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Kostpolicy

Barn- och skolforvaltningens overgripande kostpolicy for forskolor, familje-
daghem, fritidshem och skolor:

e Kostverksamheten skall formedla matgléddje till vara matgéster genom ett utpréaglat
service- och kvalitetstankande. Matgésterna skall séttas i centrum och ges mojlighet
att paverka kvalitet och innehall bade vad giller mat och maltidsmiljo.

e Kostverksamheten skall bidra till matgésternas hilsa och utveckling genom att erbjuda
en kost som tillgodoser olika gruppers behov av energi och néring enligt gillande
nationella ndringsrekommendationer.

e Kostverksamheten skall se sitt ansvar i att grundldgga goda maltidsvanor samt vara en
integrerad del 1 6vrig forskole- och skolverksambhet.

e Kostverksamheten skall priglas av en hog och jimn kompetens dir god arbetsmiljo
och trivsel rader.
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1. Bakgrund

Livsmedelsverket har pa uppdrag av regeringen tagit fram nya rad; Bra mat i forskolan och
Bra mat i skolan.

Réden ér avsedda som stdd for alla som pa nagot sétt arbetar med maten i forskolan eller
skolan och dven till forédldrar, nir det giller att frimja bra matvanor hos barn och ungdomar.
Raden giller bade bra matvanor och livsmedelssikerhet.

Det &r direfter - enligt Livsmedelsverkets rad - upp till varje kommun, skola och
personalgrupp att bestimma och i detalj planera hur man vill arbeta for att frimja bra
matvanor.

Utifran Livsmedelsverkets rad har Kostpolicy med atgérder och rekommendationer for barn-
och skolforvaltningens verksamheter i Sollefted kommun, tagits fram i dialog med koks-
personal, forildrar, pedagoger, skolhédlsovard och kostsamordnare

Barn- och skolndmnden i Solleftea kommun har, genom denna kostpolicy, tagit beslutet att
samtliga verksamheter ska folja det upprittade dokumentet.

1.1 Syfte
Kostpolicyn med atgirder och rekommendationer anger en miniminiva som ska gilla alla
enheter.

1.2 Mal
e Kostpolicyn ska leda till en hog och jaimn kvalitet bade nér det giller mat och
maltidsmiljo.

e  Kostpolicyn ska hallas levande genom aterkommande utbildning och uppf6ljning.

1.3 Uppfoljning och utvirdering
Utvirdering sker arligen i barn- och skolférvaltningens kostrad och i respektive verksamhets
kvalitetsredovisning. Resultatet redovisas till ndimnd arligen i april manad.

1.4. Forslag till vidare atgiirder

Utifran utvirdering, i kostrad och i verksamheterna, ges forslag till vidare atgirder for 6kad
maluppfyllelse.

Forslagen lamnas till kostradet for sammanstéllning och arlig redovisning till férvaltning och
nimnd.
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2. f&tgﬁrder centralt och lokalt med anledning av kostpolicyn

Kostverksamheten skall formedla matgldidje till vara matgdister genom ett utpriglat
service- och kvalitetstinkande. Matgdsterna skall sdttas i centrum och ges mojlighet att
paverka kvalitet och innehall bade vad gdller mat och maltidsmiljo.

1. Kokspersonalens kunskaper i service och bemdotande skall aktualiseras.
Kostrad enligt faststillda rutiner skall finnas pa varje forskola/skola. Staende inslag
kan vara diskussioner om maltidsmiljo, kvalitet och tallriksmodellen. Onskemat skall
baseras pa rammatsedeln for att sikerstilla att maten under veckan blir varierad.
Funktioner som bor inga i kostradet dr: barn/elev, rektor/bitradande rektor,
representant for koket/skolrestaurangen, samt ev. 1-2 pedagoger* och skolskoterska.
*Hem- och konsumentkunskapslérare pa enheter ddr den kompetensen finns.

Kostverksamheten skall bidra till matgdsternas hélsa och utveckling genom att erbjuda en
kost som tillgodoser olika gruppers behov av energi och ndring enligt gdllande nationella
ndringsrekommendationer.

1. Gillande nationella niringsrekommendationer och riktlinjer skall f6ljas av respektive
koks personal. For sdkerstdllande av detta kommer alla tillagningskok att ges
fortlopande utbildningar i kostprogrammet. Anviandandet kommer i praktiken besta i
att koken ges mojlighet att skapa sina egna matsedlar utifran en receptbank med
ndringsberidknade recept.

2. Befintlig rammatsedel skall anvédndas for att garantera likvardigheten for barn och
elever, men dven for att garantera variation i kosten.

