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Maltidernas betydelse

Maltiderna i skolan har stor betydelse for elevernas hal-
sa, sociala gemenskap, trivsel och larande. Bra skolmat
som ats upp ger eleverna goda forutsattningar att orka
fokusera pa skolarbetet och prestera i skolan. Matta och
néjda elever bidrar dven till en lugnare stdmning pa och
mellan lektionerna. Bra skolmaltider kan ocksa bidra till
att grundlagga hallbara och hialsosamma matvanor. Att
investera i bra maltider i skolan ar darfor att investera i
bade elevernas larande och hélsa. Men en bra maltid &r
inte bara maten pa tallriken. En trygg och lugn mal-
tidsmiljé med vuxna férebilder ar ocksa viktigt for att
eleverna ska fa en positiv attityd till maten.

Maltiderna ir en sjalvklar del av
skolan

Skolmaltiderna ar dven en viktig del av skolans hallbar-
hetsarbete. Genom att anvdnda skolmaltiderna i utbild-
ningen kan kopplingen mellan mat, hélsa och hallbarhet
bli tydligare for eleverna. Laroplanen innehéller tydliga
mal om ldrande for hallbar utveckling. Har kan skolma-
ten anviandas som ett pedagogiskt verktyg som kom-
pletterar undervisningen med praktiska exempel pa hur
det vi dter paverkar kroppen, miljon och samhillet.

Maltidsmodellen

| Falu kommun anvéander vi Maltidsmodellen som grund
for maltiderna. Maltidsmodellen illustrerar helhets-
synen pa maltiderna med hjlp av pusselbitarna God,
Trivsam, Integrerad, Naringsriktig, Miljdsmart och Saker.
Alla delar &r viktiga for att skapa matgladje och bidra till
hallbar utveckling.

Vision och dvergripande mal

Visionen for Faluns offentliga méltider ar Halsosamma
och hallbara maltider - till nytta for Faluborna! De 6ver-
gripande malen &r att Falu kommuns offentliga maltider
bidrar till hdlsosamma matvanor och en god folkhélsa,
samt att Falu kommuns offentliga maltider bidrar till en
socialt, miljomassigt och ekonomiskt hallbar utveckling.

Kostpolicy och riktlinjer for maltider

Falu kommuns riktlinjer for maltider i skola och pa fri-
tidshem grundas i de nationella riktlinjerna fér maltider
i skolan, samt Falu kommuns Kostpolicy. Kostpolicyn ar
det 6vergripande styrande dokumentet for Falu kom-
muns offentliga maltider. Kostpolicyn ar beslutad av
kommunfullmaktige och beskriver kommunens éver-
gripande malsattningar och ambitioner. Falu kommuns
riktlinjer for maltider beskriver i sin tur hur de dvergri-
pande malsdttningarna och ambitionerna ska uppnas.

Tillsammans ska policyn och riktlinjerna kvalitetssakra
maltiderna i skolan och pa fritids, utgéra underlag for
budget och verksamhetsplaner samt anvandas for
planering och uppféljning. | detta dokument finns delar
av kostpolicyn inkluderad, pa sidor markta Kostpolicy.
Ovriga sidor mérkta Riktlinjer, &r Falu kommuns riktlinjer
for maltider i skola och fritidshem.

Kostpolicy
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Kostpolicy

God

Faluns malsittningar och ambitioner

» Falu kommun ska strava efter att matgésterna upp-
skattar och ar n6jda med maltiderna som serveras.

» Maten ska serveras pa ett trevligt och inbjudande
sdtt som 6kar matlusten.

» Menyn ska vara anpassad till malgruppen.

» Matgéasterna ska regelbundet ges mojlighet att
uttrycka sina asikter och 6nskemal gillande maten
och maltiderna. Hansyn till matgésternas 6nske-
mal ska tas vid menyplaneringen.
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Kunskaper

« Menyer och information om kommunens malti-
der ska finnas lattillgdngligt for matgasterna och
Faluborna.

» Merparten av den serverade maten ska vara lagad
fran grunden.

« Falu kommun ska strava efter att servera nylagad
mat och minimera tider for varmhallning av mat.
Stravan ska ske med hansyn till befintliga resurser
sasom andamalsenliga lokaler, inredning, utrust-
ning, personal och kompetens samt utifran ekono-
miskt handlingsutrymme.

Sveriges miljomal
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Fordjupning om goda maltider

Att matgasten tycker att maten smakar bra ar en forut-
sattning for att den ats upp och hamnar i magen. Men
smak kan utvecklas och det som upplevs som gott kan
vaxla dver tid. Att utsatta smaklékarna for upprepade
smaksensationer kan 6ppna sinnet for nya smaker. Det
finns exempel pa mat och dryck som manga inte alls
uppskattar férsta gdngen man smakar, men som vi nda
|ar oss att tycka mycket om. Detta kallas férvarvad smak
och giller exempelvis vissa ostar, oliver, mérk choklad,
sushi, kaffe och vin. Vara smakpreferenser utvecklas
hela livet i takt med att vi provar nya saker och darige-
nom vidgas var matrepertoar.

Vi upplever maltiden med alla vara sinnen —syn, horsel,
kansel, lukt och smak. Att servera maten vackert och
bjuda pa smaker och dofter som tilltalar &r viktigt for
att vdcka aptit. Att dta i en lugn miljé dar man har det
trevligt tillsammans 6kar chansen att tycka om maten.

Barn tycker oftast bast om den mat som de kanner till
sedan tidigare. Preferenser kan dndras fram och tillbaka
under uppvéxttiden. De flesta barn ar naturligt skeptis-
ka till nya matréatter, livsmedel och smaker. Samtidigt

ar det under barndomen vi har goda mdgjligheter att

bredda och utveckla vara smakpreferenser. Forskning
tyder pa att barn kan ldra sig att tycka om all mat om

de &ri ratt omgivning och om den presenteras pa ett
tilltalande sétt. Det &r viktigt att fa prova mat utan tvang
och pa ett satt som vacker nyfikenhet, och de vuxna har
en viktig roll som goda férebilder.

Enligt de nationella riktlinjerna &r bra maltider i skolan
och férskolan mat som barnen tycker om, men som
ocksa utmanar deras smaker och preferenser. Med mal-
tiderna kan barn och unga fa med sig kunskap, intresse
och nyfikenhet kring mat vidare i livet.

Med “mat lagad fran grunden” menar Livsmedelsverket
mat som &r lagad fran ravaror. Med ravaror menas
livsmedel som inte varmts upp eller tillagats i forvag.
Till rdvara raknas dven livsmedel som genomgatts olika
konserveringsmetoder och/eller mekanisk bearbetning
i syfte att férlanga hallbarheten eller bereda ravaran for
anvandning i kdken, till exempel skalad potatis, strimlat
kott, och torkad pasta.






Presentation av maten

Vid planering av méltiden ska hansyn tas till alla
maltidens komponenter sa att de passar ihop och
tillsammans skapar en tilltalande maltid, t ex genom
flera farger och former. Matratterna ska beskrivas med
trevliga namn och menyerna ska innehélla information
om maten. Maten ska serveras pa ett tilltalande sitt
och bér dekoreras med till exempel farska kryddor. All
personal och framfor allt de som ater pedagogisk maltid
tillsammans med elever ska prata positivt om maten for
att skapa nyfikenhet och matgladje.

Bredda elevernas preferenser
utan tvang

Pedagoger och kokspersonal ska pa ett positivt sitt
uppmuntra eleverna att prova nya livsmedel och mat-
ratter, men ocksa vara lyhorda for elevernas preferenser.
Ingen elev ska tvingas att smaka eller dta av maten mot
sin vilja. Eleven ska sjélv styra vad och hur mycket (i rim-
lig mdngd) som &ts av maten som serveras, men peda-
goger ska uppmuntra eleven att félja Tallriksmodellen.

Sensorisk kontroll

Kock eller kbksansvarig ansvarar for sensorisk kontroll
av maten genom avsmakning.

| bade tillagningskok och mottagningskok kan justering-
ar goras fore servering, till exempel genom komplette-
ring med kryddor eller redning - under férutsattning att
hansyn tas till eventuella allergier.

Lunchmeny

Lunchmeny ska finnas pa lamplig plats i skolrestaurang-
en och eventuellt annan plats i skolans lokaler. Menyer-
na ska ocksa nas via webb eller app, vilket kostorganisa-
tionen ansvarar for.

Smakbryggor

Att anvanda smakbryggor ar ett exempel pa hur
eleven kan lockas att vaga prova nagot nytt; det
nya livsmedlet eller matratten serveras tillsam-
mans med nagot som eleven redan kanner igen
och tycker om.



Kostpolicy

Trivsam

Faluns malsittningar och ambitioner

Personal som narvarar under maltiden ska ge
matgésterna och varandra ett respektfullt och
positivt bemoétande, verka for en lugn stimning
under maltiden, samt uppmuntra matgésterna till
detsamma.

All personal ska formedla en positiv syn pa maten
och maltiderna.

Lokaler och verksamhet ska utformas och orga-
niseras sa att maltidsmiljon ar stressfri, lugn och
trivsam och bidrar till trygghet, matgladje och att
maten hamnar i magen.

Lokaler och verksamhet ska utformas och orga-
niseras sa att maltidsmiljon ar bra lampad for de
aktuella matgésterna. Det innebdr att:

- Inom skola och férskola ska maltidsmiljon ge
goda forutsattningar for pedagogiska maltider
och larande i samband med maltiden.

- Inom vard och omsorg ska méltidsmiljon fram-
ja matgastens egna formagor.

Globala mal
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« Maltiderna ska serveras pa lampliga tider och vid
ungefar samma tidpunkter varje dag.

 Varje matgast ska fa tillrdckligt med tid pa sig att
dta och vid behov fa hjalp att ata.

» Matgiasterna ska regelbundet ges mojlighet att
uttrycka sina asikter och 6nskemal géllande
maltidsmiljon. Hansyn till matgasternas syn-
punkter ska tas vid planering och utformning av
verksamheten.

Sveriges miljomal
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Fordjupning om trivsamma maltider

Maltidsmiljon har stor betydelse fér helhetsupplevelsen
av maltiden. Vad som upplevs som trivsamt varierar
med individens kultur, vdrderingar och livsstil. Verksam-
heten behover darfor skapa forutsattningar for var och
en att vilja och kunna éta.

