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I. Inledning

Maten ar ett av livets glidjeimnen, en hojdpunkt pa dagen.

Lessebo kommun har en samordnad maéltidsverksamhet for barn, ungdomar, dldre och for
omsorgen om personer med funktionsnedsattning.

Kostpolicyn sikerstiller och skapar forutsattningar for bra matvanor, sikra ravaror och en
god maltidsmiljo.

2. Syfte

Maten och maéltiden ar dagligen en viktig del i vara liv som njutning, killa till gladje, som
motesplats och kulturbarare. Vara matvanor grundlaggs redan i unga ar och ska sedan frimja
god folkhilsa och ge forutsattningar for ett gott liv. Méltiden ska ge naring, stimulans, tid for
avkoppling och trevlig samvaro.

Maltidsupplevelsen paverkas till stor del dessutom av individuella forvantningar varfér dven
barnens, elevernas och dldres mojlighet till dialog, inflytande och péverkan kring méltiden ar
viktig.

For att kommunens maéltidsverksamhet ska ha en enhetlig kvalitet har nedanstaende
styrdokument utarbetats for att anvindas inom all kok-/serveringsverksamhet inom
kommunens samtliga nimnder. Detta styrdokument géller all méaltidsverksamhet saval vid
forskola, skola som vid dldre- och omsorgen om personer med funktionsnedsattning samt vid
cafeteria verksamhet.

3. Vision

Kommunens vision for maltidsverksamheten ar:

e Attvarje gist far en helhetsupplevelse och energiinjektion som i en lugn och trivsam
miljo medverkar till god folkhilsa.

e Attverka for att alla ska vara nojda.
e Striva efter att varor som kops in ska vara rattvisemarkta och narproducerade.

e Striva efter klimatsmart forhéllningsitt nér det géller inkop och matsedels planering.

4. Kommunens overgripande policy/riktlinjer ar:

e Maten och maltidsmiljon ar viktig da maltiderna skapar forutsattningar for ett
valbefinnande. Forutom naring ger maltiden ocksa en plats for sociala kontakter och
nagot man ska se fram emot under dagen.

o Alla matgaster ska kidnna sig trygga i att maten som serveras i Lessebo kommun ar
god, niringsrik, sikra behovsanpassade specialkost och mikrobiologiskt siker
hantering och tillagning.

e Samtliga gister ska kidnna sig vilkomna vid maltidsserveringen.

e Information/statistik kring maten och maéltiden ska ges regelbundet.

Lessebo kommun | Kostpolicy



5.

Inriktningsmal/lomraden

Maten och dess ndringsinnehall.

Skola och forskola

Lunchmaltiden ska i férskola och skola tillgodose 25-35 % av dagsbehovet i energi och
niringsdmnen enligt gidllande niaringsrekommendationer fran SLV, Statens
livsmedelsverk.

Lunchmaéltiden bor schemalédggas och serveras vid samma tidpunkt varje dag. Genom
kontinuitet och regelbundenhet regleras aptiten pa ett bra satt.

Om frukost serveras ska denna tillgodose 20-25 % av dagsbehovet i energi och
naringsamnen enligt gallande naringsrekommendationer. Aven mellanmalen (1-2 per
dag) ska vara niringsriktigt planerade och insatta i en helhet 6ver dagen.

Barn med heldagsplacering ska erbjudas frukost, lunch och mellanmal, dessa maltider
ska tdcka 65-75 % av barnens dagsbehov i energi och naringsdmnen.

Enligt SLV ska frukost och mellanmaél inom forskola, skola omfatta servering av
smorgas med palagg, mjolk eller mjolkprodukt, flingor/gryn samt frukt. Sotade
produkter serveras inte inom skola-forskola.

Barn och elever ska ha tillgang till dricksvatten under dagen.

Vid forekomst av caféverksamheter ska det medvetet striavas efter en kontinuerlig
utveckling utifran ett naringsriktigt perspektiv.

Forskolan ska ha riktlinjer for fodelsedagar och annat firande.

Aldreomsorgen och omsorgen om personer med funktionsnedsittning

Maltiderna inom dldreomsorgen och omsorgen om personer med
funktionsnedsattning ska serveras jamt fordelade over dagen, vid behov ska extra
mellanmal serveras oavsett tid pa dygnet.

Nattfastan far inte 6verskrida 11 timmar.
Helger och hogtider ska uppmarksammas med extra festlig mat.

