen ske utan att varmhallningskedjan bryts och servering ska
av hygieniska och naringsmassiga skal ske vid leverans. En matlada som
levereras kyld underlattar for omvardnadspersonalen att transportera med
bibehallen kvalitet och majliggor for den enskilde att sjalv styra 6ver tiden for
sin egen maltid.

Lunchmenyn ska vara varierad, sdsongsanpassad och 16pa 6ver minst fyra
veckor.

Vid de vanligaste hogtiderna skickar kéken festligare maltider. Att anpassa
matens sammansattning, konsistens och storlek utifran den aldres behov ar
viktigt.

Nérings- och energitatare mat kan vara nédvandigt for dem som av olika
anledningar har férsdmrad aptit.

Lunchen &r naringsberéknad for att ge den enskilde tillrackligt med energi och
naringsamnen och ska innehalla cirka 25 procent av dagsbehovet. Maten lagas
i s& stor utstrackning som mojligt fran grunden.

Specialkost och konsistensanpassad kost erbjuds till dem som behdver det.
Utover lunchen kan den enskilde beviljas hjalp med dvriga maltider, vilket
hemtjansten ansvarar for. Eftersom lunchen endast star fér en av dagens
maltider ar det viktigt att sakerstalla att a&ven dvriga maltider fungerar bra. Att
den enskilde far vara med och planera och inhandla maten kan ¢ka bade aptit
och livskvalitet.

6.3 Samverkan kostombud

For manga aldre kan det vara lattare att delge sina 6nskemal och synpunkter

till hemtjanstpersonalen an till det kok som tillagar matladorna. Darfor ar det

viktigt att varje hemtjanstgrupp har minst ett kostombud som verkar for att

lyfta maltidsrelaterade fragor.

Kostombuden har bland annat ansvar for att:

- de enskildas asikter uppméarksammas.

- egenkontrollprogrammen f6ljs vid hantering av mat.

- kontakta tillagningskok i enskilda arenden och bedriva samarbete i fragor
rorande mat och halsa.

- delge medarbetare information fran kostombudstraffar och kostméten.

Hemtjanstens samtliga kostombud traffas pa kostombudstraffar minst en gang

per termin med syftet att utbyta idéer och erfarenheter och utveckla

samarbetet mellan enheterna.

7 Riktlinjer for maltidsenheten

Maltidsenheten tillagar maltider for manga av kommunens invanare och
arbetar i samrad med andra verksamheter for en jamlik halsa och hallbar
utveckling. Till grund for de maltider som serveras i kommunen ligger
Livsmedelsverket gallande rad och Maltidsmodellen, vilken omfattar flera
olika aspekter for att maltiden ska bli bra. Maten i menyplaneringen tas
hansyn till bland annat géast, budget, matens miljépaverkan, upphandlade
livsmedel och naringsriktighet. Menyn &r varierad och sésongsanpassad, och
maten ar i den man det ar mojligt anpassad till matgasterna och deras behov.
Maten, dven specialkost, lagas i sa stor utstrackning som mojligt fran grunden
vilket ger en hogre kvalitet. Matrétterna presenteras tydligt med beskrivande
namn med avsikten att maten ska motsvara géstens forvantningar och darmed
frdmja god aptit.
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7.1 Utbud

Pa forskolan serveras minst tre gronsaker da uppdelat var for sig till lunchen,
om mojligt fore servering av maltiden. Pa skolornas salladsbord serveras
minst fem stycken olika sorters grénsaker dar tre sorter ar uppdelat var for sig.
Gronsak och/eller frukt serveras aven till frukost och mellanmal. Frukost och
mellanmal ska vara mer mattande om lunchen varit lattare.

Inom aldreomsorgen prioriteras proteinrika livsmedel till mellanmal.

Inom skola och forskola inkluderar frukost och mellanmal inte séta eller

naringsfattiga livsmedel, exempelvis nyponsoppa, saft, sétad yoghurt eller

bakverk.

En naringsrik frukost eller mellanmal planeras utifran dessa byggstenar:

- Mjolkprodukt eller motsvarande, till exempel naringsberikad havredryck.

- Brod med palagg eller osotade flingor/misli.

