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Maltidsverksamhetens strategi f6r goda maltider

Syfte

Maltidsverksamheten erbjuder matgisterna goda, niringsriktiga och trivsamma maltider
som tillagas och serveras av kunnig och serviceinriktad personal. Strategin tydliggor f6r
kommunens invanare och personal vilken maltidsservice som Maltidsverksamheten till-
handahaller. Strategin fungerar som ett styrdokument och ett verktyg for kvalitetssikring
for maltider inom forskola, skola, vard och omsorg.

Var verksamhet

Alvsbyns kommuns maltidsverksamhet bestar av 5 tillagningskék och 8 mottagningskék
som tillagar och/eller serverar maltider tll forskola, skola, vard och omsorg. Inom mal-
tidsverksamheten arbetar kostchef, kockar, maltidsbitriden och maltidsbitriden med
kombitjinst kok/lokalvird.

Livsmedelsanbud

Alvsbyns kommun har ett gemensamt livsmedelsanbud tillsammans med Pited, Arjeplog
och Arvidsjaurs kommuner dir Pited kommun dr upphandlingsansvariga. Lagen om
offentlig upphandling (LOU) styr hur upphandlingar ska genomféras. I upphandlingen
stills bland annat svenska djurskyddskrav, krav pd leverantdrers transporter, miljokrav
och krav pa produkters kvalitet och pris. Maltidsverksamheten ska vara avtalstrogna och
1 forsta hand képa in produkter fran upphandlade leverantérer.

Malsittning vid upphandling av livsmedel. Foljande ordning ska prioriteras, 1) lokal-
producerat, 2) svenskt och 3) ekologiskt, da det ges utrymme 1 budget.

Alvsbyns kommun koper fér nirvande ca 81 % animaliska ravaror frin ursprunglandet
Sverige samt ca 10 % ekologiska/KRAV livsmedel inklusive MSC — mirkt fisk. MSC stir
for Marine Stewardship Council och ar en miljémirkning. Lds girna mer pa
Www.msc.org samt www.krav.se .
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Bra maltider ar mer an bara mat

Livsmedelsverkets maltidsmodell dr vigledande for att sakerstilla kvalitetssikring av
maltidens alla delar. Miltidsverksamheten ser maltiden som en helhet dar alla delarna 4r
lika viktiga for att matgidsten ska uppleva maltiden som positiv och att maten bidrar till
hallbar utveckling. Maltiden ska vara god, ndringsriktig, trivsam, hallbar, siker och inte-
grerad. Det innebir att flera personalgrupper inom kommunens verksamhet ar involv-
erade i arbetet f6r de goda maltiderna. Livsmedelsverket beskriver en maltid med denna

bild:

INTEGRERAD

NARINGS-
RIKTIG

Maltiden och utbudet som serveras inom kommunen ar anpassad till malgruppen och
bidrar ocksa till variation och nya smakupplevelser.

Maltiderna som serveras dr kompletta, raivarorna har god kvalitet och att de flesta
matratter tillagas fran grunden. Valbara alternativ serveras da detta ar mojligt. Att lagga
upp maltiden vackert sd att den ser lockande ut ar viktigt for att vicka aptit och intresse.
Maltiden tillagas och serveras av engagerad personal med god yrkeskompetens och bra
virdskap, social kompetens och lyhérdhet.

Alla som arbetar med maltider ska ha ritt kompetens, tillgang till st6d och kompetens-
utveckling.