Vid hantering av matdistribution ar det viktigt med regelbundna leveranstider av
maten, varm och kall mat ska hallas val atskilda samt leverans med ratt temperatur
for respektive produkt. Personal som distribuerar maten ska ha fullgoda kunskaper i
livsmedelshygien.

De dldre ska ha god tillgang till dryck.
Kostombud ska finnas pa alla sirskilda boenden samt inom hemtjénsten.
Matrddsméten ska genomforas tillsammans med kostenheten en gang per halvar.

SLV:s rekommenderade maéltidsordning enligt "Mat och naring for sjuka inom vard
och omsorg; tre huvudmaltider samt minst tre mellanmal ska foljas. Totalt
energibehov fordelat 6ver dagen ar ca 2 200 kcal eller 9 MJ.
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Specialkost

Till malgrupper som har fédodamneséverkanslighet eller av religiosa skil inte kan ata
av ordinarie mat ska fullgoda alternativ tillhandahaéllas och serveras.

Vi erbjuder endast maltider som innehaller livsmedelskomponenter forenliga med
svensk djurhéllning for slakt och beredning. Vegetarisk kost finns alltid som
bestillningsalternativ

Personer som av medicinska skil behover en annan kost erhaller den efter individuell
medicinsk bedomning och intyg av legitimerad ldkare eller i vissa fall
sjukskoterska/skolskoterska.

Bestillning av specialkost sker via blankett. Kostintyg/fodoamnesoverkanslighet ska
alltid hanteras av sjukskoterska/skolskoterska. Bestallningarna sker alltid skriftligen
Intygen ska uppdateras kontinuerligt.

Allergiframkallande produkter sdsom nétter, mandel, jordnétter och sesamfron far
inte forekomma i mat till skola/barnomsorg eller i de produktionskok som tillagar
skol/ barnomsorgs mat.

De 14 allergena ska om dessa finns i maltiden alltid anges: exempel pa
allergener/allergiframkallande produkter ar gluten, kraftdjur, dgg, fisk, jordnotter,
sojabonor, mjolk, notter och mandel, selleri, senap, sesamfron, svaveldioxid och sulfit
(anvands ofta som konserveringsmedel i torkad frukt, 1ask, gronsaker samt 61 och
vin), lupin, blotdjur.

Detta omfattar aven andra verksamheter i Lessebo kommun som inte omfattas av
kostenheten.

Gemensamma matsedlar och tillagning

Maten ska till samtliga gastkategorier vara malgruppsanpassad, aptitlig och
variationsrik.

Dessert ska dagligen erbjudas inom dldre — Omsorgen om personer med
funktionsnedséttning.

Menyn inom foérskolan ska besta av en huvudkomponent som kompletteras med
potatis, ris, pasta eller gryn samt gronsaker/rotfrukter och brod.

Dryck och matfett ska serveras efter livsmedelsverkets aktuella kostrad.

De gemensamma matsedlarna inom kommunen ska efterfoljas av samtliga
koksenheter. Vid matsedelsplanering ska dessa dven omfatta och uppméarksamma de
svenska mattraditionerna samt implementera in nya internationella matratter.

Maten ska sluttillagas sa nira serveringstillfallet som mojligt for att bast bevara
aptitlighet, smak, naringsinnehall.
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6. Miljo och hallbar utveckling

Matrad och kostombudstraffar som kan stimulera engagemang for bra méltider och trevlig
maltidsmiljo bor finnas pa varje forskola, skola och dldreboende och inom omsorgen om
personer med funktionsnedsattning.

Varje enhet skall sjdlva anpassa rutiner for egenkontrollprogram. Detta omfattar dven
eventuella caféverksamheter, forskolor, fritidshem och siarskilda boenden som inte omfattas
av kostenheten.

Matgasterna ska fa ett bra bemotande i en frasch, trevlig och restauranglik maltidsmiljo.
Maltiderna ska via matsedlar presenteras pa ett professionellt och aptitligt satt som framjar
goda matvanor.

Maten och maéltiden i savil forskola och skola som inom dldreomsorgen och omsorgen om
personer med funktionsnedsittning ska ses som en naturlig motesplats.

