Riktlinjer tor maten och
maltiderna inom forskola, skola och
fritidshem inom Surahammars kommun
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Livsmedelsverkets kostrad 1 ”Bra maltider 1 f6rskolan & Bra maltider i
skolan” ligger till grund for dessa riktlinjer.

e Surahammars kommuns mat- och maltidspolicy ska f6ljas

e Barn, elever och personal ska gemensamt ta ansvar f6r maltidsmiljon

e Maten inom skola och fritidshem ska frimja goda matvanor och serveras i en trivsam
milj6. Pedagogisk lunch dter barn och vuxna tillsammans f6r att da férmedla och
praktisera en positiv attityd till mat och maltider

e Maten ir en del i folkhidlsoarbetet och ska grundligga
bra matvanor f6r barn och elever

e Vijobbar efter livsmedelsverkets Maltidsmodell ’»! !
SAKER

‘‘‘‘‘‘‘

Skolans uppdrag { MALLEAR

Mal att uppna i grundskolan
Skolan ansvarar for att varje elev efter genomgangen grundskola:

®  Har fatt kunskaper om forutsdttningarna for en god miljo och en hallbar ntveckling.

o  Har fatt kunskaper om och forstaelse for den egna livsstilens betydelse for hélsan, miljon och sambdillet

(Lgr 17)

o Har fatt maijlighet dta sin mat i en trygg, andamalsentig och inspirerande miljo, dar mdltiden sditts i
Sfokus.

Restaurangtjanst uppdrag
Restaurangtjanst har som huvudsaklig uppgift att forse skola, barnomsorg, vard och omsorg
inom Surahammars kommun med goda och niringsriktiga maltider enligt satta riktlinjer.
Maltidens naringsinnehall och sammansattning
Enligt Livsmedelsverkets rekommendationer ska skollunchen motsvara cirka 30 % av elevernas
dagsbehov av energi och niringsimnen och pa fritidshemmen ska frukost motsvara cirka 25 %

och mellanmal 10-15 % av dagsbehovet.

Energi- och niringsinnehall 1 méltiderna ska félja Livsmedelsverkets niringsrekommendationer.
Se www.slv.se
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For att sikerstilla att niringsrekommendationer f6ljs anvinds kostdataprogrammet Mashie och
dess recept.

Rekommendationerna om portionsstorlekar enligt NNR ska foljas.

Skolan har ett ansvar fOr att lata barn och ungdomar stifta bekantskap med olika sorters livsmedel
och matritter. Matsedeln bor vara varierad och innehalla bade traditionella och nya ritter.

Barnen och eleverna ska erbjudas mat enligt
tallriksmodellen. Den visar proportionerna mellan
potatis/tis/pasta/brod och

rotfrukter/gronsaker/ frukt samt kott/ fisk/
linser/bonor. Kolhydrater och gronsaker ar lika stora
och protein dr minst. Oavsett om man dter mycket
eller lite 4r proportionerna desamma. Om man tar en
portion till bor dven denna tas enligt tallriksmodellen.
Tallriksmodellen galler maten pa tallriken men maltiden blif Komplett forst natr brod och dfyck
(mjolk eller vatten) tillkommer.

Livsmedelsval

Upphandling ska félja kommunens upphandlingspolicy. Baskraven i Upphandlingsmyndighetens
vigledande dokument, krav, kriterier ska utgbra grunden vid livsmedelsupphandlingar.

Inriktningen dr att 6ka ekologiska samt nirproducerade livsmedel dir det finns mdéjlighet utan att

bryta mot Lagen om offentlig upphandling (LOU).

Maten inom skola och fritidshem far inte innehalla jordnétter, nétter, mandel, lupin eller sesamfro.
Milis

Skolmaltiden skall vara klimatanpassad och verka for att na
klimatmalen 1 agenda 2030, maltiden skall ocksa vara en
forebild for dagens unga att dta pa ett klimatsmart sitt.

Halsa

Genom ritt val av maéltider frimjar vi folkhilsan i kommunen och hjilper barn och unga att gora ritt
val i framtiden, vi viljer i f6rsta hand livsmedel som ir ritt for en hilsosam livsstil.
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Maltider

Frukost pa forskola & fritidshem fran 7:30
Till frukosten kan foljande livsmedel erbjudas:

Littmjolk
Fil/yoghurt frimst naturella sorter eventuellt serverad med bir

Spannmalsprodukter som gryn och flingor varav havregrynsgrot tillagas 1-2 ganger per vecka
dir det finns moijlighet.