Maltiden ar en social aktivitet som kan bidra till att upp-
fylla behov av gemenskap och njutning. Bemétande och
andra manniskors beteende under maltiden paverkar
stdmning och trivsel. | skolan blir maltidsmiljon lugnare
om vuxna ater tillsammans med eleverna. Maltiderna
ar ocksa en viktig del av elevernas och personalens
arbetsmiljo.

Bade ljud- och ljusmiljon paverkar maltidsupplevelsen.
Rena och frascha lokaler bidrar till matlust och trivsel.
Att fa dta mat i lugn och ro 6kar chansen att kunna ata
sig matt. Brister i den fysiska och sociala miljon under
maltiden férsamrar méjligheten till bra matvanor.



Maltidsmiljo

Maltiden ska vara lugn, trivsam och fri fran stress. Vid
schemaldggning och planering ska det prioriteras att
flodet i skolrestauragen ar smidigt och att antalet elever
och pedagoger som ater ar bra férdelat. Forstekock eller
enhetschef for koket bor vara delaktig i schemalagg-
ningen av lunchen infér varje lasar.

Lokaler, bord, stolar och atredskap ska vara rena. Elever
och pedagoger ska tvitta handerna fore varje maltid,
aven vid maltider utomhus.

Tider for maltider

Lunch serveras till elever i grundskolan och gym-
nasieskolan. Frukost och mellanmal serveras pa
fritidshemmen.

» Frukost serveras tidigast kl. 7.30 och senast kl. 8.00.
« Lunch serveras tidigast kl. 11.00 och senast kl. 13.00.

« Eftermiddagsmellanmal serveras tidigast kl. 14.00
och senast kl. 15.00.

« Extra mellanmal i form av frukt serveras cirka kl. 16.45
till de barn som &r kvar sent pa fritids.

Pa dygnet runt-Oppet fritids serveras middag mellan
kl. 17.00 och 18.00. De som har behov av ett mellanmal
senare dn kl. 18 bor erbjudas det.

10

Tid att atailugn ochro

Vid lunchen bor eleverna ha majlighet att sitta vid
bordet och ata under minst 20 minuter. Utover dessa 20
minuter tillkommer den tid det tar att ta for sig av maten
och lamna in disken.

Hinsyn till elevernas behov,

asikter och onskemal kring mat och
maltidsmiljo

Elevernas asikter och 6nskemal kring maten och
maltidsmiljon ska lyftas regelbundet via maltidsrad pa
skolan, gdrna i samband med elevrad. Vid maltidsradet
bor rektor, elevradsrepresentanter, kokspersonal och/
eller enhetschef for kbket, samt pedagoger narvara. Vid
behov kan dven annan personal, till exempel skolsko-
terska, specialpedagog eller dietist, bjudas in. Maltids-
rad gillande mat och maltidsmilj6 ska hallas minst en
gang per termin. Sammankallande ar rektor som ocksa
ansvarar fér minnesanteckningar. Kékets enhetschef
ansvarar for att framféra synpunkter pa menyn till
menyplanerare.

Matsalen - en trygg arena for
lirande

Maltiden spelar en viktig roll for bade vdlmaende
och inlarningsférmaga. En trygg och harmonisk
milj6 i skolan, dar elever far majlighet att ldra sig om
halsosam mat och utveckla egna kunskaper rela-
terade till maltiden, starker kdnslan av gemenskap
och delaktighet. Matsalen ar en naturlig arena for
just detta larande och enligt laroplanen ar trygghet
och studiero avgorande for att skapa forutsattning-
ar for larande.
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Kostpolicy

Naringsriktig

Nérings-
riktig

Faluns malsittningar och ambitioner

« Maltiderna ska bidra till att ge barn och ungdomar
halsosamma matvanor.

« Maten ska vara naringsriktig, vilket innebar att de
nordiska naringsrekommendationerna tillsam-
mans med de nationella kostraden och de natio-
nella riktlinjerna for maltider i skola, férskola och
dldreomsorg, ska anvandas som grund vid plane-
ring av maltiderna. Detta géller fér bade huvud-
maltider som lunch och middag, samt for frukost
och mellanmal.

« Naringsinnehallet i maten som lagas av kostorgani-
sationen ska regelbundet féljas upp av legitimerad
dietist eller kostvetare.
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Alla matgaster ska fa tillracklig mycket mat for att
kunna dta sig matta.

Caféverksamheters sortiment ska praglas av hal-
sosamma alternativ, lampade for malgruppen.

Individuella kostrad ska endast ges av kvalificerad
personal i enlighet med vetenskap och beprévad
erfarenhet.

Personal ska, inom sin yrkesroll, inte fére-
spraka dieter eller personliga asikter som
strider mot de nationella kostraden och
naringsrekommendationerna.

BEKAMPA KLIMAT-
FORANDRINGARNA

Sveriges miljomal
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Fordjupning om naringsriktiga
maltider

Mat ar grundlaggande fér en god hélsa for alla under
hela livet. Men matkonsumtionen &r idag ocksa en av
de framsta orsakerna till sjukdomsbérdan och férlorade
friska levnadsar i Sverige. Matrelaterad ohalsa, som
overvikt och fetma, ar riskfaktorer for sjukdomar som
hjart-kérlsjukdom, diabetes typ 2 och cancer. Overvikt
och fetma beror pa olika faktorer men matkonsumtion
ar en av de viktigaste. Matmiljon — den sociala och fysis-
ka milj6é som vi lever i — har stor inverkan.

Maltiderna i forskola och skola ska ge den energi och
naring som barnen behdver for att véxa, utvecklas och
orka med dagarna, samt for att kunna koncentrera sig
och ldra under skoldagen. Skollagen stiller krav pa att
skolmaltiderna ska vara naringsriktiga. Naringsriktig
mat som hamnar i magen ger battre forutsattningar att
lara och en lugnare stdmning i skolan, samt paverkar
maende och hélsa pa bade kort och lang sikt. Eftersom
maltiderna i forskola och skola ger alla barn, oavsett
bakgrund, mojlighet till bra matvanor sa ar de en viktig
del i arbetet fér en god och jamlik folkhalsa.

Forskole- och skolmaltider paverkar en stor del av
barnens matintag under en lang och kritisk period av
tillvaxt. Studier visar att naringstiatheten i den svens-

ka skolmaten ar generellt hdgre dn naringstatheten i
maten som &ts i hemmet och/eller utanfor skolan. Bland
annat dter barnen mer grénsaker i skolan och skollun-
chen ger mer av vissa naringsdmnen jaimfort med maten
under resten av dagen.

Manga personer med intellektuell funktionsnedsattning
och autismspektrumtillstand har svarigheter forknip-
pade med mat och dtande. Att ha en intellektuell eller
kognitiv funktionsnedséattning kan gora det svarare att
forsta konsekvenser av olika livsstilsval.

Det &r inga stora skillnader mellan vad som &r hdlsosam
mat for barn och ungdomar och vad som &r det fér vux-
na. Daremot dr matens naringsinnehall sarskilt viktigt
fér barn som véxer och utvecklas. Halsosamma matva-
nor inkluderar mycket gronsaker, frukt och baljvaxter,
fullkornsprodukter, magra mejeriprodukter, fisk, skaldjur
och véxtbaserade oljor. Konsumtionen av lask, saft,
godis, glass och bakverk bor vara mycket begransad.

Foto: Livsmedelsverket
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Maltidernas innehall

Frukost, lunch och eftermiddagsmellanmal i skola och
fritidshem bor tillsammans ge i genomsnitt cirka 70 %
av elevernas dagsbehov energi och néring.

Frukost

Frukosten bor ge cirka 20-25 procent av dagens energi-
intag, Vid frukost erbjuds dagligen:

« Grot och/eller filmjolk/yoghurt med msli/flingor
« Smorgas med matfett och pélagg

» Gronsak

» Frukteller bar

» Mjolk och vatten att dricka

Se nedan fér ytterligare beskrivning av varje komponent.

Grot

Grot serveras minst tre dagar i veckan och sorterna
varieras. Grét av fullkorn, sdsom havregrynsgrét, ska
serveras oftast. Vit grot (till exempel risgrynsgrot eller
mannagrynsgrot) serveras hogst en gang per vecka.
Till grot serveras mjolk och omvaxlande sylt, fruktmos,
riven eller skivad frukt eller bér.

Filmjélk/yoghurt med flingor/miisli

Filmjolk/yoghurt med flingor/misli serveras varje dag.
Sorterna miisli och flingor bor varieras och merparten
bor vara nyckelhalsmarkt.

Smérgas

Smérgas serveras varje dag. 1-2 sorter mjukt bréd och
1-2 sorter kndckebréd, samt smorgasfett och 2-3 olika
sorter palagg (grénsak och frukt ej medréaknat) erbjuds
varje dag. Sorterna brod bor varieras, och de flesta sor-
terna ska vara Nyckelhalsmarkta.

Smérgaspadligg

Palaggen varieras och i forsta hand serveras Nyckelhals-
markta palagg. Exempel pa bra palagg ar:
« Leverpastej

« Ost

o Makrilli tomatsas

« Kaviar

- Agg

* Messmor

» Bonrora eller artrora

e Olivrora

o Kott eller fagel, till exempel skinka, kalkon eller
kyckling.
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Gronsak

Gronsak serveras varje dag, till exempel som ett extra
smorgaspalagg eller i form gronsaksstav. Sorten
varieras.

Frukt eller béir

Bér eller farsk frukt serveras varje dag, till exempel som
tillbehor till grot, fil eller yoghurt, eller som en fruktbit.
Sorten varieras. Observera hur frysta utldndska hallon
ska hanteras, se pusselbit Saker.

Mjolk och vatten
Mjolk och vatten serveras varje dag.




Lunch

Lunchen bor ge i genomsnitt 25-35 procent av dagens
energi- och ndringsintag. Till lunch serveras huvudrat-
ten, gronsaker/rotfrukter/baljvéxter, samt Nyckelhals-
markt kndckebrod och matfett, mjolk och vatten. Vid
lunchen ska eleverna kunna ata enligt Tallriksmodellen.
Inom pusselbiten Integrerad beskrivs Tallriksmodellen
och varfor den &r en bra hjdlp for att dta bade naringsrik-
tigt och miljésmart.