Vid inkop av ravara till forskola och skola skall en aktiv dialog hallas med producenter
gillande anvindning av livsmedel dvs. att livsmedlet producerats pa ett godtagbart sitt — och
att de manniskor som producerar arbetar och lever under acceptabla férhéallanden.
(Fairtrade)

7. Sakerhet

Samtliga koksenheter inom forskola, skola, dldreomsorg- och inom omsorgen om personer
med funktionsnedsittning ska folja normer i gillande livsmedelslagstiftning (EG) nr
178/2002 med forordning om livsmedelshygien i (EG) nr 852/2004 och utgé fran framtagna
mallar och dokument till egenkontrollprogram. Detta giller d4ven caféverksamheter och
sarskilda boenden.

Varje enhet ska sjalva anpassa rutiner for egenkontrollprogram. Detta omfattar aven
eventuella caféverksamheter och sarskilda boenden.

Personer som hanterar livsmedel ska efter utlandsvistelse (vistelse utanfor norden i mer an
fem dagar) lamna faces prov. Detta giller alla verksamheter.

Hallon och jordgubbar som inte kokats far inte serveras i ndgon verksamhet.(Hallon och
jordgubbar ska kokas for att avdéda Norovirus och hepatit A). Farska jordgubbar
(midsommartid) undantas kok kravet.

Personer som hanterar livsmedel ska minst en gang per ar utbildas i livsmedelshygien,
innehallandes livsmedelslag samt egenkontrollarbete utifrain HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points).

8. Ravara och produkt

Vid upphandling och ink6p av livsmedel och materiel bor tydliga kriterier definieras som
klargor kvalitetsnivan och kraven kring den aktuella produkten. Sa langt mojligt ska
kommunens maéltidsverksamheter arbeta for sisongsanpassade livsmedelsavtal och
ravaruanviandning.

Vi anvander oss vid upphandling av hallbarhetskriterier for bra miljo samt med krav pa
svensk djurskydds lagstiftning.

Ekologiska livsmedel ska ar 2016 utgéra minst 30 % av den totala inkopsandelen livsmedel, i
krontal.
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9. Maten som pedagogiskt verktyg

Inom forskola, grundskola, dldreomsorgen och omsorgen om personer med
funktionsnedséttning ska maltiden vara en sjdlvklar del av den pedagogiska verksamheten.
Personalen som deltar i pedagogiska méltider ska kénna till rutinerna kring detta och veta
vad det innebar. Varje forvaltning ansvarar for att sin personal har kinnedom kring de
pedagogiska rutinerna.

10.Profession och kompetens

All personal inom Lessebo kommuns kostenhet ska regelbundet genomga passande
utbildningar som motsvarar de 6kade kraven och behoven av specialistkompetens.

Lagsta krav vid nyrekrytering skall vara 3-arig hotell- och restaurang utbildning eller som
verksamheten bedomer likvardig inom livsmedelsomradet.

I |.Kvalitetsuppfoljning

Maltidsverksamheten ska utviarderas kontinuerligt genom arlig statistik 6ver antal
dtande. Man ska dven gora attitydundersokningar i form av lokal mat/kost rad. Dessa
traffar ska dokumenteras och féljas upp minst 2 gang/ar.

Kommunstyrelsens riktlinjer ska f6ljas upp 2 géng/ar i samrad med 6vriga namnder
och i samband med uppraittandet av resultatinformationerna.

Dokumentation fran matrads- och kostradsméte med handlingsplan ska vara
underlag i kvalitetsuppfoljning.

Pé varje forskola/skola och dldreboende ska finnas en kvalitetssiakring i form av
dokumentation dar det framgar vem som &r ansvarig for att beroérd personal far
kunskap om t ex allergier, en handlingsplan som beskriver insatser vid en akut
reaktion samt registrering av tillbudet. Incidentrapportering limnas i samband med
den arliga kvalitetsredovisningen.

Uppfoljning av livsmedelsupphandling och niringsberdkning av méltider ska ske
kontinuerligt under aret.

Samtliga berorda koksenheters livsmedelshantering ska vara godkand av
kontrollmyndigheten (Miljo och Hilsa) och varje kok ska ha ett vil fungerande
egenkontrollprogram med rutiner som sikerstiller livsmedlens sikerhet och
sparbarhet. Varje egenkontroll program ska ocksa innehélla en riskanalys — HACCP.
Intern revision pa egenkontrollen sker 1 gang/ar. SKL:s Handbok for sdker mat inom
vard, skola och omsorg med branschriktlinje for kok ska foljas och anviandas.

Det ska tydligt framga i beslut och avtal om var produktion sker i "egna”
verksamheten, hos entreprendr eller i kombination av dessa.
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