Gronsaker girna enligt sisong

Paldge som dgg, rokt medvurst, skinka och ost (i stérsta man nyckelhalsmarkt)
Margarin med hogst 40 % fett och stor andel fleromittat fett

Mjukt bréd med fibrer och knackebréd

Mellanmil pa forskola & fritidshem fran 14:00
Till mellanmalet kan féljande livsmedel erbjudas, hir kan man dven gora om detta till exempel
Smoothiemellis eller liknande

Littmjolk

Fil/yoghurt frimst naturella eventuellt serverad med bit
Spannmalsprodukter som gryn och flingor

Paldge skivad ost, fagel

Margarin med hogst 40 % fett och stor andel fleromiittat fett
Mjukt bréd med fibrer och knackebréd

Gronsak eller frukt i bit

Forskole lunch fran 11:00
Till lunchen skall féljande maltidskomponenter/livsmedel erbjudas:

Lagad huvudritt

Sallad/gronsaker varieras efter sdsong, girna i plockformat
Littmjolk eller vatten

Margarin med hogst 40 % fett och stor andel fleromittat fett
Hart brod

Till soppa dven mjukt bréd med fibrer samt paligg

Soppa anpassad for forskola, 1 gang per vecka

Skollunch fran F1 - F8 11:00
Till lunchen skall féljande maltidskomponenter/livsmedel erbjudas:

Lagad huvudritt enligt koncept

Salladsbord enligt riktlinjer ddr det finns matsal (se nista sida)
Littmjolk eller vatten

Margarin med hogst 40 % fett och stor andel fleromiittat fett
Hart brod

Till soppa dven mjukt bréd med fibrer samt paligg

Soppa 1 gang per vecka
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Skollunch F9 fran 11:00 — 13:00
Till lunchen skall féljande maltidskomponenter/livsmedel erbjudas:
e 2stlagade huvudritter enligt koncept

e Salladsbord enligt riktlinjer

e Littmjolk eller vatten

e Margarin med hogst 40 % fett och stor andel fleromattat fett
e Hart brod

Matlagning fran grunden férordas dir tid, bemanning och kéksutrustning tillater detta, halvfabrikat
anvindes saledes i sa liten utstrickning som méjligt.

Alla matgaster ska ges mojlighet att dta sig matta, men detta ska inte ses som ett motsatsférhallande
till att maxbegrinsning tillimpas ddr sa krivs. Maxbegrinsning grundar sig alltid pa SLV:s
portionsrekommendationer och understiger aldrig dessa.

Det ska alltid finnas potatis/tis/pasta, gronsaker och knickebrod att dta sig matt pa.

Kokspersonalen verkar for minsta mojliga matsvinn.
Gronsaker/Sallad /Frukt

Enligt SNR (svenska niringsrekommendationer) bor barn och ungdomar ita minst 100 gram
gronsaker/frukt i samband med lunchen vatje dag.

Ett lockande salladsbord, girna med olika firger kan vara ett sitt att stimulera till att dta mycket
gront. Gronsaker och rotfrukter ska varieras och folja arstiderna.

I skola dir matsal finns giller f6ljande

Salladsbordet i ska innehélla minst 2 komponenter fran C-vitaminlistan t.ex.:

blomkal broccoli
paprika salladskal
vitkal apelsin

Salladsbordet ska innehalla minst 3 komponenter fran kolhydrat-/kostfiberlistan t.ex.:
boénor linser

potatissallad kikédrter
pastasallad morotter
rissallad palsternacka
couscoussallad rittika
kalrot majs

frukt rédbeta
arter
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Dirutover dekorationsgronsaker:
tomat, sallad som isberg- och huvudsallad, gurka, ridisor och si vidare enligt sisong

70 % av salladsutbudet ska besta av de grévre sorterna av gronsaker, hogst 20 % av utbudet kan besta
av dekorationsgronsaker och hégst 10 % av utbudet kan besta av 6vriga grupper saisom svamp, oliver,
frukt och dyl.

Socker

Det ar viktigt att halla nere mingden socker i maltiderna. Dels f6r att inte vinja barnen vid sota
livsmedel dels for att barnen ska fa tillrickligt med naring och undvika hilsoproblem i framtiden.

Diirfor ska sota mjolkprodukter, flingor, firdiga sota krimer och bakverk inte inga i skolans
livsmedelsutbud. Sylt, ketchup och senap kan serveras som tillbehor till vissa ritter.

Picknik maltid

Elever pa utflykt ska fa lika niringsriktig kost som serveras i skolan och pa ungefiar samma tider.
Utflykten ska meddelas kéket i god tid enligt rutin med blankett f6r maltid utanfér férskola &
skola. Det dr extra viktigt att tinka pa hygien och temperatur pa utflyktsmaten, skolans personal har
ansvar for utflyktsmaten efter det att den himtats i koket.

Maltidsmiljo
Inom forskolan serveras maten pa borden och inom skolan tar eleverna mat sjilva fran en buffé dar

matsal finns, viktigt dr att vi alltid forst serverar salladsbordet, darefter kolhydrater (potatis/ris/pasta)
och sist protein (kott/fagel/fisk/veg. protein).

Malsittning ar att alla matgister skall ges méjlighet till minst 20 minuters sittning 1 en sa lugn och
avstressande milj6 som moijligt i samband med sin maltid. Malsittningen dr ocksa att lunch serveras
mellan kl. 11-13. Skolledare ansvarar for att schemaliggning av mattider gors. Skolan tillsammans
med Restaurangtjinst ansvarar for bord, stolar samt annan utsmyckning i serveringslokalen.