Gronsaker, rotfrukter, baljvixter och frukt

Vid lunchen bor buffén av gronsaker, rotfrukter och
baljvéaxter serveras forst i serveringslinjen. Minst fem
olika sorter erbjuds (exklusive eventuella gronsaker som
ingar i varmratten). Minst tre av sorterna ska vara fiber-
rika, minst en sort ska vara salladsgrénsak eller frukt
och minst en baljvaxt ska ingd, se beskrivning i tabellen
nedan. Gronsakerna bor varieras efter sisong. Varje elev
bér ha mojlighet att dta minst 100 gram grénsaker under
lunchen, inklusive eventuella gronsaker i huvudrétten.

Vid sopp- och grotmaltider samt vid enklare maltider,
till exempel potatisbullar, b6r mer matiga sallader och
tillbehdr samt frukt vara en del av buffén.

Typer av gronsaker som serveras vid lunchen:

Typ Fiberrika Baljvixter  Salladsgrénsaker
gronsaker och eller frukt
rotfrukter

Hurofta Minst 3 olika Minst en Minst en varje
varje dag varje dag dag

Exempel Morot, kalrot, Grona Tomat, sallads-
palsternacka, bénor, blad (roman, gron,
rotselleri, rod-  arter, bo- isberg, rucola),
beta, vitkal, nor, linser,  spenat, gurka,
rodkal, gron- kikartor, ki-  paprika.
kal, salladskal,  kartsrora, .. .
blomkal, broc-  linsrora. Apple, péron,

plommon, citrus-

coli, majs. X
) frukter, nektarin.

Tallriksmodellen. lllustration: Livsmedelsverket

Tillbehor

Oljebaserad dressing ska finnas som tillbehor vid buffén
av gronsaker, rotfrukter och baljvaxter. Fet fisk, till ex-
empel sill eller makrill, serveras som tillbehor och/eller
smorgaspalagg minst en gang i veckan. Kikéartsréra och
olivrora bor serveras regelbundet.

Tillboehdr sa som ketchup, sylt, lingon och inlagd gurka
serveras till matratter nar kocken bedémer att tillbe-
héren ar viktiga for matréttens helhet. Exempelvis bor
ketchup serveras som tillbehor till pasta och kéttbullar
samt pasta och korv. Sylt eller lingon bér serveras som
tillbehor till blodpudding, potatisbullar och raggmunk,
samt till matratten potatis och kéttbullar med graddsas.

Keso och sylt, inte vispgradde, bor erbjudas som
tillbehor till pannkaka.

Sopplunch och grétlunch

Nar soppa och grot serveras till lunch ska matigare
efterratt, till exempel pannkaka, eller mjukt bréd och
palagg erbjudas.
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Eftermiddagsmellanmal
Under eftermiddagsmellanmalet erbjuds:
« Mijdlkprodukt sasom mjolk eller filmjolk/yoghurt.

« Smorgas av mjukt brdd eller gryn sasom miisli eller
flingor

« Knackebrod
« Gronsak
o Frukt eller bar

o Vatten

Se nedan for ytterligare beskrivning av varje komponent.

Mjolkprodukt
Mijolk, fil eller yoghurt serveras varje dag.

Smorgas av mjukt brod eller gryn som miisli eller
flingor

N&r smorgas serveras erbjuds 1-2 sorter mjukt brod.
Till smorgas serveras smorgasfett och 2-3 olika sorter
paldagg (gronsak och frukt ej medraknat).

Nar filmjolk/yoghurt serveras ska ocksa misli eller fling-
or serveras till. Sorterna miisli, flingor och brod varieras
och de flesta sorterna ska vara nyckelhalsmarkta.

Smérgdspdldgg
Palaggen varieras och i forsta hand serveras nyckelhals-
markta palagg. Exempel pa bra palagg ar:

« Leverpastej

« Ost

o Makrilli tomatsés

» Kaviar

+ Agg

 Messmor

« Bonrora eller drtroéra

» Olivrora

o Kott eller fagel, till exempel skinka, kalkon eller

kyckling

Kndckebrod

1-2 sorter kndckebréd med smdrgasfett serveras varje
dag. Sorterna knackebréd varieras och merparten ar
nyckelhalsmarkt.

Gronsak

Gronsak serveras varje dag, till exempel som ett extra
smorgaspalagg eller i form gronsaksstav. Sorten
varieras.

Frukt eller bdir

Bar eller farsk frukt serveras varje dag, i form av fruktbit
eller som tillbehor till fil eller yoghurt. Sorten varieras.
Lagom méangd &r 1 farsk frukt (eller motsvarande volym
bar) per person.
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Vatten
Vatten serveras varje dag.

Extra mellanmal sen eftermiddag/kvall

De elever som stannar lange pa fritids ska erbjudas
frukt som ett extra mellanmal, forslagsvis cirka klockan
1645.

Middag

For elever som har pedagogisk omsorg efter kl. 18 pa ett
dygnet runt-Gppet fritidshem ska middag serveras. For
middagen géller samma riktlinjer som fér lunchen.

o

Mellanmal vid uteaktivitet

Upp till fyra ganger per termin kan mellanmalet
bytas ut mot korv med bréd samt frukt och dryck.
Upp till fyra ganger per termin kan varm saft eller
varm chokladdryck erbjudas om en varmande
dryck behdvs.

Fullkorn

Fullkorn finns i spannmalprodukter sdsom pasta,
brod och gryn. | fullkorn siktas inga delar bort
utan dven groddar och kli tas tillvara. Det gor
fullkornsprodukter mer naringsrika. | fullkorn finns
bland annat fiber, jarn, folat, antioxidanter och an-
dra skyddande amnen. Fullkorn minskar risken for
hjart- och kérlsjukdom, tjock- och andtarmscan-
cer och typ 2-diabetes.

Kélla: Livsmedelsverket 2024.



Planering av menyer

For att uppna malsattningar for naringsriktiga och
miljésmarta maltider, och félja de ekonomiska forut-
sattningarna, ska féljande utgéra ram vid planering av
skolornas lunchmenyer:

« | ordinarie serveringslinje ska minst tva matratter
erbjudas varje dag. Den ena matrétten ska alltid vara
lakto-ovo-vegetarisk. Minst en dag per vecka ska
béda matrétterna vara lakto-ovo-vegetariska.

« Fisk ska serveras minst en gang per vecka.
» Fagel ska serveras minst en gang per vecka.

« ROtt kott (notkatt, flaskkott) som inte &ar charkpro-
dukter ska serveras hégst en gang per vecka.

» Charkprodukten blodpudding ska serveras en gang
i manaden. Ovriga charkprodukter (skinka, kassler,
bacon eller korv av rétt kétt eller fagel) bor serveras
hégst en gang per manad.

« Nagot eller nagra av alternativen potatis/ pasta/ ris/
bulgur/ cous cous/ quinoa/ havre/ vete/ korn ska
serveras varje dag.

« Ris serveras hogst en gang per vecka.

Vid "Kockens val” eller “Elevens val” av matratt ska
ramen for planering av lunchmenyer féljas.

Det ar inte lampligt att kombinera (sla ihop) flera
specialkoster ofta, eftersom uteslutande av manga
livsmedelsgrupper 6kar risken for att maten inte ar
naringsriktig.

Recept

For att uppna malsattningar for naringsriktiga och
miljésmarta maltider, och félja de ekonomiska forutsatt-
ningarna, bor kockar anvdnda recept i kostorganisatio-
nens kostdatasystem. Vissa mindre avsteg fran receptet
kan goras, exempelvis i kryddning och redning. Hansyn
tillingdende allergener ska tas.

Typer av livemedel vid matlagning
och servering

Dryck

Som maltidsdryck vid lunchen serveras mjélk och
vatten. Mellan méltiderna ska eleverna ha tillgéng till
vatten for att slacka térsten. Under varma dagar bor
eleverna padminnas om att dricka vatten dven mellan
maltiderna.

Mejeriprodukter

Mjolk som serveras som dryck bor ha fetthalten 0,5 %
och ska vara Nyckelhalsmarkt eller uppfylla kriterierna
for Nyckelhalsmarkning. Yoghurt och filmjélk ska vara
Nyckelhalsmarkt eller uppfylla kriterierna for Nyck-
elhalsmarkning. Vegetabiliska alternativ till mjolk, till
exempel havre- eller sojadryck, bér vara osotade och
berikade med vitaminer och mineraler sa som kalcium
och vitamin D.

Matfetter

Oljor och nyckelhalsmarkta matfetter ska anvandas i
férsta hand bade i matlagning och som smérgasfett.
Matfettet bor vara berikat med vitamin D. Matfett till
smorgasmatfett bor ha en fetthalt hégre dn 50 %.

Fetter

Barn behover fett for att vdxa och ma bra. Men
det ar en vanlig missuppfattning att barn behéver
extra mycket fett. Barn dver tva ar behover inte
mer fett an vuxna. De flesta barn i Sverige ater un-
gefar lagom mycket fett totalt sett. Problemet ar
att de allra flesta far for lite av de nyttiga fetterna.

Barn behdver omega-3 och omega-6-fett for att
hjarnan och synen ska utvecklas och fungera
som de ska och for att kroppen ska kunna bygga
upp och reparera celler. De behdvs ocksa for
immunforsvaret. Kroppen kan inte sjalv tillverka
omega-3 och omega-6 utan barn maste fa i sig det
via maten.

Livsmedelsverket rekommenderar matfetter med
bra fettkvalitet, till exempel nyckelhalsmarkta
sorter, i skolan for att barn behover ratt sorts fett.
Barn som vaxer och utvecklas behover de nyttiga
fetter som finns i till exempel oljor, inte mattat fett
som finns i smor.

Kalla: Livsmedelsverket 2025

Nyckelhalsmarkning

Nyckelhalet &r en symbol som gor det enklare att
vilja nyttig mat. Nyckelhalsmarkningen finns pa
livsmedel som innehall mer fibrer och fullkorn,
mindre socker och salt och nyttigare eller mindre
fett.

Lds mer pa livsmedelsverket.se
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Salt

Salt och kryddblandningar med salt ska inte finnas
tillgangligt pa borden fér eleverna under maltiden, men
bor finnas tillgdngligt pa annan plats i skolrestaurangen.