INTEGRERAD

Matgister och personal som iter tillsammans i en trevlig milj6 bidrar till en god stim-
ning. Maltiden ér ett pedagogiskt hjilpmedel i férskolan och skolan. Nir personal 1 olika
verksamheter samverkar och involverar matgisterna blir maltidsarbetet en gemensam
angelagenhet och allas ansvar. Nir matgisten kan paverka maltidsmiljon och vilken mat
som serveras, sa Okar det engagemanget vilket frimjar delaktighet. Inom maltidsverksam-
heten ser vi att den pedagogiska maltiden har en viktig roll. Inom dldreomsorgen ar mal-
tiden en del av omsorgen, en stimningshéjare och ger moijligheten till social samvaro och
stimulans. En vilsmakande maltid skapas inte enbart i kéket, den fysiska och sociala
miljon dr minst lika viktig f6r maltidsupplevelsen.
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Vira matgister som dter maltider hos oss ska kidnna sig vilkommen, ita i en lokal som
kinns trevlig och frisch under hela serveringstiden. Maltidsmiljon ska vara anpassad till
den malgrupp som iter i respektive lokal. En maltidsmiljé med moijlighet till lugn, ro och
sillskap uppskattas av de flesta. Bemotandet mellan matgéster och olika personalgrupper
ar trevligt och respektfullt, vilket bidrar till att maltiden blir en positiv upplevelse.

Vi tar del av gisternas synpunkter, behov och 6nskemal i var planering.

Alla verksamheter inom kommunen har ett gemensamt ansvar for att maltidsordning,
schemaldggning, tillagning och servering sker pa ett sadant sitt sd att matsvinn kan
torebyggas och atgirdas. Genom att gbéra medvetna matval kan onddig, negativ miljé-
paverkan undvikas och mat som bidrar till battre milj6 frimjas.

Miljosmart

Maltidsverksamhetens mal ér att kopa in bra livsmedel som kan minska maltidens
belastning pa miljon genom att:

e Halla nere miangden kott och 6ka mingden vegetabilier (proportionen 1 grytan)
e Byta ut en kottritt mot ett vegetabiliskt alternativ ndgra ganger/termin

e Vilja kott och mjdlkprodukter som producerats pa ett hallbart sitt med hinsyn till
hur djuren mar

e Vilja fisk som ar MSC-certifierad
e Vilja frukt och gronsaker efter sisong och som tal att lagras
e Servera ris mer sillan

e Vilja rapsolja och olivolja, samt minimera anvindningen av palmolja

Matsvinn

Maltidsverksamhetens mal édr att halvera matsvinnet till ar 2030 genom att:

e Mita och synliggéra matsvinnet, samt bedriva projekt och aktiviteter som minskar
matsvinnet

e Involvera medarbetare och barn/elever/aldre

e Planera inkop samtidigt som man skapar goda bestallningsrutiner

o Oversikt 6ver vad man har i kyl-, frys- och torrvarulager (inventerar regelbundet).

o Att hélla kyl/fryskedjan obruten.

e Livsmedel kan anvindas efter att ett biast-foredatum passerat. Lukta och smaka.

e Overproducerad mat kan anvindas senare om man kyler eller fryser ned den.

¢ Overproducerad mat som har behandlats sikert kan dterupphettas eller omvandlas till
en ny ritt.

e Utveckla goda rutiner f6r bufféservering som ett exempel att tinka igenom hur
mycket mat som stills fram 4t gangen. Mat som varit framme vid serveringen ska inte
ateranvandas.
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Maltiden som serveras frain maltidsverksamheten ska vara niringsriktig for att ge vara
matgister forutsiattningarna for att ma bra, utvecklas och orka. I férskola och skola ger
maten och maltiderna en grund for bra matvanor som ocksa stimulerar barnen att
utveckla sina smakpreferenser. Inom vard och omsorg frimjar maltiderna bevarande av
funktion och livskvalitet samt forebygger underniring.

Maltiderna planeras med stod av Nordiska Niringsrekommendationer (NNR) och
Livsmedelsverkets rid; bra mat i skolan, bra mat i forskolan och bra mat i dldreom-
sorgen. Malet dr att matens naringsriktighet ska féljas upp sa langt det ar mojligt via
kostdatasystem.

SAKER

All mat som maltidsverksamheten serverar ska vara siker att ata och matgisten ska inte
bli sjuk eller ta skada av maten. Lagen giller 6verallt oavsett om det dr en stor eller liten
verksamhet. Alla kok inom maltidsverksamheten har ett egenkontrollprogram med an-
passade rutiner fOr att f6rebygga, hantera och atgirda risker. All personal som hanterar
maltider arbetar medvetet och har eller utbildas for att fa relevant kompetens inom livs-
medelssakerhet och specialkost.