3. Samarbetsformer utarbetas lokalt mellan kokspersonal, barn/elever och skolhilsovard
for att sdkerstilla rutiner 1 arbetet med specialkost, exempelvis vid allergi, under- eller
overvikt.

e Kostverksamheten skall se sitt ansvar i att grundligga goda maltidsvanor samt vara
en integrerad del i ovrig forskole- och skolverksamhet.

1. Iforskolor, familjedaghem, fritidshem och skolor skall forega med gott exempel.
Detta giller vid planering och servering av maltider, firande av traditioner och vuxnas
forhallningssitt vid pedagogiska maltider.

2. Samverkansformer utarbetas lokalt mellan kok och pedagogisk verksamhet i syfte att
skapa okad forstaelse savil mellan kokspersonal och matgister som mellan
kokspersonal och pedagogisk personal. Exempelvis métesrutiner mellan kok och
pedagoger i forskoleverksamheten eller olika sitt integrera skolmaltiden i den 6vriga
undervisningen i skolan.

3. Representanter for kokspersonalen ska arligen delta pa foridldra-/skolradsméten och
informera om maten och maltidsmiljon med syfte att lyfta diskussionen gillande
maltiderna inom forskola/skola som en del i det pedagogiska uppdraget.



Barn- och skolférvaltningens kostpolicy 2009-2010 med rekommendationer och atgirder

—

Ll

Kostverksamheten skall préiglas av en jamn och hog kompetens ddr god arbetsmiljo
och trivsel rader.

Mojlighet till arbetsrotation ses dver

Tydliga rutiner/instruktioner for vikarie skapas.

Rutiner for kokstriffar upprittas centralt (kostrad och kostsamordnare ansvarar).

- Agenda meddelas rektorer och kdkspersonal terminsvis och ldggs in 1
forvaltningens kalendarium.

- Utskick till kommande kokstraff skickas ut till rektor och kdkspersonal minst en
vecka i forvig.

- Generellt innehall bor bestimmas gemensamt av koksgruppen.

- Minnesanteckningar skickas till kokspersonal samt till rektorer for kinnedom.
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3. Riktlinjer med hénvisningar, nationella och lokala

Gillande nationella nédringsrekommendationer och riktlinjer enligt nedan skall f6ljas vid
planeringar och tillagning av samtliga maltider.

Svenska ndringsrekommendationer (SNR 2005).

Riktlinjer for forskola och familjehem. Utgiven varen 2007 av Statens Livsmedelsverk pa
uppdrag av regeringen.

Riktlinjer for forskoleklass, grundskola, gymnasieskola och fritidshem. Utgiven varen 2007
av Statens livsmedelsverk pa uppdrag av regeringen.
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4. Rad och rekommendationer

4.1 Generella rad och rekommendationer
Vi serverar inte jordnotter, mandel eller notter i forskolan/skolan.

Telefonnummer till skolrestaurangen skall finnas pa hemsidan och i skolkatalogen.

Matsedlar for savél frukost, lunch som mellanmal skall finnas pa respektive enhets hemsida.
Ett inledande alternativ kan vara att matsedlar skickas ut eller pa annat sitt delges barn/elever
och forildrar.

Matsedeln &r ofta matgistens forsta intryck av maten och bor diarfor utformas sa att maten
later tilltalande och lockande. (Stekt panerad hokifilé med kokt potatis, remouladsas, drtor och
citron later mer tilltalande #n fisk och potatis).

Var malsittning &r att alla matgéster skall ges mojlighet till minst 20 minuters sittning i lugn
och avstressande miljo i samband med sin maltid.

Alla matgéster skall ges mojlighet att dta sig mitta. Detta skall inte ses som ett motsats-
forhallande till att maxbegriansning tillimpas dér sa krivs. Maxbegrinsning pa t.ex. kottbullar
eller panerad fisk grundar sig pa SLV: s portionsrekommendationer och understiger aldrig
dessa. Det skall finnas potatis/ris/pasta, gronsaker och knéckebrod att dta sig mitt pa.

Niringsvirdesdeklaration pa en standardportion skall kunna fas av kokspersonalen vid
forfragan.

Matlagning fran grunden forordas dar tid, bemanning och koksutrustning tillater detta.
Halvfabrikat anvénds saledes i sa liten utstrickning som mdojligt. Detta kan uppnas genom god
framforhallning och variation i matsedeln.

Hinsyn tas i mojligaste man till maltidens malgrupp. Lagas mat till flera malgrupper kan sma
justeringar ge en bredd som gor alla matgéster nojda. T.ex. for de yngre barnen serveras kokt
potatis till soppan pa soppdagar. Dagar som det serveras pizza skall det kunna erbjudas
alternativ matritt.

Vid utflykter och friluftsdagar 4r var malsittning att erbjuda mat som uppfyller samma krav
pa néringsinnehall och livsmedelshygien som mat/mellanmal som dagligen serveras.