Nar maten lagas bor ytterst lite salt anvandas. Salt

som anvinds ska vara berikat med jod. Ortsalt bor inte
anvandas. Salt kan gérna erséattas med farska kryddor
eller andra smakhdjare som till exempel citron eller lime.
Livsmedel med mindre salt, till exempel Nyckelhals-
markta produkter, anvands i forsta hand.

Sota livsmedel, sotsaker och snacks

Falu kommun serverar generellt inte saft, juice, s6t
yoghurt, krdm, saftsoppa och liknande séta livsmedel i
skola och fritidshem. Sddana livsmedel erbjuds endast
ett fatal ganger per ar, till exempel i samband med
uteaktivitet.

Sylt och ketchup serveras som tillbehor nér det passar,
exempelvis sylt till blodpudding, potatisbullar, ragg-
munk, pannkaka och vissa farsratter, och exempelvis
ketchup till pasta med korv och pasta med kottbullar.

Om skola eller fritids vill servera nagot festligt att

ata uppmuntras hdlsosamma alternativ, till exempel
gronsaksstavar och frukt i olika former. Vid bakning eller
enkel matlagning pa fritids bor hdlsosamma alternativ,
till exempel matbrod, matig muffins, barpaj eller frukts-
moothie goras oftare dn s6ta bakverk.

Ett fatal ganger per ar kan skola eller fritidshem bjuda
barnen pa glass, kakor eller liknande sGtsaker eller
snacks. Hansyn ska alltid tas till elever med allergi,
specialkost och anpassade maltider, sa att alla erbjuds
likvardigt. Jordnétter och nétter (inklusive mandel) &r
inte tillatet i skolans och fritidshemmets lokaler (se
pusselbit Saker).

Utbud i skolans cafeterior

Skolcafeterior i grundskolan ska ha ett utbud av hélso-
samma alternativ, till exempel smérgasar, frukt, yoghurt,
mjolkdryck, mineralvatten, juicer och frukt- eller gron-
saksbaserade smoothies. Lask, energidrycker, godis,
chips och liknande produkter ska inte sdljas i grund-
skolorna. Det &r inte heller tillatet for elever att dricka
medhavda energidrycker i skolans lokaler, eftersom
energidrycker kan vara skadliga i for stor mangd.

Skolcafeterior i gymnasieskolan kan eventuellt ha ett
litet sortiment kaffebréd och sétsaker, som kan variera
efter sdsong. Till exempel kan ett litet utbud glass finnas
infor sommaren och lussekatter och pepparkakor kan
finnas infoér jul. Den 6vervagande merparten av sorti-
mentet ska dock utgoras av hdlsosamma alternativ som
i grundskolan. Lask och energidrycker bér inte alls séljas
i Faluns gymnasieskolor.
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Socker, saft, lisk, glass, godis

| en hdlsosam kost finns endast ett begransat
utrymme for sockerrika eller energirika livsmed-
el som saft, lask, glass, godis, kakor, chips eller
chokladdryck. Sadana livsmedel ar ofta narings-
fattiga. En elev som éter eller dricker mycket av
energirika men naringsfattiga livsmedel riskerar
att fa i sig fér mycket energi men for lite av viktiga
naringsdmnen. Socker och smaatande okar ocksa
risken for karies.

Det finns utrymme for vissa s6ta produkter, till
exempel vanlig sylt och vanlig ketchup, i en valpla-
nerad meny. Sylt och ketchup kan ocksa fungera
bra som aptitstimulerare eller smakbrygga.






Kostpolicy

Integrerad

Faluns malsittningar och ambitioner

» Maltiderna ska vara en integrerad del av verk-

samheten i forskolan, skolan och omsorgen. Det
innefattar att all personal ska ha kinnedom om
maltidernas betydelse fér god hélsa, trivsel och
larande samt att maltiderna ingar i den pedago-
giska verksamheten, larandet och omvardnaden.
All personal ska ocksa kadnna till att de offentliga
maéltiderna ar en viktig del av kommunens arbete
for god folkhélsa och hallbar utveckling.

« | forskolan och skolan ska maltiden anvdndas som

enresurs i ldrandet och den pedagogiska verksam-
heten. Att arbeta enligt konceptet “Schemalagda
maltider” i skolan uppmuntras.

» Maltiderna ska anvandas for att lara barn och ung-

domar halsosamma och miljésmarta matvanor.

» Pedagogiska maltider ska anvandas inom for-

skolan och skolan samt omsorg om barn och
ungdomar. Syftet med pedagogiska maltider &r att
personalen agerar forebild och skapar samvaro
och lugn. Syftet ar ocksa att skapa en positiv och
naturlig installning till mat samt att st6tta barn
och ungdomar till hdlsosamma och miljosmarta
matvanor.

Globala mal
e I 4 S 110 e

PN
=)

13 BEKAMPA KLIMAT-
FORANDRINGARNA

Sveriges miljomal

2 - :
S o /
~
Kunskaper Levnadsvanor Delaktighet ‘\
()
7 kK —_—

Omsorgsmaltider bor anvdndas inom omsorgs-
verksamhet dar sa ar lampligt.

Maltiderna ska ge mojlighet till aterhamtning och
social samvaro.

Samarbete ska ske Gver forvaltningsgranserna for
att integrera maltiderna i kdrnverksamheten.

Maltiderna skall bidra till Iarandet av olika matkul-
turer och traditioner.

1 B FREDLIGA OCH

INKLUDERANDE
SAMHALLEN




>
L2
©

Q.
-

8
X

Fordjupning om integrerade maltider

Med integrerad menas att maltiden tas tillvara som
enresurs i den pedagogiska verksamheten och i
omvardnaden.

Skolaldern &r en tid da matvanor och attityder till mat
grundlaggs. Bra maltider i forskola och skola ger barn
och elever en viktig grund fér bra matvanor. Med né-
ringsriktig mat i magen ges battre forutsattningar till 13-
rande genom 6kad koncentration och en lugn stdmning
i skolan —faktorer som paverkar skolresultaten. | bade
forskolan och skolan kan maltiden anvandas som ett
pedagogiskt verktyg i undervisningen, bland annat inom
uppdraget att ge kunskap om en hdlsosam och milj6-
massigt hallbar livsstil. Det har betydelse for folkhdlsan
och miljén i framtiden.

Pedagogisk maltid dr nar pedagogen ater tillsammans
med barnen/eleverna med syfte att bland annat agera
som forebild, ge en positiv och sund instéllning till mat
och bygga goda relationer.

Schemalagda skolmaltider kan vara ett sitt att minska
stress och risken att eleverna ater for lite. Vid schema-
lagd maltid ater klassen tillsammans med lararen pa
lektionstid. Efter maltiden fortsatter lektionen i klass-
rummet. Rast for utevistelse och lek laggs vid en annan
tidpunkt under dagen.

Maltiderna kan ocksa utgora en paus med mojlighet att
skapa goda relationer och gemenskap, for bade yngre
och dldre.
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Integrerade maltider

Skolmaltiden &r en del av utbildningen i skolan.
Det star angivet i forarbetet till skollagen
(2010:800). Forutom att ge energi och naring
kan maltiden anvandas som ett pedagogiskt
verktyg — inte minst inom skolans uppdrag att
ge eleverna kunskap om en miljomassigt hall-
bar och hdlsosam livsstil.

Maltiden kan anvandas till att vacka nyfikenhet
pa odling, ekologi och matematik, eller for att
prata om kultur, samhélle och demokrati.

Att arbeta med maltiden som en pedagogisk
resurs kan ocksa bidra till att bygga broar
mellan maltidspersonal och den pedagogiska
personalen pa skolan — en viktig faktor for bra
maltider. Att exempelvis bjuda in skolkocken for
att prata mat och livsmedel i klassrummet, att
arbeta med sensorisk traning, lata eleverna sjal-
va mata konsumtion eller svinn, gora praktik i
skolkoket eller bestéka en livsmedelsproducent
tillsammans med personalen i skolrestaurang-

Maltidspedagogik i grundskolan och
pa fritids

Maltiderna ska innefattas i grundskolans och fritids-
hemmets undervisning och pedagogiska arbete. Peda-
goger och kockar bor samarbeta kring maltidspedago-
gik. Med hjalp av maltidspedagogik ska grundskolan
och fritidshemmet bidra till Idrande och praktiserande
av matvanor som ar bade hidlsosamma och miljésmarta.
Maltiderna b6r anvandas for att uppna flera av laro-
planens mal, till exempel att eleven har fatt kunskaper
om och forstaelse for den egna livsstilens betydelse
for hélsan, miljon och samhdéllet, och att eleven har fatt
kunskaper om forutsattningarna for en god miljé och
hallbar utveckling.

Alla pedagogers ansvar under maltid i grund-
skolan och pa fritids

Under maltid i grundskolan och pa fritids ansvarar peda-
gogen for att:

« vara positiv till maten som serveras.

« uppmuntra eleven att dta lunchen enligt Tallriksmo-
dellen (se beskrivning nedan).

« uppmuntra eleven att &ta olika sorter gronsaker,
rotfrukter, baljvaxter och vegetariska matratter.

« uppmuntra eleven att smaka av maten som serveras

« uppmuntra eleven att ta lagom mycket mat vid
serveringslinjen

« uppmuntra eleven att lata hunger och mattnad styra
hur mycket som éts.
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en dr nagra exempel pa pedagogisk integre-
ring av skolmaltiden. Genom att traffa och
lara kinna maltidspersonalen far eleverna
ocksa inblick i ett yrke.

Det finns ocksa férdelar med att samverka
mellan skolrestaurangen och undervisningen
i hem- och konsumentkunskap, da maltids-
personalen och pedagogen kan komplettera
varandras kompetenser.

Genom att |ata elever engagera sig i mal-
tidsfragor kan skolan ta del av elevernas syn
pa skolmaltiden. N&r eleverna involveras

far skolan ocksa mojlighet att arbeta med
elevernas kunskaper och varderingar kring
mat och maltider. Okad delaktighet kan
leda till 6kat ansvarstagande. Pa sa vis kan
skolmaltiderna utgora en viktig del i skolans
demokratiarbete.