Specialkost erbjuds nir det finns medicinska skal, som del i en nutritionsbehandling f6r
matgister i forskola, skola och vird och omsorg. Specialkostblankett finns att himta pa
kommunens hemsida. I méjligaste man erbjuds maltider anpassade efter etiska eller
religiosa skal och 6nskemal.

For att forebygga svira allergiska reaktioner far det inte férekomma jordnétter, notter,
mandel och sesamfron i skolan och férskolans lokaler. Av samma anledning tillats det
inte att ata medhavd mat 1 matsalen.
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Maltider i skolan

Vir vision dr att maltiderna 1 skolan blir dagens hojdpunkt. Bra maltider 4r mat som
elever lockas av och tycker om, men som ocksa utmanar deras smaker och preferenser.
Med maltiderna kan morgondagens konsumenter fa med sig kunskap, intresse och
nyfikenhet kring mat och maltider. Enligt skollagen ska skolmaltiderna vara kostnadsfria
och naringsriktiga.

Matsedel, specialkost, mm

Matsedeln sammanstalls i samarbete mellan maltidspersonal, 6nskemal fran skolraden
och kostchef. Variationen av matritter ska vara stor, bade traditionella matritter och
nya/internationella matritter ska finnas med. Menyerna planeras enligt tallriksmodellens
principer med stor andel vegetabilier och portioner av protein frin bade vegetabiliska
och animaliska kallor. Skolans matsedel finns utlagda pa kommunens hemsida samt finns
dven i appen “skolmaten”. Lunchutbudet till skolan bestér varje dag av:

e Minst tvd lagade matritter varav ett vegetariskt alternativ
e Salladsbord med minst fem olika komponenter

e Brod och smorgasfett

e Mjolk och vatten

Syftet med tva lunchritter dr att 6ka elevndjdheten och fa fler elever att vilja att dta skol-
lunch alla dagar under veckan. Elev fran 10 ars alder rekommenderas minst 500 gram
gronsaker och frukt per dag (5—10-aringar: 400 gram). De flesta dter dock mindre 4n sa.
For att 6ka intaget av gronsaker och frukt vid lunchen har skolan en varierad och inbju-
dande salladsbuffé och dir det dr maoijligt placeras salladsbuffén forst i serveringslinjen.
Gronsaker, frukt och baljvixter inkluderas i den lagade maten. Pedagogerna har ocksa en
viktig roll 1 att 6ka elevernas intresse for gronsaker och frukt.

Specialkosten ska vara god och lagad med omsorg. Elever med allergi och 6verkinslighet
har ritt till naringsriktig mat som de tryggt kan édta utan att riskera att bli sjuka. Det dr
viktigt att elever med allergi eller 6verkanslighet har fatt en korrekt diagnos sa att ritt
livsmedel undviks. I skolan serveras inte tomma kalorier som snacks, godis, kakor, glass
eller s6ta drycker.

Tallriksmodellen

For att eleven ska fa forstdelse for hur en vilkomponerad portion ser ut har alla skolmat-
salar en bild pa tallriksmodellen eller en visningstallrik pa dagens lunch. Samtliga vuxna
som édr med vid maltiden kan bidra till att eleven lir sig ta ritt proportioner och géra bra
val.

Tallriksmodell livsmedelsverket
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Maltidsmilj6

Den plats dir elever dter bor utformas sa att bade elever och vuxna tycker att det ar
trevligt att dta ddr. Rena, frischa och dekorerade lokaler bidrar till matlust och trivsel.
Schemat bor liggas sa att varje elev far fasta och regelbundna lunchtider nigon gang
mellan klockan 11.00 och 13.00. For att eleverna ska fa tillracklig tid for att dta, men
ocksa tid att prata och umgas bor varje elev ha mojlighet att sitta vid bordet i cirka 20
minuter. Utover det tillkommer den tid det tar att ta mat och limna in disk.