- Gronsaker eller frukt, garna efter svensk sésong Inkdp gors i enlighet med
kommunens upphandlingsavtal.

Notter, jordnotter, sesamfron och mandel ska av allergiskal inte forekomma.

7.2 Kost anpassad till ett specifikt sjukdomstillstand

Matallergi:

vid matallergi reagerar kroppen pa proteinerna i exempelvis mjolk, agg, fisk,
spannmal, soja, skaldjur, baljvéaxter, nétter, jordnétter, mandel och sesamfro.
En luftburen matallergi ar ovanligt forekommande och existerar framst vid
tillfallen som exempelvis tillredning.

Celiaki:

ar en sa kallad autoimmun sjukdom och raknas som livslang. Barn/elever med
celiaki maste ha en strikt glutenfri kost for att kunna behalla sin hélsa och
undvika foljdsjukdomar och allvarliga sjukdomstillstand.

Laktosintolerans:

ar inte en sjukdom utan en arftlig oférmaga att bryta ner laktos. Tillstandet ar
ofarligt men kan vara obehagligt.

Kontaktallergi:

ger en allergisk reaktion efter hudkontakt med ett visst livsmedel, denna typ
av allergi & mycket ovanlig.

Korsallergi:

kan uppsta mellan olika allergener och orsaka besvar hos 6verkansliga
personer. Vanligt hos personer som ar pollenallergiska.

Icke-allergiska overkanslighetsreaktioner:

vissa livsmedel tex citrus och vissa frukter och bér kan ge en férsamring hos
vissa yngre barn och orsaka eksem eller klada och rodnad runt munnen.

7.3 Anpassade maltider

Anpassade maltider avser de avvikelser fran standardkosten och/eller den
ordinarie maltidssituationen som anses nédvandig for att barnet/eleven ska klara
sin studiegang i forskolan eller skolan.

Till anpassade maltider hor behov av mat- och maltidsanpassningar for
barn/elever som pa grund av fysiska, sensoriska, kognitiva eller
utvecklingsbetingade funktionsnedsattningar har svarigheter att ata och/eller delta
i den ordinarie maltiden.
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Neuropsykiatriska funktionsnedsattningar NPF:

Kostavvikelser grundade i alternativa kostvarderingar och religiosa
stallningstaganden: trossamfund som inte bedoms tillhora nagon av de fem
varldsreligionerna (kristendom, islam, hinduism, buddhism, judendom) raknas
inte som religiosa stallningstaganden utan som politiska askadningar.
Levnadssatt med alternativa kostvérderingar som ex. Veganism och LCHF
réknas som livsstilsvérdering.

7.4 Kvalitetssakring av maten

med kvalitetssékring och dokumenterar skriftligt enligt verksamhetens rutiner.
Samtliga kok har rutiner for att hantera och forebygga risker och féljer
géllande livsmedelslagstiftning.

Kvalitetssakringen innefattar dven att maltidspersonalen smakar pa
lunchmaltiden som serveras till gasterna, dar man bedémer matens smak,
konsistens, form, lukt och utseende, beddmningen om matens kvalitet sker
med kollegor, forste kock eller maltidschef, och anvénds vid nasta
menyplanering om en uppgradering &r nodvandig.

Svenska och narproducerade livsmedel prioriteras i upphandling och vid
inkop till koken. Menyer planeras sa att maten innehaller mer
sasongsanpassade gronsaker och stérre andel vegetabilier, framst pa skola och
forskola.

Hel- och halvfabricerande livsmedel ska i mojligaste man undvikas,
menyplanering blir en avgorande faktor hur ofta dessa typer av livsmedel ska
tillredas och serveras.

Minst tva ratter ska serveras pa skolor och férskolor dar minst en av ratterna
ska vara vegetarisk, i de skolor utrymme och resurser finns ska dven dagens
soppa serveras.

Det kott som serveras ska i mojligaste man vara svenskt och leva upp till
Svenskt djurskyddskrav. Fisk och skaldjur ar miljomarkta, produkter med
palmolja undviks, och kaffe, bananer och te ska i mgjligaste man vara
ekologiskt och alltid ha etisk markning.

Vitt socker ska begransas, framst i skola och férskola.

