Kost skola

Kalmar kommun kalmar.se




Riktlinjernas syfte

Riktlinjerna ar ett komplement till Kostpolicyn och syftar till att sédkerstélla en
hoég och jamn niva i hela kost skolas verksamhet. Vidare &r syftet att sprida kun-
skap om kost skolas verksamhet och tydliggora vilka férvantningar man som
anstdlld, gast och kund kan ha pa densamma.

Riktlinjerna géller fran den 21 mars 2016. De f6ljs upp och revideras regelbundet.
Reviderad: 2019-03-18
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God, hdlsosam och
naringsriktig

Maltiderna i kost skolas verksamhet ska
vdcka lust att dta och ldgga grund for goda
matvanor. I arbetet med maéltiderna f6ljs
Livsmedelsverkets senaste riktlinjer, “Bra
maltider i skolan” och ”Bra maltider i
forskolan”. Raden bygger pa de Nordiska
ndringsrekommendationerna 2012 (NNR).

Vid val av livsmedel véljs foretradelsevis
nyckelhdlsmarkta produkter. Mejeripro-
dukter bor ocksa vara magra, osétade och
D-vitaminberikade. En bra maltid bestar
av mycket gronsaker, frukt, bédr, fron,
fullkorn och mindre rétt kott, charkpro-
dukter, salt och socker.

Frukost

Frukosten bor motsvara 20-25 procent
av dagsbehovet av energi och narings-
dmnen.

Den dagliga frukostbasen bestar av:

*  mjolk, naturell fil/naturell yoghurt
* havrefras/ragfras/cornflakes/miisli
¢ farsk frukt och gronsaker

* mjukt brod

¢ knéckebrod

* tvd sorters paldgg

* smorgasfett

Tillbehor for att variera frukosten: bir,
kanel, kardemumma, torkad frukt, dgg,
sill, pumpafron, solrosfron.

2-3 dagar i veckan serveras dven grot:
Mannagryn/ grahamsgrot eller havre-
gryn/ragflingegrot med mjolk och bar
eller fruktmos (sparsamt sotat).



Lunch

Lunchen bor motsvara 25-35 procent av
dagsbehovet av energi och ndringsamnen.
Tallriksmodellen &r bra som utgangspunkt
vid servering av lunch. Alla forskolor och
skolor foljer en gemensam matsedel dar
samtliga recept och matrétter dr narings-
berdknade. Maten lagas till storsta delen
frén grunden pa ravaror av god kvalitet.
Variation dr viktigt och matsedeln ska
innehalla sdvil husmanskost som nya
influenser. Andelen vegetarisk mat 6kas
successivt (med vegetariskt menas lak-
to-ovo-vegetarisk mat, vilket innebar att
den innehaller mejeriprodukter och &dgg).

Till lunchen serveras gronsaker, hart eller
mjukt brod, smorgasfett, vatten och ekolo-
gisk mjolk. Till julbordet serveras julmust
endast i skolorna.

Varm gronsak serveras tva ganger i
veckan.

Soppdagar serveras alltid hembakat
mjukt brod, palagg, frukt och minst
tva sorters gronsaker (pa skolorna bor
det finnas fler). Pa skolorna finns alltid
minst tva olika soppor att vilja pa
varav en dr vegetarisk.

Péa skolornas salladsbord finns alltid
minst fem (helst fler) sorters gronsaker
varav minst tre fiberrika gronsaker
och rotfrukter, minst en baljvaxt och

minst en salladsgronsak eller frukt.
Med fordel serveras garna mjolksyra-
de gronsaker.

Forskolorna som serverar gronsaker
som buffé foljer samma rekommen-
dation som skolorna. Dar man har
uppldgg per bord erbjuds 2-3 sorter
varav minst en fiberrik gronsak eller
rotfrukt.

Utflyktsmat

Dagens lunch da majlighet finns att
skicka/transportera.

Pastasallad, brod, smorgasfett och frukt.
Baguette, gronsak och frukt.
Hamburgare med brod, gronsak och
frukt.

Korv med brod, gronsak och frukt.

Dryck: Vatten

Utflykten ska meddelas till koket senast sju
arbetsdagar innan. Det dr extra viktigt att
tanka pa hygien och temperatur vid hante-
ring av utflyktsmat. Specialkoster marks upp
tydligt for att undvika missférstand. Ansva-
ret for maten gdr 6ver till kunden i samband
med utleveransen fran koket.
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Mellanmal

Mellanmalet bor motsvara cirka 15-20
procent av dagsbehovet av energi och
ndringsamnen. Grunden &r att mellanma-
let inte ska ersitta eller stora aptiten infor
nasta maltid. Ett exempel pa bra mellan-
mal &r en till tva smorgasar med palidgg,
ett glas mjolk och frukt.
Mellanmalsbasen bestar av:

mjolk

farsk frukt och gronsaker

mjukt brod

knackebrod

tva sorters paldgg

smorgdsfett

Mellanmalet varieras med: naturell fil/na-
turell yoghurt, havrefras/ragfras/cornfla-
kes/muisli, drickyoghurt/smoothie (gjord
pa mjolk eller naturell fil/naturell yoghurt
+ bar/frukt/ gronsaker), fruktsallad, gron-
saksdipp. Variera gdrna de traditionella
paldggen med 4gg, sill, makrill och vege-
tabiliska roror t.ex. hummus. Vintertid vid
mellanmal ute kan varm choklad serveras.