Enkiter
I syfte att underséka elevndjdhet av maten och matsalsmiljéon genomfors regelbundet
enkiter.

Lyhoérd f6r 6nskemal

Inom maltidsverksamheten dr det viktigt att vara lyhord f6r olika 6nskemal. Elever som
har sirskilda behov av en anpassad maltid eller maltidsmilj6 tas en individuell plan fram
och provas. Planen arbetas fram i dialog mellan matgist, eventuellt anhorig samt pedago-
gisk personal och maltidspersonal.

Maltidsrad

Det finns manga olika sitt att involvera elever 1 maltidsverksamheten. Maltidsrad ir ett
bra sitt att stirka samverkan mellan berérda personalgrupper och elever. Genom mal-
tidsradet kan alla i skolan fa mojlighet att paverka maten och maltidsmiljon, till exempel
genom att ge forslag pa hur matsedeln ska se ut, hur man kan gora det lugnt och trivsamt
vid maltiderna, diskutera hur man vill att maltiden ska se ut eller hur man kan 13ta mal-
tiden vara ett tillfille for lirande. Maltidsradet dr dven ett forum for att sprida forstaelse
for hur mat, hilsa och miljé hinger ihop. Maltidstad anordnas minst 1 ggr/ar i skolan.

Pedagogisk maltid

Forutsattning for att dta en pedagogisk lunch inom skola ér att pedagogen sitter ner och

ater tillsammans med elever och hjilper till i maltidssituation. Pedagogisk maltid sker

under pedagogens arbetstid. Uppdragets arbetsuppgifter:

e Att lata maltiden ta tid, ca 20 minuter bor finnas till att ata.

e Att sitta ner tillsammans vid samma bord och dta samma mat ger tillfille att samtala.
Elever far trina gruppkinsla och betydelse av samarbete, alla ska bli sedda och horda.

e Attvara en god forebild for elever genom att dta efter tallriksmodellen, dta varierat,
ansvara for att det blir en trevlig stund tillsammans, uppmuntra matgasten att vaga
smaka.

e Attjobba aktivt for att halla nere ljudvolymen for att maltidsmiljon ska bli sa lugn
som mojligt.

e Att uppmana elever att hellre ta for sig av maten flera ganger istallet for att ta for sig
for mycket forsta gingen och kasta mat.

e Uppdraget avser hela vistelsen i matsalen — fran kon till servering, under hela maltiden
samt vid diskinlimning.

e Uppdraget avser samtliga elever 1 matsalen men sirskilt dem som just du dter tillsam-
mans med.

e Vid pedagogisk lunch sitter man tillsammans med elever och inte med andra vuxna.

e Da eleverna vid ditt bord étit upp fOr att sedan ga fran matsalen kan du uppmanas att
flytta till ett annat bord med elever.

Mellan maltidsverksamheten och rektor finns en éverenskommelse om hur manga vuxna

som dter pedagogisk lunch i olika arskurser/klass i skolan.
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Friluftsdag

Elev som ir pa utflykt ska fa lika god och niringsriktig mat som det hade fatt om de itit
pé skolan. I samband med friluftsdagar finns det alltid mojlighet att fa med sig matsick
(separat dokument fOr detta finns och alternativen dr flera) Bestillningen gors till koket
av pedagoger senast tre veckor innan. Eleverna har dven moijlighet att 4dta sin lunch 1
skolmatsalen vid en annan tidpunkt dn den ordinarie. Prata alltid med maltidspersonalen
1 god tid om édndrade tider.
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Maltider i férskolan

Vir férhoppning ar att maltidspersonalens kunskap om ravaror fran jord till bord kan
inspirera och smitta av sig pa bade barn och vuxna. Tillsammans med pedagogisk per-
sonal i férskolan ges barn goda méjligheter att pa ett positivt och naturligt sitt frimja en
hilsosam livsstil med bra matvanor. Att de yngsta barnen sa tidigt som mojligt far ligea
upp maten pa tallriken och ita sjilva, det stirker barnets tilltro till sin egen formaga. Det
bidrar ocksa till att barnen lir kdnna sina egna mittnads- och hungersignaler.