Nationella riktlinjer for méaltider i skolan, Livsmedels-
verket 2023

ta upp samtal kring mat, maltider, hdlsa, milj6 eller
annat &mne nar det ar relevant att koppla ihop malti-
der och undervisning.

framja aterhdmtning och social samvaro under
maltiden.

frdmja en lugn och trygg stdmning och att skolans
trivselregler f6ljs i skolrestaurangen.

inte tvinga eleven att smaka eller dta av maten.

veta vilka elever som behdver specialkost eller an-
passad maltid.

hjélpa elever med specialkost att fraga kdkspersonal
vilken mat eleven kan ata.

félja den rutin som ar 6verenskommen med ansvarig
kock/kokspersonal vid hantering och servering av
specialkost till elever med matallergi.

félja kommunens kostpolitiska program och riktlinjer
for maltider och inte férmedla eventuella andra priva-
ta asikter eller dieter.

Att dta pedagogisk maltid i grundskolan innebar ovan-
stdende ansvar, samt att:

ita tillsammans med elev/er.

agera forebild under maltiden, bland annat genom
att dta lunchen enligt Tallriksmodellen och att dta
varierat vid frukost och mellanmal.

Skolans rektor avgor vilka pedagoger som &ter pedago-
gisk maltid och nar.



Tallriksmodellen. lllustration: Livsmedelsverket

Tallriksmodellen

Eleverna ska uppmuntras att dta enligt Tallriksmodellen
vid lunchen, for att bidra till Iirande och praktiserande
av hdlsosamma och miljdsmarta matvanor. Tallriksmo-
dellen har tre delar; tva storre och en mindre. Den ena
av de stoérre delarna bestar av gronsaker och rotfrukter.
Den andra delen bestar av potatis, pasta, bréd eller gryn
som ris, bulgur, mathavre. Den minsta delen ar avsedd
for kott, fisk, agg, baljvaxter som bonor, linser och drter.
Tallriksmodellen visar proportionerna mellan de tre
delarna. Modellen sager ingenting om hur mycket som
ar lagom att dta — det avgdr hunger och energibehov.

For en person som ror sig regelbundet kan delen med
gronsaker och delen med potatis/pasta/ris/spannmal
vara lika stora (enligt bilden). Fér en person som &r
mycket fysiskt aktiv och darfor behéver mycket energi,
kan delen med potatis/pasta/ris/spannmal 6kas dnnu
mer. For en person som ror sig lite kan delen med gron-
saker och rotfrukter 6kas, medan delen med potatis/
pasta/ris/ spannmal minskas.

Foto: Li\}smedelsverket

Tallriksmodellen - hilsosamt och
miljésmart

Tallriksmodellen visar hur man konkret kan lagga
upp mat pa en tallrik for att fa tillrackligt av vita-
miner och mineraler, en bra energibalans och en
héalsosam helhet. Modellen &r en slags praktisk
Oversattning av kostraden, vilka i sin tur baseras
pa de nationella ndringsrekommendationerna.
Att ata enligt Tallriksmodellen ar dven miljosmart.
Det ar ett sitt att 6ka mangden mat fran vaxtriket
och minska animalierna.

Livsmedelsverket 2024

Tallriksmodellen kopplad till
grundskolans laroplan

| grundskolans laroplan finns det flera belagg

fér nyttan med att arbeta med Tallriksmodellen.

| kapitlet Skolans vardegrund och uppdrag star
att skolan ska ge eleverna forutsattningar att ta
ansvar for miljon och framja en hallbar utveckling.
Genom att undervisa om Tallriksmodellen kan
skolan visa pa ett konkret sitt att géra halsosam-
ma och miljdmedvetna val i vardagen. | kapitlet
Overgripande mal och riktlinjer star det att skolan
ska stréva efter att varje elev utvecklar ett medve-
tet forhallningssitt till sin hdlsa och sin miljé. Tall-
riksmodellen bidrar till detta genom att ge elever
kunskap om hur matvanor paverkar bade kroppen
och planeten. | samma kapitel star ocksa att
skolan ska stimulera elevernas formaga att tanka
kritiskt och ta stéllning i fragor som ror matens
paverkan pa halsa och miljo, vilket Tallriksmodel-
len kan fungera som en utgangspunkt for.
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Exempel pa grundskolans, for-
skoleklassens och fritidshem-
mets laroplan och kursplaner
som kan kopplas ihop med
skolmaltiderna

Forskoleklassen

Undervisningen ska behandla hur manniskors
olika val i vardagen kan bidra till en hallbar ut-
veckling, samt hur kost, sémn och fysisk aktivitet
paverkar hilsa och valbefinnande.

Fritidshemmet

Undervisningen ska behandla hur mannisk-

ors olika val i vardagen kan bidra till en hallbar
utveckling, samt livsstilens betydelse for hilsan,
till exempel hur kost, somn och balansen mellan
fysisk aktivitet och vila paverkar det psykiska och
fysiska vdlbefinnandet.

Kursplaner

Geografi:
Fokus pd hallbar utveckling och konsumtion kan
kopplas till val av mat och resurshushallning.

Biologi:

Undervisningen ska i arskurs 1-2 behandla bety-
delsen av bland annat mat och motion for att ma
bra, och i arskurs 4-6 hur den psykiska och fysiska
halsan paverkas av bland annat kost och motion. |
arskurs 7-9 ska undervisningen behandla mann-
iskans paverkan pa naturen lokalt och globalt
samt hur man pa individ- och samhallsniva kan
framja hallbar utveckling, samt betydelsen av
biologisk mangfald och ekosystemtjanster.

Kemi:

Undervisningen ska i arskurs 4-6 behandla ma-
tens innehall och naringsdmnenas betydelse for
halsan.

Hem- och konsumentkunskap:

Centralt innehall i arskurs 1-6 ar matlagning for
olika sammanhang, samtal om upplevelser av
smak, doft, konsistens och textur i samband med
matlagning, hygien och livsmedelssékerhet i
samband med hantering, tillagning och férvaring
av livsmedel, samt vikten av att ata varierad och
balanserat for att ma bra.

Centralt innehall i arskurs 7-9 &r skapande av
egna maltider, till exempel utifran sdsong och
rester, maltidens betydelse for gemenskap, olika
mattraditioner, stallningstaganden vid val och an-
vandning av livsmedel, hur produktion av livsmed-
el paverkar manniskors halsa, ekonomi och miljé.

Idrott och hdlsa:
Elever ska forsta sambandet mellan matvanor,
fysisk aktivitet och hélsa.

Lgr22 for grundskolan samt for forskoleklassen och
fritidshemmet



Maltidspedagogik i gymnasieskolan

Inom gymnasieskolan bor maltiderna innefattas i under-
visning och pedagogiskt arbete. Pedagoger och kockar
bor samarbeta kring maltidspedagogik. Med hjalp av
maéltidspedagogik bor dven gymnasieskolan bidra till
larande och praktiserande av matvanor som ar bade
halsosamma och miljdsmarta. Maltiderna bér anvandas
for att uppna flera av laroplanens mal, till exempel att
eleven har fatt kunskaper om och férstaelse fér den
egna livsstilens betydelse for halsan, miljon och samhal-
let, och att eleven har fatt kunskaper om forutsattning-
arna fér en god miljo och hallbar utveckling.

Pedagogens ansvar relaterat till
maltiderna i gymnasieskolan

| gymnasieskolan ansvarar pedagogen for att:
« vara positiv till maten som serveras.

« agera forebild under maltiden, bland annat genom att
dta lunchen enligt Tallriksmodellen (se beskrivning pa
sidan 19) om pedagogisk maltid ats.

« ta upp samtal kring mat, maltider, hdlsa, miljé eller
annat dmne nar det ar relevant att koppla ihop malti-
der och undervisning.

« framja aterhamtning och social samvaro under
maltiden.

« framja en lugn och trygg stimning och att skolans
trivselregler foljs i skolrestaurangen.

« folja kommunens kostpolicy och riktlinjer for maltider
och inte férmedla eventuella andra privata asikter
eller dieter.

Skolans rektor avgor vilka pedagoger som ater pedago-
gisk maltid och nar.

Exempel pa gymnasieskolans
laroplan och amnesplaner
som kan kopplas ihop med
skolmaltiderna

Skolans vardegrund och uppgifter
Miljoperspektivet i undervisningen ska ge
eleverna insikter sa att de kan dels sjélva
medverka till att hindra skadlig miljopaver-
kan, dels skaffa sig ett personligt férhall-
ningssatt till de 6vergripande och globala
miljéfragorna. Undervisningen ska belysa
hur samhéllets funktioner och vart sitt att
leva och arbeta kan anpassas for att skapa
hallbar utveckling.

Overgripande mal och riktlinjer

» Det dr skolans ansvar att varje elev har
kunskaper om forutsattningarna for en
god hélsa

» Det dr skolans ansvar att varje elev kan
observera och analysera manniskans
samspel med sin omvarld utifran per-
spektivet hallbar utveckling.

Amnesplaner

Idrott och hdlsa:

Centralt innehall ar kosthallning, droger och
dopningspreparats betydelse for halsa och
prestation.

Matematik:

Centralt innehall ar berdkningsmetoder som

ar relevanta for karaktarsamnen och yrkes-
liv, till exempel uppskattningar, berakningar
pa storningar eller métfel, spill- och svinn-
berdkningar, 6verslagsrakning, avrundning,
anvandning av kalkylprogram och metoder
for kontrollberdkning.

Naturkunskap

Centralt innehall &r olika aspekter pa hallbar

utveckling, till exempel vad géller konsum-

tion, resursfordelning, manskliga rattigheter

och jamstalldhet.
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Kokspersonals ansvar i grundskolans
och gymnasieskolans skolrestaurang

Under maltid i grundskolan och gymnasieskolan ansva-
rar kokspersonal for:

« mat och dryck

« att fa matgésterna att kdnna sig valkomnai
skolrestaurangen

« att svara pa fragor gillande maten

« att félja gillande rutiner for sdker mathantering, vil-
ket bland annat inkluderar servering och méarkning av
specialkost och redovisning av allergener i maten.

« svara och visa elev som pga allergi/intolerans tar
kontakt (sjélv eller via pedagog) for att veta vilken
mat hen kan ata.

« att uppmuntra eleverna att dta en stor andel vegeta-
bilier och en liten andel animalier, till exempel genom
att servera lunch enligt Tallriksmodellen (se beskriv-
ning pa sida 19), servera gronsaker, rotfrukter, baljvax-
ter, frukt och vegetariska matrétter pa ett inbjudande
sétt, placera gronsakerna serveras forst i serverings-
linjen, eller placera den vegetariska matratten fore
den icke-vegetariska matratten nar det ar lampligt.