Forstarkt mellanmal

Forstarkt mellanmal serveras sallad/
soppdagar. Bestar av mellanmalsbas med
forstarkning av nadgot av nedan:

¢ grot med mjolk och bar eller fruktmos
(sparsamt sotat)

* matigare palagg

* Vid enstaka tillfdllen serveras tillagad
mat

Frukt till forskole- och
fritidsavdelning

Frukt till avdelningarna erbjuds. Rekom-
mendationen dr Y till 1 frukt per barn och
dag utover det som serveras fran koket
till frukost, lunch och mellanmal. Frukt
prioriteras enligt f6ljande:

1. Svensk frukt
2. Ekologisk frukt
3. Importerad frukt

Importerade konventionella dpplen,
vindruvor, persikor och nektariner und-
viks. Ovrig frukt som enheten vill ha till
personal eller barn/elever kan kopas fran
kost skola. Vid kalas och firande forordas
hilsosamma alternativ.
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Hallbar och miljosmart

Vid upphandling av livsmedel gors de
basta valen utifrdn ett miljomassigt och
etiskt synsétt. For att varna om miljon
gors en medveten successiv minskning

pa mangden kott samtidigt som méangden
vegetabilier 6kas. Kost skola serverar ett
flertal helvegetariska luncher per termin i
bade forskola och skola. Dessutom erbjuds
dagligen ett vegetariskt alternativ pa de
flesta skolor.

Andelen livsmedel som é&r ekologiska
eller ursprungsmarkta Sverige ska uppga
till 75 % 2020, varav minst 30 % ska vara
ekologiska. Minst 40 % ska komma fran
naromradet. Inkopen av frukt, gronsaker
och rotfrukter sisongsanpassas i mojligas-
te man.

Avfallet fran koken kéllsorteras. Matsvin-
net mats tva ganger per termin pd skolor
och en géng per termin pa forskolor.

Allmédnna rutiner for att minska pa mats-
vinnet:

¢ Inrapportering av franvaro sker dagli-
gen till koket.

* Rutiner i skolrestaurangerna som tillater
att de som vill ta om far ga fore i kon.

*  Mingden mat som sétts fram mot-
svarar den som berdknas gd at under
serveringen.

Sa

Kost skola arbetar for att férskolorna
serverar lunch och gronsaker som
buffé i mojligaste man.

Oppen och tiat kommunikation mellan
tillagningskok och serverings-/
mottagningskok.
Lagringstemperaturer optimeras for
okad hallbarhet pa livsmedel.
Tillagningsrester kyls ner snabbt.

ker

Maltidspersonalen utbildas kontinuer-
ligt i livsmedelshygien och specialkost.
Maltidspersonalen ansvarar for att
egenkontrollens rutiner foljs.
Gemensamma rutiner for hantering/
markning av livsmedel foljs.

Maten inom kost skola far inte innehalla
jordnotter, nétter, mandel eller sesam-
fro. Livsmedel med “spar av” dessa
allergener kan anviandas, dock inte till
personer med allergi.

Krossade linfrén anviands inte. Hela
linfron kan anviandas i sma méngder,
t.ex. i brod.

Djupfrysta bar ska kokas fore
anvandning.

Tillfalliga rekommendationer och
larm fran Livsmedelsverket bevakas



och foljs enligt utskick fran kostchef/
kostsamordnare/dietist/enhetschef.
Tydliga rutiner och bra introduktion
till nyanstallda och vikarier sdkerstal-
ler en hog kvalitet och sdker mat.

Maltidsupplevelse

Maltidsmiljon som en trygg motes-
plats

Lunchen bor schemaldggas sa att mat-
gdsterna fér sitta i lugn och ro i minst
20 minuter.

Ett engagemang av alla for att fa en
trevlig maltidsupplevelse.
Skolrestaurangen pyntas efter sdsong.
Elevmaterial anvéands till utstallning-
ar/temadagar.

Alla hjalps at att halla rent och fréscht.

Smak- doft och synupplevelse
Matratterna serveras pa ett aptitligt
och fargrikt sétt.

Hogtider och andra temadagar upp-
mérksammas och ger matsedeln varia-
tion under ldsaret.

Gastvanlighet

Ett vdlkomnande och trevligt bemotande
ar viktigt for att matgdsten ska trivas. Det-
ta bygger pa god kommunikation mellan
alla parter dér vett och etikett och givna
trivselregler stdr i fokus.

Pedagogiska maltider och
samverkan

Den pedagogiska maltiden &r en
viktig del i en trivsam maltid dar barn
och elever uppmuntras till att vaga
smaka all mat och &ta sig mitta.
Maltidsrad ska finnas pa alla enheter
och bor héllas minst tva ganger per ar.
For okat inflytande erbjuds onskeveck-
or tvd gdnger per ar.

Samverkan kan ske genom t.ex. mat-
vdrdar, internpraktik, studiebesok i
koken, information ut i klasserna och
pa fordldramoten fran koken etc.
Foradldrar ar vialkomna att dta med sina
barn en gang per termin och barn.



Lds mer pd kalmar.se/skolmat.
Har hittar du ocksa kontaktuppagifter till
kommunens kostansvariga.

Lds mer om Livsmedelsverkets rad "Bra
maltider i skolan” och "Bra maltider i forskolan”
pa livsmedelsverket.se

™ Kalmar kommun, Box 611, 391 26 Kalmar

R 0480-45 00 00 @ kommun@kalmar.se
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