Miltidsmiljon

Att fa dta mat 1 lugn och ro 6kar chansen att barnen éter sig mitta. Den plats dir barnen
ater bor utformas sa att bade barn, och vuxna tycker att det ar trevligt att dta dir. Rena,
frischa och dekorerade lokaler bidrar till matlust och trivsel. Det dr viktigt att barnen vet
vilka rutiner och regler som giller vid maltiden och att de kan kdnna trygghet 1 att veta
att reglerna ocksa foljs. Maltiden ger goda moijligheter att i enlighet med forskolans laro-
plan stimulera barnens samspel och deras f6rmaga att visa respekt for varandra.

Genom att servera bra mat pa fasta tider och lata barnet ta ansvar f6r om och hur myck-
et som ska dtas Okar chanserna till positiva maltidsupplevelser utan tvang,.

Matsedel, specialkost mm

Matsedeln sammanstalls i samarbete mellan maltidspersonal och kostchef. Variationen av
matritter ska vara stor, bade traditionella matritter och nya/internationella matritter ska
finnas med. Menyerna planeras enligt tallriksmodellens principer med stor andel
vegetabilier och portioner av protein frin bade vegetabiliska och animaliska kallor.
Livsmedelsverkets tallriksmodell finns som bild i avsnittet maltider i skolan. Forskolans
matsedel finns utlagda pa kommunens hemsida. Lunchutbudet bestir varje dag av:

e En lagad matritt

e Salladsbord med minst fem olika komponenter
e Brod och smorgasfett

e Mjolk och vatten

Specialkosten ska vara god och lagad med omsorg. Barn med allergi och 6verkinslighet
har ritt till naringsriktig mat som de tryggt kan édta utan att riskera att bli sjuka. Det ar
viktigt att barn med allergi eller 6verkinslighet har fatt en korrekt diagnos s att ritt livs-
medel undviks. I férskola serveras inte tomma kalorier som snacks, godis, kakor, glass
eller so6ta drycker.

Maltidsrad

Det finns manga olika sitt att involvera férskolebarn i maltidsverksamheten. Maltidsrad
ar ett bra sitt att stirka samverkan mellan berérda personalgrupper och férskolebarn.
Genom maltidsradet kan alla 1 forskolan fa mojlighet att paverka maten och maltids-
miljon, till exempel genom att ge frslag pa hur matsedeln ska se ut, hur man kan gora
det lugnt och trivsamt vid maltiderna, diskutera hur man vill att maltiden ska se ut eller
hur man kan lita maltiden vara ett tillfille f6r lirande. Maltidsradet dr dven ett forum for
att sprida forstdelse for hur mat, hilsa och milj6 hinger thop. Maltidsrad anordnas minst
1 ggr/ar i forskolan.

Pedagogisk maltid

Forutsittning for att dta en pedagogisk lunch inom férskolan dr att pedagogen sitter ner
och iter tillsammans med barnen och hjalper till i maltidssituation. Pedagogisk maltid
sker under pedagogens arbetstid. Uppdragets arbetsuppgifter inom férskolan:

e Attlita maltiden ta tid, ca 20 minuter bor finnas till att 4ta.
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e Att sitta ner tillsammans vid samma bord och dta samma mat ger tillfille att samtala.
Barnen far trina gruppkinsla och betydelse av samarbete, alla ska bli sedda och
horda.

e Att vara en god forebild f6r barnen genom att dta efter tallriksmodellen, dta varierat,
ansvara for att det blir en trevlig stund tillsammans, uppmuntra matgisten att vaga
smaka.

e Attjobba aktivt for att halla nere ljudvolymen for att maltidsmiljon ska bli sa lugn
som moijligt.

e Att uppmana barnen att hellre ta for sig av maten flera ganger istillet for att ta for sig
tor mycket forsta gingen och kasta mat.