Utbildning

Arbete och forhallningssétt under maltiderna bor finnas
med som en levande punkt for diskussion mellan rektor
och pedagoger pa arbetslagsméte, APT eller andra
lampliga métesforum. Berorda yrkesgrupper ska kdnna
till Faluns kostpolitiska program och riktlinjer for mal-
tider i skolor och fritidshem. Nyanstéllda och vikarier
inom skola, fritids och kostorganisationens skolkok ska
fa kinnedom om programmet och riktlinjerna vid intro-
duktionen. Ansvarig ar rektor och enhetschef for kdket.

Samarbete over férvaltningsgranser

Skolan och kéket bor ha regelbundna méten for att
diskutera maten, maltidspedagogik, aktuella specialkos-
ter och ovrigt samarbete Gver forvaltningsgranserna.
Medverkande ska vara enhetschef for koket, koksperso-
nal, rektor och representant/er for skolans pedagoger.
Vidbehov kan dven annan personal sa som skolsko-
terska, specialpedagog eller dietist bjudas in. Métet

b6r ske minst en gang per ar och oftare vid behov.
Sammankallande till métet ar enhetschef for koket, som
aven ansvarar for att fora minnesanteckningar. Férutom
ovanstdende méten bér méten mellan koksansvarig,
rektor och pedagoger ske kontinuerligt under aret,
vilket rektor sammankallar till.

Matkultur och tradition

Arets hogtider ska uppméarksammas i menyn. | menyn
ska det inga matratter och livsmedel férknippade med
bade svensk och utlandsk kultur.
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Kostpolicy

Miljosmart

Faluns malsittningar och ambitioner

Miljé-
smart

Maltiderna ska bidra till att ge barn och ungdomar
miljésmarta matvanor.

Vaxthusgasutsldppen genererade fran inkdpta
livsmedel ska minskas successivt till malsattning-
en hogst 1,7 kg koldioxidekvivalenter (COe) per
kg inkdpt mat ar 2030, for att bidra till minskade
vaxthusgasutslapp.

Andelen ekologisk mat ska 6kas successivt for att
bidra till den nationella malsattningen att 60 % av
all mat som serveras i offentliga kok ska besta av
ekologiska livsmedel ar 2030.

Upphandlingsmyndighetens kriterier gdllande
djurskydd, miljé och etiska fragor ska anvandas vid
upphandling av livsmedel. Kravniva Avancerad eller
Spjutspets ska anvandas nar det ar mojligt.

Fisk och sjomat ska komma fran hallbara bestand
och vara fiskad eller odlad pa ett hallbart sétt.

Vid upphandling av kétt och fagel samt odlad fisk
och sjomat ska krav stéllas géllande att antibiotika
endast far anvandas efter ordination av veterinar
och nar det ar veterinarmedicinskt motiverat, for
att bidra till en minskad anvandning av antibiotika

Globala mal

Sveriges folkhdlsomal

Q th

Levnadsvanor Boende
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inom matproduktionen.
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Svenska och lokalproducerade livsmedel ska inga
i menyerna, for att bidra till 5ppna landskap och
biologisk mangfald i Sverige.

Alla forvaltningar ska arbeta for att maten ham-
nar i magen hos matgésterna, for att bidra till den
nationella malsattningen ett halverat matsvinn.
Ett visst matt av maltidspedagogiskt och omvard-
nadsrelaterat matsvinn behéver dock férekomma.
Malsattningen &r att matsvinnet vid skollunchen
successivt minskar till hégst 30 gram per portion
till ar 2030.

Transporter av mat ska samordnas for att bidra till
minskad trafik och vaxthusgasutslapp i linje med
Sveriges nationella miljomal.

Energi, vatten och andra resurser ska anvdandas
effektivt, sparsamt och miljéanpassat.
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Fordjupning om miljosmarta maltider

Miljésmarta maltider & maltider som bidrar till en
miljomassigt hallbar utveckling i enlighet med de na-
tionella miljomalen. Maten kan paverka miljon negativt
bland annat genom utsldpp av vaxthusgaser, férlust

av biologisk mangfald, 6vergddning, utfiskning och
anvandning av vaxtskyddsmedel. Maten kan ocksa ge
positiva effekter pa odlingslandskapet och den biologis-
ka mangfalden.

Maten orsakar drygt en fjardedel av de globala vaxthus-
gasutsldppen. Vaxthusgasutslapp fran livsmedelspro-
duktionen bestar framfor allt av metan och lustgas fran
djurhallning och vaxtodling samt koldioxid fran anvand-
ningen av fossila brénslen i jordbruket. Transporter av

mat star daremot for en relativt liten andel av utslappen.

Kott ar det livsmedel som orsakar storst vaxthusgasut-
slapp. Samtidigt kan det vara bra for miljon att dta en
del kott eftersom betande djur bidrar till den biologiska
mangfalden i hagar och betesmarker. Djurens gédsel
ger ocksa néring till vixtodlingen.

Ekologisk mat bidrar till 6kad biologisk mangfald,
minskad spridning av gifter i miljon och att djuren inom
det ekologiska jordbruket garanteras mer “naturlika”
levnadsférutsattningar.

Biologisk mangfald innebér ett landskap med manga
olika naturtyper, olika arter och en stor genetisk varia-
tion inom arter. Biologisk mangfald ar en férutsattning
for allt liv pa jorden och grunden fér manniskans valfard
och existens. Férsamras den biologiska mangfalden sa
oOkar risken for att vi mister livsviktiga och oersattliga
ekosystemtjanster som bade manniskor och samhéllet
ar beroende av for att fungera, sdsom mat, frisk luft och
rent dricksvatten. For livsmedelsférsérjningen ar vi till
exempel beroende av insekter som pollinerar grodor,
bakterier och maskar som gor jorden bérdig och insek-
ter som dr naturliga bekdmpare av odnskade skadedjur
i vara grédor. Biologisk mangfald gér ocksa att vara
samhallen star battre rustade emot globala férandring-
ar, hilsohot och katastrofer.

Antibiotika &r ett av de mest vardefulla Iakemedel vi har.
| en del lander ges antibiotika till djur for att de ska véaxa
fortare eller for att férebygga sjukdomar. Da okar risken
for att det utvecklas resistens mot antibiotika, vilket
kan innebdra att det i framtiden blir svart att behandla
sjukdomar som vi idag enkelt botar. Darfor ar det viktigt
att motverka spridningen av antibiotikaresistens. Nar
djuren mar bra bade fysiskt och psykiskt minskar beho-
vet av antibiotika i djurhallningen.
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Minskade vixthusgasutslapp genom
en stor andel vegetabilier

Eleverna ska uppmuntras att dta en stor andel vegetabi-
lier och en liten andel animalier, till exempel genom att
dta lunch enligt Tallriksmodellen (se beskrivning under
pusselbit Integrerad) och att ata frukt och gronsak vid
frukost och mellanmal. Eleverna ska ocksa uppmuntras
att smaka och &ta olika sorter gronsaker, rotfrukter,
baljvaxter och vegetariska matratter. Exempelvis kan
gronsakerna och den vegetariska matratten serveras
forst vid serveringslinjen.

Kostorganisationen bor regelbundet félja upp vaxthus-
gasutsldppen genererade fran inkdpta livsmedel och
berdkna vaxthusgastutlapp per lunchmaltid. Majorite-
ten av lunchmaltiderna pa menyn ska klassas som kli-
matsmarta. Frekvensen lunchmatrétter och recept som
innehaller rott kott, fagel, fisk och vegetariskt planeras
av kostorganisationen s3 att vaxthusgasutslappen
minskar stegvis till malsattningen i kostpolicyn. For yt-
terligare beskrivning se texten om Planering av menyer
och Recept under pusselbiten Naringsriktig.

Ekologisk och miljomarkt mat

Vilka ekologiska och miljémarkta livsmedel som ska an-
vandas styrs framst av livsmedel kopplade till recepten

i kostdatasystemet och av kostorganisationen rekom-
menderade inkdpslistor. Dessa ekologiska livsmedel bor
vidljas i forsta hand, under férutsattning att livsmedlet
har de egenskaper som kravs och att inképet ar ekono-
miskt hallbart.

Miljomarkt fisk
Nar fisk serveras ska i forsta hand miljémarkt fisk
anvandas.

Fairtrade-mirkt mat

Bananer, kaffe, te, kakao och socker som kops in ska
vara Fairtrade-markta, dd kommunen har certifieringen
Fairtrade city.

Svenska och lokalproducerade
livsmedel

Falu kommun ska bidra till biologisk mangfald, en god
djurhallning och en lag anvandning av antibiotika inom
djurproduktionen. Darfér bor svenska och lokalproduce-
rade livsmedel upphandlas och viljas i férsta hand, un-
der férutsdttning att livsmedlet har de egenskaper som
kravs och att inképet ar ekonomiskt hallbart. Ravaror
bor anvdandas nér de dr som bast och darfor bér inkdp
av farska gronsaker, rotfrukter, frukt och bar anpassas
efter sdsong.

30

Matsvinn

For att kunna férebygga matsvinn ska kékspersonal och
pedagoger ha en bra kommunikation kring narvaro och
franvaro. Skolan ansvarar for att rapportera planerad
franvaro i god tid till koket, for att kokspersonal ska
kunna anpassa mangden mat som kdps in och tillagas.
Rektor och enhetschefen for kdket ska sarskilt kommu-
nicera kring antal dtande elever och pedagoger i god tid
infor praktikperioder, lov och semesterperioder.

Koken ska strava efter att forebygga matsvinn genom
att exempelvis tillaga eller bestilla ratt antal portioner.
Exempelvis bor mat lagas i omgangar nar det ar majligt.
For att forhindra att mat slangs i on6dan ska méngden
mat som tillagas anpassas efter matgésternas behoy,
inte efter standardportioner. Farskvaror bestills med
fordel till flera tillfallen i veckan for att undvika att de
blir fér gamla och méste sldngas. Overbliven mat som
kan sparas och anviandas i matlagningen vid ett annat
tillfalle ska gora det. Lampliga serveringsbestick ska
anvandas sa att det ar enkelt for eleven att ta lagom
mangd mat.

