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1 Bakgrund

Riktlinjerna for maltider tar hansyn till de lagar, forordningar och rekommendationer som
finns inom omradet. Lagar som verksamheten foljer ar livsmedelslagstiftningen,
miljolagstiftningen, djurskyddslagstiftningen, EU: lagstiftning, skollagen samt lagen vid
offentlig upphandling. Vid planering och produktion av maltiderna foljer verksamheten
livsmedelsverks rekommendationer som ar baserade pa de nordiska
naringsrekommendationerna.

2 Syftet

Syftet med riktlinjerna ar att méltiden ska gora gisten nojd, vara naringsriktig och hallbar ur
ett miljoperspektiv. Riktlinjerna ska ocksa vara ett stod for verksamheten nér livsmedel ska
upphandlas, tillagas och serveras.

3 Kriterier vid upphandling

Vid livsmedelsupphandling ska lagen om offentlig upphandling (LOU) och
likabehandlingsprincipen efterlevas och vi ska arbeta for att ge mdjlighet till lokala
producenter att limna anbud. En omvarldsanalys kring utbud och efterfragan ar
att onskas men kommer inte vara ett ska-krav for upphandlingar.

I upphandlingsarbetet ska verksamheten utga fran foljande:

¢ Upphandlingsmyndighetens krav och kriterier med baskrav som lagsta
niva men dven avancerad niva inom vissa produktkategorier for att
jobba mot en hallbar matkonsumtion.

e Virldsnaturfondens (WWF) kétt-, fisk- och vegoguide, for frukt och
gront, for att framja biologisk mangfald och héllbart vatten- och
jordbruk.

e Miljokrav ska stillas i enlighet med svensk djurskyddslagstiftning,
vilket bland annat innefattar begransning av antibiotikaanvandning,
fraimjande av djurens vilfard, tillsyn av myndighet, transport och
slaktmetoder.

e Gora ett 6verviagande nar det kommer till forpackningsstorlekar och
forpackningsmaterial, s& att produktionssvinnet och klimatpaverkan
blir sa liten som mgjligt samtidigt som hantering och sortering blir s&
effektivt som mojligt.



4 Miljo
De val som gors nér ravaror och livsmedel kops in till verksamheten har olika effekter pa
klimatet och miljon och det ar i kostenhetens intresse att ha en sa 14g klimatpaverkan som ar

mojligt inom ramen for de forutsdttningar som finns. Vid planering av méltider ska
verksamheten:

e Bibehalla andelen ekologiska inkop och arbeta for att 6ka andelen svekologiska inkop.

¢ Anvianda miljomarkt fisk (MSC) och ASC (enbart lax) samt gronlistade
fisk- och skaldjursprodukter enligt WWF.

e Produkter som produceras pa ett satt som paverkar miljon negativt ska undvikas och
dir det inte ar mojligt ska certifierade produkter anvindas

e Arbeta aktivt for att minska svinnet.

e Arbeta for att minska klimatpéverkan bland annat genom att klimatberakna
menyerna samt minska anvindandet av livsmedel som ger en hog belastning pa
klimatet.

o Oka andelen vegetabiliska ravaror i maten samt jobba efter en
sasongsanpassad matsedel och gora hallbara val av frukt och gront.

e Oka andelen svenska ravaror och livsmedel i den takt det erbjuds

5 Gransdragning

Verksamhet kost ansvarar helt eller delvis att de maltider som serveras foljer de nordiska
naringsrekommendationer angdende naringsinnehallet. Verksamhetens ansvar varierar
beroende pa vilken verksamhet maten serveras inom.

Verksamheten ansvarar for att foljande niaringsbehov uppfylls av det dagliga intaget:

Forskolan ca 70 % (frukost, lunch, mellanmal)
Skolan ca 30 % (lunch)

Fritids ca 30 % (frukost, mellanmal)
Boende inom dldreomsorgen 100 %

Bistandsbedomd matlada ca 30 % (lunch)

6 Produktionssatt

Verksamheten arbetar for att 6ka andelen tillagningskok och vid nybyggnationer eller vid
renovering ar malsattningen att tillagningskok byggs. Med tillagningskok menas att maten
tillagas pa ett traditionellt sitt i koket och att maten serveras i narliggande restaurang eller
avdelning.



Dar tillagningskok inte ar mojligt tillimpas mottagningskok som innebar att maten
transporteras varm eller kyld.

7 Sakra maltider

Verksamhet som serverar mat till andra ar skyldiga att f6lja livsmedelslagstiftningen sé att
maten ar sdker och att korrekt information ges till matgasten. Varje kok arbetar enligt
framtagen egenkontrollplan for att eliminera och identifiera kritiska punkter och faror.
Egenkontrollen innehéller rutiner for bland annat rengoring, temperaturkontroll,
dokumentation och hur man utfor kontrollerna. Detta skapar en siaker livsmedelshantering
genom forebyggande insatser.

7.1 Specialkost

7.1.1 Medicinska skal

Verksamheten erbjuder specialkost for de personer som behdver det av medicinska skal.
Specialkosten tillagas med noggrannhet efter de specialkostintyg som ldmnats in. Alla ska
kénna sig trygga med den mat som serveras.

7.1.2 Etiska skal

Till de personer som av etiska skil inte kan dta av all den mat som serveras erbjuds en
vegetarisk méltid. Onskemal om att till exempel all kost ska komma fran ekologiska odlade
produkter av etiska skél, faller utanfor verksamhetens ramar for specialkost.

7.1.3 Religiosa skal

Verksambheten tar i storsta mojliga méan hénsyn till de krav som religioner stiller pa mat och
livsmedel. Enligt svensk djurskyddslagstiftning kan 6nskemél om koscher och halalslakt inte
tillgodoses.

7.2 Arbetsmiljo

De lokaler som verksamheten ar verksam i ska vara utformade pa det sitt att en god
arbetsmiljo uppfylls. Personalen som arbetar i verksamheten foljer de anvisningar som finns
for utrustning, arbetsklader, skyddsutrustning samt hjalpmedel.

8 Naringsvarde

Niar maltiderna planeras ska verksamheten f6lja de rekommendationer som
Livsmedelsverket anger for de aldersgrupper som ar aktuella. Livsmedelsverkets



rekommendationer utgar fran de nordiska naringsrekommendationerna. Recept och méltider
naringsberiknas i verksamhetens kostdatasystem.

9

Kvalitet

Maten ska vara god och anpassad efter matgistens behov.

Maten ska tillagas sa nidra matgasten och serveringstillfillet som mojligt.
Hel- och halvfabrikat anvinds i sa liten utstrackning som mgjligt.

Oka andelen firsk fisk, kott, fagel och gronsaker.

Arbeta for att 6ka valmojligheten for matgésten.

Maltiderna bor serveras pa regelbundna tider.

Personal som arbetar i verksamheten har hog kompetens och fortbildas kontinuerligt.

10 Delaktighet och samverkan

Verksamheten foljer livsmedelsverkets rekommendationer som bland annat sager att
maltiderna ska var naringsriktiga, livsmedelsvalen ska vara bra for hialsan och miljon samt
maltiderna ska vara varierande. Matgéasten har majlighet att paverka och 6nska vad som
serveras genom att medverka i matrad och kostrad som genomférs minst tva gang per termin
pa respektive enhet.

Verksamheten ska arbeta for att sprida information om kostens paverkan pa hélsa och miljo
samt vikten av ett samarbete for att vara gister ska ma bra och en héllbar miljo.