Mellan maltidsverksamheten och rektor i férskolan finns en 6verenskommelse om hur

manga vuxna som dter pedagogisk lunch 1 barngrupp 1 forskolan.

Lyhoérd f6r 6nskemal

Inom maltidsverksamheten ar det viktigt att vi dr lyhord for olika 6nskemal. Barn som
har sirskilda behov av en anpassad maltid eller maltidsmilj6 tas en individuell plan fram
och provas. Planen arbetas fram i dialog mellan matgist, anhérig samt pedagogisk perso-
nal och maltidspersonal.

Frukost och mellanmal

Barn och elever som gir pa forskola och fritidshem serveras frukost och mellanmal som

ar niringsriktiga och goda.

For att frukost och mellanmal ska innehalla tillrickligt med naring inkluderar de alltid

foljande byggstenar:

e Mjolk, fil eller alternativ med liknande niringsinnehall, t ex berikad havredryck

e Brod framforallt nyckelhdlsmirkt med példgg och/eller cerealieprodukt (flingor,
musli, gryn)

e Frukt och gronsaker
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Maltider inom dldreomsorgen

Vira maltider till dldreomsorgen ér att frimja livskvalitet och motverka underniring.
Maltiden och niringen ér en viktig del av omvardnaden. En av de allra viktigaste egen-
skaperna hos en bra maltid ar att den smakar gott. Laga god mat som ir anpassad efter
dldre personer behov kriver kunskap, engagemang och bra rivaror. Men en vilsmakande
maltid skapas inte enbart i koket, den fysiska och sociala miljon dr minst lika viktig for
maltidsupplevelsen.

Maltidens uppbyggnad

Hilsosamma matvanor inkluderar gronsaker, baljvixter och frukt, fullkornsprodukter,
mijolkprodukter, fisk, skaldjur och vixtbaserade oljor. Dessa ir en utgangspunkt nir
maltidsverksamheten tillagar mat till 4ldre och sjuka personer. Dock har maten en hogre
energi- och niringstithet an standardmaten som bygger pa Nordiska Naringsrekom-
mendationer. Syftet med det dr att matgdster som har svart att fa i sig tillricklig mangd
mat ska kunna dta en mindre portion och dnda fa i sig tillrickligt med energi och niring.
Protein ér ett viktigt niringsimne fOr att bevara muskelmassa, fér immunférsvaret,
sarlikning och rehabilitering. Med utgangspunkt fran det halls andelen kolhydrater nere
och andelen fett och protein 6kas. Maltiderna fordelas under en stor del av dygnet;
frukost, lunch, middag och minst tre mellanmal. Ju mindre portioner den dldre orkar dta
desto fler smd energi- och niringstita maltider beh6vs. Nattfastan bor inte 6verskrida
elva timmar.

Livsmedelsverkets tallriksmodeller;
Normal aptit: Nedsatt aptit

Vi uppmirksammar hégtider och helgdagar. Vi forstirker maltidsupplevelsen med
sasongsanpassade menyval och festlig maltidsmiljo, detta dr extra betydelsefullt pa sir-
skilda boenden f6r att skilja mellan vardag och fest.

Kostombudstriffar

Maltidsverksamhetens kostchef ansvarar f6r kostombudstriffarna som ska genomféras 2
ggt/ar. Syftet dr att skapa samverkan mellan maltidsverksamheten och enheterna dir vi
diskuterar maltiden som distribueras fran kok till vaird och omsorgsboendet, samt olika
fragor om maltiden, tex konsistenser, mellanmalens sammansittning, egenkontroll mm.
Det dr viktigt att det 4r matgistens synpunkter som framférs, vardpersonalen dr en viktig
link mellan matgisten och maltidspersonalen.

Rutin for nutrition Alvsbyns kommun

Maltidsverksamhetens foljer de direktiv som finns i riktlinjen, dvs ansvar 6ver matsedlar,
tillagningen av maltider, f6lja nationella kvalitetskraven f6r naringsinnehall, bestillningar,
mm
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