Skilj pa bast fore-datum och sista
forbrukningsdag

Bast fore-datum ar en kvalitetsmarkning. Man far
anvanda livsmedel som passerat bast fore-datum
under férutsattning att maten ar fullgod. Det kan
bedémas genom att titta, lukta och smaka pa
maten.

Sista forbrukningsdag anger hur lange ett
livsmedel ar sakert att ata. Markningen anvands
pa livsmedel som Iatt angrips av hélsoskadliga
mikroorganismer sasom farskt kott.

Energianvindning i kok

For att minska och optimera energianvandningen i kok
b6r maskiner startas vid olika tider, Samma maskin
b6r anvandas till flera matratter nar det ar lampligt och
eftervdirme i ugnar bor nyttjas. Diskning bor ske samlat
istéllet for utspritt.






Kostpolicy

Saker

Faluns malsittningar och ambitioner

» Samtliga verksamheter som hanterar mat ska folja

géllande livsmedelslagstiftning och ha ett fungera-
de egenkontrollprogram med rutiner for hur risker
hanteras, forebyggs och atgardas. Hela kedjan -
inkop, forvaring, tillagning, transport, servering och
disk — ska vara saker.

 De nationella riktlinjerna for offentliga maltider ska

utgora grund for arbetet med sdker mat. Riktlinjer
och rutiner gillande sdker mat ar sarskilt viktig ef-
tersom malgrupperna inkluderar vaxande barn och
ungdomar, skora aldre samt individer med behov
relaterade till exempelvis allergier, tsvarigheter,
nedsatt immunférsvar samt olika typer av sjukdo-
mar och funktionsnedséttningar.

« De nationella rekommendationerna for hantering

av specialkost och anpassade maltider i skola och
forskola, samt Gemensamma riktlinjer for speci-
alkost och anpassade maltider inom skola och
forskola i Dalarnas kommuner ska foljas.

« Jordnotter och notter, inklusive mandel, far inte f6-
rekomma i forskola, skola eller fritidshem. Férbudet

Globala mal

GODHALSA OCH 4 GOD UTBILDNING RENT VATTEN OCH
VALBEFINNANDE FORALLA SANITET FORALLA

e

Tidiga livet

gdller bade for mat som serveras och for lokaler dar
mat tillagas och serveras, caféverksamheter, samt
oOvriga lokaler dar barn och elever vistas. Férbudet
gdller aven vid uthyrning av lokaler.

Personal inom férskola, skola och omsorg och
personal inom kostorganisationen ska ha ett
gott samarbete for att erbjuda sdker mat till alla
matgaster.

Nar matgaster deltar i hanteringen av mat ansvarar
matlagningsansvarig personal for att livsmed-
elslagstiftning och rutiner for saker mat féljs.

Genom livsmedelsupphandlingarna ska Falu
kommun verka for en levande landsbygd och en
hég sjalvforsorjningsgrad i Sverige, i linje med den
nationella och regionala livsmedelsstrategin.

Maltiderna ska inga i kommunens planer for konti-
nuitetshantering och krishantering.

4 HAV OCH MARINA
RESURSER
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Fordjupning om sikra maltider

Den som serverar mat at andra ansvarar enligt lagen for
att maten ar sdker och for att ge korrekt information till
den som &ter. Det dr viktigt att personalen har kunskap
om livsmedelssékerhet och det ska finnas rutiner for
hur faror ska hanteras, férebyggas och atgardas. Det
behdvs dessutom sérskilda rutiner for att sdkerstalla att
individer med allergi och 6verkanslighet inte blir sjuka
av maten. Vissa livsmedel bér man vara extra forsiktig
med eftersom de kan innehalla virus, bakterier eller
andra @mnen som kan var skadliga.

Den nationella livsmedelsstrategins 6vergripande mal
ar en konkurrenskraftig livsmedelskedja dar den totala
livsmedelsproduktionen 6kar, samtidigt som relevanta
nationella miljdmal nas, i syfte att skapa tillvaxt och
sysselsdttning och bidra till hallbar utveckling i hela
landet. Ett hallbart livsmedelssystem har baring pa

alla miljomal, inklusive generationsmalet. | den regio-
nala livsmedelsstrategin adr det 6vergripande malet att
livsmedelsproduktionen ska 6ka med konkurrenskraf-
tiga féretag och hallbara metoder, och ge smakrika
och hilsosamma livsmedel som skapar sysselsattning,
hallbar tillvaxt och en levande landsbygd fér nuvarande
och kommande generationer. Ett av mervardena som
beskrivs med lokal livsmedelsproduktion &r en god regi-
onal beredskap och saker tillgang pa livsmedel.

Maltider inom férskola, skola och omsorg maste fungera
aven vid kris. Om de offentliga maltiderna inte fungerar
har det konsekvenser fér de som berors direkt men dven
fér de som berdrs indirekt. Om exempelvis anhériga be-
hover stanna hemma frdn arbetet for att ordna maltider
kan det paverka 6vriga samhallsviktiga verksamheter.
En stérkt beredskap i kommunens maltidsverksamheter
bidrar alltsa till att Sveriges beredskap forstarks.

Om vi vill ha méjligheten att kdpa svenska livsmedel
under en kris s maste vi képa svenska livsmedel dven
till vardags. Om efterfragan ar for lag till vardags kan
produktionen upphdra. Att ha en planering och ett be-
redskapslager med kriskost ar ett sdtt att kopa tid vid en
kris och darmed minska sarbarheten och belastningen
for samhallet. Mgjligheten till att kunna kdpa svenska
livsmedel under kris kan starka Sveriges resiliens. Det
forutsatter att vi till vardags framjar den svenska livs-
medelsproduktionen genom vara val av inkop.
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Trygghet kring maten i skolan

All mat som serveras i skolan och pa fritids ska vara
sdker att ata. Elever och personal ska kédnna sig trygga
och inte bli sjuka av maten, till exempel genom matfér-
giftning eller allergisk reaktion pa grund av dalig hygien
eller felaktig hantering av maten. Eftersom barn ar
extra kansliga mot matforgiftning och konsekvenser av
felaktigt hanterad mat ar detta sarskilt viktig i skola och
fritidshem.

Foljsamhet till livsmedelslagstiftning
och egenkontroll

Alla som arbetar i koket ska ha kunskaper om och félja
rutiner inom egenkontrollen i aktuellt kék. Aven vriga
verksamheter ska folja direktiv sammankopplade med
livsmedelslagstiftningen och kdkens egenkontroll.

Ansvarsfordelning for siker
hantering av mat

Enhetschef for kbket ansvarar for att maten hanteras
sdkert i aktuellt kok. Rektor ansvarar f6r att pedagogers
hantering av maten sker sikert, exempelvis i samband
med utflykter eller vid matlagning inom skolverksam-
heten. Vid speciella behov eller kunskapsbrist kring
sdker hantering av mat bor kékets enhetschef och/eller
forvaltningens experter konsulteras.

Mirkning av allergener

Vid servering av lunch ska det finnas tydlig skriftlig och
muntlig information fran kbksansvarig till matgésterna
och pedagogerna om allergener i normalkosten.

Specialkost och anpassade maltider

De nationella rekommendationerna fér hantering av
specialkost och anpassade maltider i forskola och skola,
samt de gemensamma riktlinjerna fér specialkost och
anpassade maltider inom skola och forskola i Dalarnas
kommuner utfér grunden for arbetet och erbjudandet
av specialkost och anpassade maltider. For definitioner
och villkor hanvisas till dessa dokument. Bland annat
giller detta:

Specialkost

Specialkost tillhandahalls till elever som pa grund av
kostrelaterade sjukdomar, matallergi och/eller andra
overkanslighetsreaktioner inte kan dta den ordinarie
maten. Information om behovet samt underskrift fran
vardnadshavare (eller eleven sjilv om hen dr myndig)
ska lamnas till koket minst tva veckor i férvag, och upp-
dateras minst en gang per ar eller oftare om behovet
forandras.
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Anpassade maltider

Flaskfri samt vegetarisk kost
Flaskfri och vegetarisk kost erbjuds som alternativ.

Behovsanpassad maltid

Behovsanpassade maltider erbjuds till matgéster som
pa grund av fysiska, sensoriska, kognitiva eller utveck-
lingsbetingade funktionsnedsattningar har svarigheter
att ata och/eller delta i den ordinarie méltiden.

Specialkost, behovsanpassad maltid,
flaskfri och vegetarisk kost som
pedagogisk maltid

Pedagog som &ter pedagogisk maltid tillsammans med
eleverna kan fa specialkost och anpassade maltider.
Samma villkor géller som for eleverna.

Specialkoster och anpassade maltider kan dven
anvdndas som grund i samtal med eleverna kring till
exempel manniskors likheter och olikheter eller matens
ursprung, innehall och sensoriska egenskaper.

Ansvar och samarbete kring
specialkost

Enhetschef for koket ansvarar for kokspersonalens kun-
skap, rutiner och hantering av kost till elev med allergi/
overkanslighet. Rektor ansvarar for att pedagogerna har
tillracklig kunskap om elevernas allergier/6verkanslighet
och att pedagogers hantering av mat till barn med aller-
gi/overkanslighet sker sikert. Vid speciella behov eller
kunskapsbrist kring specialkost bor kokets enhetschef
och/eller dietist konsulteras. Aktuella specialkoster och
rutiner kring hanteringen av dessa ska vara en staende
punkt p& méten mellan skolan och kdket.

Kokspersonal bor dagligen kommunicera med elever
som behdver specialkost pa grund av allergi och Gver-
kanslighet om vilken mat han/hon kan &ta. Yngre elever
ska alltid fa stéttning av pedagoger for att ta kontakt
med kdkspersonal i skolrestaurangen. Kékspersonalen
(inte pedagogen) ska svara pa fragor om vilken mat den
allergiska/6verkanslige eleven kan dta. Specialkosten
ska alltid ha en tydlig skriftlig markning med vilket/
vilka allergen den &r fri fran, alternativt elevens for- och
efternamn.



Livsmedel med sirskilt hog risk

Forbud mot vissa allergener

Jordnétter och nétter, inklusive mandel, far inte f6-
rekomma i kok, maltidslokaler eller Gvriga lokaler dar
elever vistas eftersom de kan framkalla svar allergisk
reaktion hos eventuella allergiker. Sesamfron far inte
férekomma i kok eller maltidslokaler.

