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Bakgrund
Osthammars kommun antog 2008 en folkhéalsopolicy, ett politiskt styrdokument som ligger till

grund for det lokala och langsiktiga folkhalsoarbetet. Folkhalsopolicyn utgdr en ram fér en
gemensam syn pa hélsa och som ett led och mal i folkhdlsoarbetet verka fér god maltidsordning
inom férskola, skola och aldreomsorg. Framtagandet av mal- och riktlinjer fér kostverksamheten
ska ses som ett led i Osthammars kommuns satsning pa folkhalsofragor fér att framja goda
matvanor samt satta en guldkant pa tillvaron. Detta med minsta méjliga belastning pa miljén och
kommuninvanarnas ekonomi. Mal- och riktlinjerna fér kostverksamheten i Osthammars kommun
har tagits fram i samverkan mellan representanter fran folkhalsoradet, barn- och
utbildningsférvaltningen, vard — och omsorgsverksamheten, maltidsenheten samt granskad av
medicinskt ansvarig. Diskussion om innehdll i mal- och riktlinjerna fér kostverksamheten i
Osthammars kommun har férts med berdrda enhetschefer pa bestéllande verksamheter samt
med maltidspersonal.

Inledning
Mat och maltid rymmer manga dimensioner utéver de rent naringsmassiga: sdsom njutning, som

kalla till gladje, som métesplatser och kulturbarare. Matvanor har ocksa stor betydelse for halsan
och valbefinnande, saval fér barn som fér vuxna. Det géller inte bara att ordna smaklig mat med
ratta naringsvarden utan uppgiften ar aven att gora det pa sadant satt att det inte blir alltfér
dyrbart fér medborgarna.

Vi har som personal inom ramen for respektive ansvarsomrade en mdjlighet att tillsammans pa
basta satt forsdka tillgodose dessa behov.

Mal- och riktlinjerna fér kostverksamheten i Osthammars kommun innehaller strategier och mal
for att sakerstélla att de maltider som serveras inom kommunens verksamheter leder till
valbefinnande, god halsa och att trivsam maltidsmiljé efterstravas.

Syfte
Att vara ett instrument for det lokala kostarbetet for att lyfta nutritionsfragorna.

Att underlatta och ge férutsattningar for att erbjuda likvardiga maltider vad géller innehall
och omfattning fér de olika verksamheterna.

Att klargora rattigheter och ansvar kring maltids- och kostfragor inom den kommunala
verksamheten

Att vara ett stéd for alla som arbetar kring och med maltider i Osthammars kommun.

Mal
Att maltidservicen ses fran ett kommunalt helhetsperspektiv.

Att méltiden ska vara en viktig del i verksamheterna ur bade ett hdlsomaéssigt, socialt och
pedagogiskt perspektiv.
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Att matgladje ska pragla maltidsenheten och att varje person har ett eget ansvar fér ett gott
bemd&tande och att servera smaklig mat.

Riktlinjer
Kommunen bér ha en dvergripande, gemensam och antagen plan fér koks- och
kosthantering. Mer detaljerade riktlinjer fér vard och omsorg finns i "Riktlinjer Fér kost och
nutrition inom vard och omsorgsverksamheter i Osthammars kommun”. Faststéllda regler och
rutiner samt livsmedelslagen ska efterlevas oavsett maltidsmodell (produktionsmetod och
organisation).

Produktion kan ske pa den egna anlaggningen eller pa annan anlaggning inom
maltidsenheten. Tekniska kontoret ansvarar fér att méltidsverksamhetens kék uppfyller
erforderliga krav i fraga om godkannande och registrering.

Inkdp av livsmedel sker genom avrop fran upphandlat livsmedelsgrossist. Inkép av andelen
ekologiska livsmedel ska folja respektive férvaltningsnamnd samt kommunfullméaktige beslut.

Rad och rekommendationer
- Maltider som serveras skall vara naringsberaknade med utgangspunkt i de

nationella naringsrekommendationerna. Fdljande lagar, féreskrifter och
rekommendationer ska féljas.