7.5 Milj6 och klimat

Matsvinnet méats kontinuerligt, minst tva ganger per ar. Resultaten av dessa
analyseras och bearbetas pa arbetsplatstraffar och kostrad sa att ratt atgarder
for minskat matsvinn kan vidtas. Resultaten kommuniceras till personal pa de
enheter dar maten serveras, exempelvis i matsalen och pa kostrad.
Maltidspersonal uppmuntras att &ven kommunicera annan miljorelaterad
information i restaurangen och pa kostrad, exempelvis matens ursprung eller
anvandandet av ekologiska livsmedel. Att ta tillvara pa 6verbliven mat som
inte varit ute till servering ar majligt om det sker pa ett hygienmassigt korrekt
Vis.

Rutiner for kontroll av temperatur samt markning av den mat som sparas ar da
nodvandigt for att tillvaratagningen ska ske pa ett sakert satt, i enlighet med
egenkontrollprogrammet.
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Kommunala verksamheter ska forega med gott exempel och ga i taten
betraffande kallsortering pa arbetsplatsen. Darfor ska det pa samtliga enheter
finnas forutsattningar for kéllsortering av det avfall som uppkommer, bade
matavfall och férpackningsmaterial.

7.6 Samverkan kostombud

Ansvarig for kostraden inom skola och forskola ar rektor, och inom
aldreomsorgen ar omsorgens enhetschef sammankallande. For 6kad kunskap
om mat, miljo och hélsa samt 6kad acceptans for menyn kan
maltidspersonalen uppmuntra ett utokat samarbete med
verksamhetspersonalen inom skola och omsorg.

7.7 Hogtider och festliga tillfallen

Maltidsverksamheten &r i samverkan med ovriga verksamheter en resurs vid
festliga tillfallen, och uppmarksammar traditioner, helger och hogtider.
Svenska mattraditioner fors vidare genom servering av traditionell svensk mat
vid pésk, jul och midsommar. Aven mat fran andra kulturer ska finnas med pa
menyn.

Pa sarskilda boenden ar det mojligt att byta ut den ordinarie matsedelns
matratter for att uppmarksamma andra tillfallen. Koket kontaktas da for en
diskussion senast tva veckor innan.

Manga barn i Sverige far i sig for mycket energi fran socker och darfor
begransas kokets utbud av sotsaker/bakverk i skola/fritidshem.

Till frukost eller mellanmal pa fritidshem och forskola serveras produkter
utan tillsatt socker, till exempel béar istéllet for sylt och osttat &ppelmos. | en
valplanerad lunchmeny kan ketchup och sylt ingd som tillbehor till ratter dar
det passar.

7.8 Utflyktsmat

Vid utflykt finns olika lunchalternativ: exempelvis.

- Matig sallad, dressing, brod (kyckling eller skinka och potatis, couscous
pasta eller mathavre etc.

- Korv med brdd och frukt.

- Hamburgare med bréd och frukt.

- Pannkaka (kall eller varm) och frukt.

Koket meddelas senast tva veckor innan utflyktsdagen. Det finns inga

begrasningar om hur ofta forskolan kan valja utflyktsmat i stéllet for den

planerade lunchen.

Maltidsenheten ansvarar for maten med ratt temperaturhallning tills maten

lamnar koket. Skolan star for kylvaskor vid utflykterna och ansvarar for att

ratt temperatur och hygien halls fram till serveringen. Som maltidsdryck

rekommenderas vatten eller mjolk.

7.9 Aktuell information

Aktuell information om bland annat andelen ekologiska livsmedel och
matsvinnet i kommunen finns pa kommunens hemsida.

Mer information om bra mat i skola, férskola och inom aldreomsorgen finns
pa Livsmedelsverkets hemsida.

18(20)



7.10 Genomférande och uppfdljning

Instruktioner och regler/checklistor for verksamheten for att uppna
Maltidspolicyns syfte och mal beslutas av verksamhetsansvariga. Uppféljning
och utvardering av maltidsenhetens verksamhet ska ske kontinuerligt genom
malens indikatorer och matrad. Bade matgéasternas asikter kring maltiden och
ekonomiska kostnader kontrolleras. Uppfoljning sker &ven genom
verksamhetsberéttelse.
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