Om nagon elev pa skolan har en mycket svar allergi kan
forbud mot livsmedel som innehaller aktuellt allergen
inforas i koket och andra lokaler i skolan. Férbudet in-
fors i samarbete mellan enhetschef for kdket, rektor for
skolan och kostorganisationens dietist.

Uthyrning av kok

Endast kdk som ar utsedda till uthyrningskoék av Falu
kommun far hyras ut externt, vilket da ska ske genom
Falu kommuns bokningssystem. Vid uthyrning av kdk
ska information om aktuellt férbud mot allergener ges
skriftligen och muntligen och kdkets enhetschef ska
meddelas. Personal fran kostorganisationen ska narvara
vid uthyrning.

Privat mat

Privat mat och disk far inte férekomma i skolkdken,
eftersom det da inte kan garanteras att kontaminering
av otilldtet fododmne/allergen inte sker.

Ris

Ris kan innehalla arsenik. Riskakor och vegetabiliska
drycker gjorda pa ris innehaller ibland héga halter arse-
nik. Ris serveras i genomsnitt hogst en gang per vecka
som kolhydratkalla till lunchen. Riskakor och risdryck
ska generellt inte serveras. Undantag kan goras for vissa
elever med behov av specialkost efter 6verenskommel-
se med vardnadshavare.

Importerade bar

Importerade bér &r ibland férorenade med norovirus
som orsakar vinterkraksjuka. Importerade bar ska darfor
kokas i minst en minut, infér anvandning och servering,
sa att eventuellt virus dor.

Livsmedel fran skolans/fritidshemmets verk-
samhet och privatpersoner

Livsmedel som kommer fran skolans eller fritidshem-
mets verksamhet samt fran privatpersoner, till exempel
egenplockade bér, ska félja samma rutiner i kokets
egenkontroll som 6vriga livsmedel for att sdkerstélla
god livsmedelshantering.

Fisk med forh6jda halter av miljoféroreningar

Fisk fran vissa omraden kan innehalla férhéjda halter av
miljéféroreningarna dioxin och PCB. Féljande fiskar ska
inte serveras:

« Vildfangad lax och &ring fran Ostersjon, Bottniska
viken, Vanern och Vattern.

« Strémming/sill fran Ostersjén och Bottniska viken.
« Vildfangad sik fran Vanern och Vattern.

« Vildfangad roding fran Vattern.

Ta tillvara rester pa ett sikert satt

Mat som serverats i buffélinje i matsal kan sparas och
anvdndas i matlagningen vid ett annat tillfalle, om

den kyls ned enligt gallande egenkontrollsrutiner och
tillagas med varmebehandling innan den serveras igen.
Exempelvis kan dverblivha gronsaker ugnsrostas innan
de serveras igen, 6verbliven grét kan anvandas vid
brodbakning och dverbliven pasta kan anvandasien
pastagratang.

Lagerhallning

Varje kok ska ha ett for verksamheten lampligt lager av
livsmedel, for att kunna komplettera med extra mat om
den planerade mangden var otillrdcklig samt vid annan
oférutsedd hindelse.

Livsmedelsstrategi

Upphandlingar och/eller krav i upphandlingar utformas
for att bland annat majliggora fér svenska och lokala
producenter att offerera produkter, nar det ar [ampligt
och i enlighet med Faluns policys for upphandling och
inkop.
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Uppfoljning

| skollagen finns krav pa att varje huvudman ska bedriva ett systematiskt kva-
litetsarbete dar verksamheten kontinuerligt planeras, foljs upp och utvecklas.
Skolmaltiderna omfattas av kravet. Riktlinjerna for maltider i Falu kommuns
skolor och fritidshem ska féljas upp enligt nedanstaende.

Uppfoljning av God
Kvalitetsindikator Hur det f6ljs upp Frekvens for uppféljning | Ansvarig for uppfoljning
Andel av skolmaten som Matsvinnsmat- 1-2 ganger per ar. Dietist/enhetschef for koket.
ats upp. ning.
Maten serveras aptitligt. Moten mellan kok  Minst en gang per ar. Enhetschef for koket.
och skola.
Sensorisk kontroll utfors. Vid arbetsplats- Flera ganger per ar. Enhetschef for koket.
besok.
Kunden ar n6jd avseende Kundndjdhets- Vartannat ar. Serviceforvaltningen.
maten. matning

Uppfo6ljning av Trivsam

Kvalitetsindikator Hur det foljs upp Frekvens for uppfoljning | Ansvarig for uppfoljning

Den psykosociala maltids-  Psykosocial rond.  Arligen. Rektor.

miljon &r bra.

Den fysiska maltidsmiljon Psykosocial rond. Arligen. Rektor.

ar bra.

Maltiderna serveras pa Vid schemalagg- Arligen vid schemalagg- Rektor och arbetslag.

lampliga tider och eleverna  ning och utvarde-  ning samt I6pande.
har tillrackligt med tid att ring av schema.
dtailugn ochro.

Elever gors delaktiga och Méten mellan kdk  Arligen. Rektor.
ges mojlighet att paverka och skola.

bade mat och maltidsmiljo,

via Maltidsrad (alt. Elevrad)

Kunden &r n6jd avseende Kundndjdhets- Vartannat ar. Serviceforvaltningen.
service. matning
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Uppfoljning av Integrerad

Kvalitetsindikator Hur det foljs upp Frekvens for uppféljning | Ansvarig for uppfoljning

Skolan arbetar med mal- Systematiskt Kvali- Lépande. Rektor och arbetslag.
tidspedagogik. tetsarbete.

Pedagogiska maltider sker ~ Medarbetarsamtal  Arligen eller vid behov. Rektor.

enligt riktlinjerna. eller vid behov.

All skolpersonal har kdnne- Medarbetarsam- Arligen. Rektor.

dom om Faluns kostpolicy  tal.
och riktlinjer for maltider.

All kokspersonal har Enkét Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for kok.
kdnnedom om Faluns
kostpolicy och riktlinjer for

maltider.
Skolpersonal visar foljsam-  Mé&te mellan kok Minst en gang per ar. Rektor.
het till ansvarsuppgifter i och skola

skolrestaurangen

Kokspersonal visar folj- Mote mellan kék Minst en gang per ar. Enhetschef for koket.
samhet till ansvarsuppgif-  och skola
ter i skolrestaurangen

Kock/koksansvarig/en- Enkat Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
hetschef for koket deltar

i skolans Maltidsrad (alt.

Elevrad)
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Uppfoljning av Naringsriktig

Kvalitetsindikator Hur det foljs upp Frekvens for uppféljning | Ansvarig for uppfoljning

Menyerna ar naringsrikti- Naringsberdkning.  Minst en gang per ar. Dietist.
ga, enligt nordiska narings-
rekommendationer.

Alla elever kan vélja vege- Enkat. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for kdket.
tariskt alternativ varje dag.

Nyckelhalsmarka mejeri- Enkat/inkopssta- Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
produkter anvands. tistik.

Nyckelhalsmarka spann- Enkat/inkopssta- Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for kdket.
malsprodukter anvands. tistik.

Frukost innehaller kompo-  Enkat. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for kdket.
nenter enligt riktlinjerna.

Mellanmal innehaller Enkat. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for kdket.
komponenter enligt rikt-

linjerna.

Frukt och/eller gronsaker Enkét. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
erbjuds enligt riktlinjerna.

Koket foljer ram for plane-  Enkat. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
ring av menyer.

Koket anvander recept i Enkét. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
kostdatasystemet.

Sotsaker/snacks fran koket — Enkat. Minst en gang per ar. Dietist/enhetschef for koket.
begransas enligt riktlin-

jerna.

Sotsaker/snacks i skolans/  Vid inkop. Lopande. Av rektor utsedd person.
fritids regi begransas enligt

riktlinjerna.

Utbud i skolans café ar Vid inkép. Lopande. Av rektor utsedd person.

enligt riktlinjer.

Uppf6ljning av Miljosmart

Kvalitetsindikator Hur det f6ljs upp Frekvens for uppfoljning | Ansvarig for uppfoljning

Vaxthusgasutslapp fran Inkopsstatistik. Arligen. Menyplanerare.
inkopta livsmedel.

Andel ekologiska livsmed-  Ink&psstatistik. Arligen. Menyplanerare.
el.

Andel miljomarkt fisk och Inkopsstatistik. Arligen. Menyplanerare.
sjomat.

Andel vegetariska matrat-  Menyplanering. Arligen. Menyplanerare.
ter.

Andel svenskt kott och Inkopsstatistik. Arligen. Menyplanerare.
fisk.

Andel narproducerade Ink6psstatistik. Arligen. Menyplanerare.
livsmedel?

Matsvinn Matsvinnsmatning  Arligen. Dietist.

38



Uppfoljning av Saker

Kvalitetsindikator Hur det foljs upp Frekvens for uppfoljning | Ansvarig for uppfoljning

Kokspersonal hanterar
mat och allergener pa ett
sakert satt.

Skolpersonal hanterar
mat och allergener pa ett
sakert satt.

Pedagoger och koksper-
sonal har kunskap om
aktuella elevers allergier
och specialkoster.

Skriftlig meny finns i skol-
restaurangen.

Skriftlig allergen-informa-
tion med bildstod finns i
skolrestaurangen.

Jordnotter och notter
forekommer inte i kok eller
maltidslokaler.

Jordnotter och notter
forekommer inte i maltids-
lokaler eller skollokaler dar
elever vistas.

Majoriteten av koksperso-
nalen har en storkoksut-
bildning/kockutbildning
eller liknande.

Beredskaps- och konti-
nuitetsarbete finns for
maltiderna.

Egenkontroll.

Tillsynsansvar.

Mote mellan kok

och skolpersonal.

Vid arbetsplats-
besok.

Vid arbetsplats-
besok.

Inkép och vid ar-
betsplatsbesok.

Tillsynsansvar.

Enkat

Kontinuitetsplan
och atgarder.

Regelbundet.

Lépande.

Arligen eller oftare.

Lopande.

Lopande.

Lopande.

Lopande.

Minst en gang per ar.

Arligen

Enhetschef for koket.

Av rektor utsedd person.

Rektor och enhetschef for koket.

Enhetschef for koket.

Enhetschef for koket.

Enhetschef for koket.

Av rektor utsedd person.

Dietist/enhetschef for kok.

Kontinuitetsgruppen.

Foto: Livsmedelsverket
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