- Arbetsmiljdlagen SFS 1977:1160

- Livsmedelslag SFS 2006:804

- Livsmedelsférordningen SFS 2006:813

- Egenkontrollprogram med HACCP-principerna enligt férordning nr 852/2004

- "Bra mat i skolan” SLV 2007

- "Bra mat i férskolan” SLV 2007

- Mat och Naring fér aldre sjuka inom vard och omsorg, SLV

- Svenska naringsrekommendationer 2005, SLV 2005

- Svenska livsmedelsverkets kungorelser med féreskrifter

Maltidsordning
Tallriksmodellen ska vara vagledande fér hur maltiderna komponeras. Vid medicinska skal kan

aven vardpersonal kopplas in.

Specialkost
Specialkosten ska vara s4 lik den ordinarie maten som mdjligt.

Mat till malnutrierade eller under- och 6verviktiga, som star under dietist eller halsovardens
behandling ska hanteras som specialkost.

Specialkost till personal behéver endast lagas i de fall da berérd personal &r beordrad
pedagogisk lunch eller om lika kost tillagas till barn eller vuxen vardtagare.

Maltider och mellanmal
Matsedel ska komponeras efter sdsong for 6ka tillgangligenheten f6r god kvalitet samt
minska kostnaden och miljépafrestningen av livsmedel. Den héga miljépaverkan som mycket
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livsmedelsvinn ska pavisas genom information till matgasten. Maltidsenheten ska genom att
komponera matsedel samt tillaga smaklig mat férséka minska livsmedelsvinnet.

Matsedel ska finnas pa respektive enhets hemsida eller pa annat satt anslas pa enheten.

Alla matgaster ska ges mojlighet att ata sig métta. Detta ska inte ses som ett
motsatsfoérhallande till att maxbegransning tillAmpas dar det sa kravs. Maxbegrénsning av
vissa matratter (sdsom t ex pannkakor) grundar sig pa SLV:s portionsrekommendationer och
ska inte understiga dessa.

Matlagning fran grunden férordas dar tid, bemanning och kdéksutrustning tillater detta.
Helfabrikat anvands i sa liten utstrackning som mdjligt, ett undantag ar bréd, dar helfabrikat
anvands i stor utstrackning.

Hansyn tas i mojligaste man till maltidens malgrupp. Lagas mat till flera malgrupper kan
sma justeringar ge en bredd som gor alla matgaster nojda.

For att minimera férekomsten av luftburna allergena produkter serveras inga jordnétter,
mandel eller nétter inom maltidsenheten.

Traditioner

Maten ska vara sdsongsanpassad och traditionell samt modern matkultur varnas. Traditioner
finns av olika slag, vilka traditioner och festligheter som uppmarksammas pa respektive enhet
kan av olika anledningar skilja sig at. Medvetenhet ska pragla firandet, i syfte att minimera
antalet séttillfallen och att hégtider &ven kan uppmarksammas utan livsmedel.

Matrad
Kommunikation mellan maltidspersonal, matgést samt dvriga bestallande verksamhets personal

ar av stor vikt fér att méjliggéra intentionerna med kostpolicyn. Det kréver regelbundna
kostmdten och regelbunden utvardering av maten. Kostméten sker i form av "Matrad” enligt
faststéllda rutiner ska finnas pa varje enhet. Staende inslag kan vara diskussioner om mal, miljo,
maltidstidpunkt och tillfalle, kvalitet och tallriksmodellen.

Maltidsmiljo

Maltidsmiljon ansvaras gemensamt pa de enheter dar maltidsenheten har verksamhet.
Maltidsenheten ansvarar for att servera mat som har ett aptitligt utseende, att serveringsdisk och
bord och stolar &r rena och ser inbjudande ut. Fér mébler och inredning ansvarar respektive
verksamhets enhet. Eventuell utsmyckning av lokaler sker i samverkan for att mojliggéra och
underlatta smidigheten att astadkomma en trivsam maltidsmiljo.

Utbildning

Kompetensutveckling for maltidspersonal

Kunskapsnivan pa maltidspersonal i kommunen maste sakerstéllas genom att:

All fast anstalld maltidspersonal ska kontinuerligt erbjudas kompetensutveckling inom sitt
arbetsomrade i férhallande till ansvar och befogenheter. Detta kartldggs genom individuell
fortbildningsplan utifran medarbetarsamtalet.
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Det ar viktigt att all personal inom maltidsenheten har grundutbildning i livsmedelshygien. Arlig
utbildning samt genomgang av rutiner for egenkontroll ska utféras.