Specialkoster

Fullgoda alternativ ska serveras till de som av medicinska, religicsa eller etiska skal inte kan édta av den
ordinarie maten som erbjuds. For barnets sikerhet krivs likarintyg for alla medicinska skil samt ett
ifyllt formulir for specialkost. Det idr viktigt att elever med allergi eller 6verkinslighet har fatt en
korrekt diagnos sa att ritt livsmedel undviks och att inga bakomliggande orsaker finns till tillstindet.
Formuliret for specialkost finns att himta pa kommunens hemsida och limnas ifyllt tillsammans
med intyg fran legitimerad likare direkt till koket.

Samma formulir anvinds dven da man aberopar religitsa skil for sarskild mat, liksom for vegetarisk
och veganmat men hir behdver inte likarintyg limnas in. Naringsriktig skolmat kan inte f6ljas fullt ut
vid en strikt vegankost, kontakt med dietist rekommenderas for att sakerstilla energi- och
niringsintag 6ver dygnet.

Formuliret ska férnyas en gang per ar i samband med ldsarsstart. Eleven kan ha bytt skola, flyttat,
blivit av med besvir med mera, sa kbket behéver uppdaterade intyg. Intyg fran legitimerad likare
tornyas vid forindring av allergi eller Gverkinslighet.
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For elever med speciella behov finns en schablonmatsedel att anvinda men den anvinds i dialog med
skola, vardnadshavare och restaurangtjanst, denna hanteras enligt separat rutin.

Skolan erbjuder inte halalslaktad ravara eller koschermat. For strikta muslimer och judar erbjuds
istillet vegetariskt eller annat tillatet alternativ.

Nir eleven inte lingre behéver specialkost, alternativt byter skola, ansvarar vardnadshavare for att
kontakta skolrestaurangen for avanmailan av specialkost.

For vuxna som dter pedagogisk lunch med barnen gors inga Specialkoster annat dn de som redan
tillagas pa enheten, undantag se nedan.

Undantaget gors i samrad med rektor och kostchef och dr specialkoster for pedagoger pa framférallt
torskola som 1 sin roll dr viktig vid matbordet, dessa skall dock ocksa alltid anmalas via ordinarie
blanketter f6r specialkost och uppdateras till varje lasarsstart enligt rutin.

Oz eleven under tva veckors tid inte hdamtat ut sin specialkost utan att anmidla franvaro, kommer den att dras in

och ny ansékan enligt rutin behover goras.

Livsmedelssakerhet

Enligt livsmedelsverket bor firdiglagad mat inte varmhallas mer dn 2 timmar. Maten ska halla en
ligsta temperatur av +60°C vid serveringen.

Samtliga kok skall folja upprittad HACCP plan som skall respekteras av all personal som vistas i kok
och matsal.

Traditioner och fester

I kulturarvet ingar traditioner och festligheter som ar viktiga att uppmarksamma till exempel jul- och
midsommarfirande.

Pedagogiska maltidsteman

Skolmaltiden skall 4ven anvindas som en levande del i pedagogiken dir man kan ha gemensamma
pedagogiska teman mellan skola och restaurangtjinst, detta gérs genom samtal med kék samt att blankett
for 6nskemadl om pedagogisk maltid fylles i av ansvarig pedagog.

Pedagogiska maltider

Det ar viktigt att vuxna finns 1 skolrestaurangen och idter pedagogisk lunch med eleverna, enligt
riktlinjerna f6r pedagogisk maltid. De vuxna fungerar som férebilder f6r eleverna. Den pedagogiska
personalens uppgift dr att locka eleverna att ta av all mat, se till att ordningen i skolrestaurangen ér bra
och se till att en trevlig atmosfir rader m.m.

Lds mera 1 riktlinjerna for pedagogisk maltid.

Restaurangservice personal

Personalen inom Restaurangtjinst ska fortlépande fa utbildning f6r att motsvara de krav som stills pa
bra maltidsverksamhet. Kokspersonalen ska erbjudas en bra arbetsmiljo.
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Samverkan

Pa varje skolenhet ir det viktigt att hitta ett naturligt forum for matfragor. Det kan vara lokala matrad,
elevrad etc. Radet ska triffas minst 2 ganger per ar och ta upp fragor som miljon i skolrestaurangen,
maten, matsedel osv.

Det dr viktigt att diskutera matfragor med forildrar/anhoriga sa bjud med fordel dven in
Restaurangtjanst till skolans informationstriffar och féraldraméten.

Skolrestaurangerna i kan med férdel anvindas som samarbetspartner i olika skolimnen, som tex for
att lyfta milj6 och hilsa.

Synpunkter
Synpunkter frin fordldrar och elever skall alltid vidarebefordras till rektor som tar upp det med si fort
som moijligt med Kostchef, det giller dven synpunkter frin pedagoger.

Utvardering
Riktlinjerna ska f6ljas upp minst en gang per ar i samrad mellan Skola & Restaurangtjinst, och
darefter redovisas och tillkdnnages i alla verksamheter.