Vid nyanstallning av maltidspersonal ska adekvat grundutbildning inom restaurang och
storhushall vara ett krav.

Kunskapsinformation till personal och gast

Information om mat och maltider ges dels genom regelbundna matrad samt dels genom
utbildning av kostombud. Utbildning kan &ven ges i form av informationskampanijer eller
féreldsningar.

Atgarder centralt och lokalt

1. Kostverksamheten ska formedla matgladje till vara matgaster genom ett utpraglat
service- och kvalitetstinkande. Matgasterna ska séattas i centrum och ges méjlighet
att pa verka kvalitet och innehall bade vad galler mat och maltidsmiljé. Detta kan
ske genom exempelvis:

Kékspersonalens kunskaper i metodmatlagning, service och bemétande ska
aktualiseras.

Matrad enligt faststallda rutiner ska finnas pa varje férskola/skola. Staende inslag kan
vara diskussioner om maltidsmiljo, kvalitet och tallriksmodellen.

En kontinuerlig dialog/avstamning mellan tillagningskék och mottagningskok ska finnas.

2. Kostverksamheten ska bidra till matgasternas hélsa och utveckling genom att
erbjuda en kost som tillgodoser olika gruppers behov av energi och naring enligt
géallande nationella naringsrekommendationer. Detta kan ske genom exempelvis:

Gallande nationella naringsrekommendationer och riktlinjer ska féljas av respektive kok.
For att sékerstélla detta har ett kostdataprogram képts in och kommer pa sikt att
implanteras maltidsorganisationen.

Befintlig rammatsedel ska féljas for att garantera variation och méjliggéra
kvalitetsuppféljning.

Samverkansformer utarbetas lokalt mellan kdk och bestallande enhet i syfte att skapa
Okad forstaelse saval mellan kdkspersonal och matgéster som mellan kékspersonal och
personal pa bestallande enhet.

Representant fér kbkspersonalen ska arligen delta pa skolrddsméten for att informera om
maten och maltidsmiljon med syfte att lyfta diskussionen gallande maltider inom
férskola/skola som en del i det pedagogiska arbetet.

Maltidschef avstammer arligen med Vard & Omsorgs medicinskt ansvariga sjukskoéterska
for att sakerstélla god naringsstandard hos vardtagare inom Osthammar kommun.

3. Kostverksamheten ska praglas av en jamn och hég kompetens dar god arbetsmiljé
och trivsel rader. Detta kan ske genom exempelvis:
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- Arbets- och maltidsplan upprattas lokalt fér att minska sarbarheten for respektive kok.
Tydliga rutiner och instruktioner fér ordinarie personal samt vikarier ska finnas.

- Majlighet till arbetsrotation ska finnas.

- Rutiner for arbetsplats- och kdkstraffar ska finnas. Métestillféllen bestdms halvarsvis och
laggs in i maltidsenhetens kalendarium. Agenda skickas till berérd personal minst en
vecka i fdrvag. Minnesanteckning

Uppfoljning, Utvirdering och Revidering

Uppfdljning och utvardering av mal- och riktlinjerna fér kostverksamheten i Osthammars
kommun redovisas skriftligen i maltidsenhetens verksamhetsberattelse till tekniska ndmnden.
Vidare delgivning till socialndmnden samt ndmnd f6r barn- och utbildning ansvaras av
tekniska nAmnden som &ven ar mottagare och sammanstéllare av respektive ndmnds
synpunkter pa resultat och analys.

Uppféljning
Uppféljning sker kontinuerligt i lokala matrad, pa arbetsplatstraffar samt pa lokala
kokstraffar eller enhetstréaffar.

Utvdrdering

Utvardering sker genom enkater till maltidspersonal, matgaster samt bestallande enhets
personal.

Revidering av mal och riktlinjer

Revidering av mal och riktlinjer i Osthammars kommun ska ske vart 4:e &r i samarbete med
representanter frn tekniska férvaltningen, socialférvaltningen samt barn- och
utbildningsférvaltningen. Maltidschef &r sammankallande. Foérslag pa revidering 1amnas till
tekniska namnden for beslut. Vidare delgivning till socialndmnd samt ndmnd fér barn- och
utbildning ansvaras av tekniska ndmnden som aven ar mottagare och sammanstallare av
respektive ndmnds synpunkter pa resultat och analys.