For att forbittra fettkvaliteten 1 matlagningen bor man anvdnda D-vitaminberikat flytande
matfett (eller fast matfett med bra fettsyresammanséttning) eller olja, girna rapsolja.
Forskning visar att en kost innehallande mindre mittat och mer omittat fett dn idag kan hjdlpa
till att forebygga hjart- och kirlsjukdom.

Sma barn upp till tre ar klarar inte av alltfor fiberrik mat men generellt sett bor miangden
kostfiber 1 maten oka. Detta gor vi genom t.ex. erbjuda frukt och gronsaker, grovre brod,
grovt korvbrod/hamburgerbrod och fullkornspasta.
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5. Maltider och mellanmal

5.1 Frukost och mellanmal
For elever som inte omfattas av frukost och mellanmal rekommenderas forsiljning av
smorgasar, frukt, fil, mjolk till sjalvkostnads pris om behov finns.

Frukostarna varieras under veckan sa att alla barn/elever kdnner igen sig nagon dag. Variation
har ocksa till syfte att barn/elever skall ges mojlighet att prova nya smaker och konsistenser.

Chokladmjolk erbjuds hogst en gang per vecka och da som egen dryck gjord pa kakao, socker
och mjolk.

Brod till frukost och mellanmal kan vara hembakat eller kopt. Det viktigaste dr stor variation
eftersom brod ér en del av var basfoda. Vi erbjuder 6vervigande grovre sorters brod. Vitt
brod serveras endast i undantagsfall.

Vi servering av fil och yoghurt anvénds frimst naturella produkter som kan smakséttas med
frukt och bir.

Som grottillbehor serveras frukt, bir, russin, dppelmos, lingon eller annan sylt.

Rent socker pa fil, yoghurt och grét undviker vi att servera. Sa kallat trollpulver, d.v.s. kanel
och socker anvinds med forsiktighet.

Mellanmal bestér vanligen av mjolk och smorgas och gronsak, eller frukt. Detta kan varieras
med hjilp av olika sorters brod, nyckelhals markt paldgg, ej marmelad, gronsak.

Bullar, kakor, glass och liknande serveras endast i undantagsfall till mellanmal. Om sa sker
kompletteras maltiden med smorgas och/eller frukt for att uppna de energi- och néringsnivaer
som kravs.
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5.2 Lunch
Lunchen ska, om mgjligt, inte serveras fore klockan 11.00. Samtliga enheter striavar efter att
servera lunchen mellan klockan 11.00 — 13.00.

Kostverksamheten ska striva efter att erbjuda niringsriktiga alternativ sa att barn och elever
har mojlighet att vélja.

Tallriksmodellen &r bra som utgangspunkt vid servering av lunch. En referensportion upplagd
enligt tallriksmodellen i skolrestaurangen ger en bra bild av hur stor en portion &dr och hur
fordelningen pa tallriken bor se ut.

Gronsaksbuffén i skolan skall sta forst i ordning och bestar dagligen av minst fem sorters
sallad/gronsaker som serveras var for sig. Variation &r viktig for gisternas skull men ocksa ur
en miljoaspekt. Att servera gurka, tomater och isbergsallad under vinterhalvaret dr varken
ekonomisk eller miljomaéssigt forsvarbart.

Gronsaksbuffen kompletteras dessutom med varma gronsaker, keso, potatis/pasta/couscous-
sallad, dressing m.m. for att oka intresset for dtandet av gronsaker.

Dessa rekommendationer giller oavsett om lunchen bestar av soppa, hamburgare eller
vegetarisk ritt med anledning av att energi- och niringsnivan skall kunna uppnas samt att vi
har flera malgrupper att ta hansyn till; exempelvis barn/elever med viktproblem eller som inte
gillar maten.

De minsta barnen, 1-2 ar behover lite energirikare mat och ska darfor ha lite extra fett i
lunchmaten. Enklast dr det att vid matbordet blanda en tesked matfett eller olja i smabarnens
matportion.

I forskolan erbjuds minst tv sorters gronsaker till lunchen. Aven hir serveras gronsakerna var
for sig for att barnen skall ha mojlighet att vilja gronsak/gronsaker. Varma gronsaker sasom
broccoli, blomkal, morétter, drtor m.m. bor serveras nagra ganger i veckan, i synnerhet till
mindre barn som kan ha svart att tugga vitkal och sallad. For bar under fyra ar giller det att
successivt oka intaget sa att de vid fyra ars alder kommer upp i den rekommenderade
mingden 400g frukt och gronsaker.

Blodpudding och potatisbullar serveras helst tillsammans med t.ex. bacon eller skinka for att
oka nidringsvirdet och hjilp for kroppen att ta upp jarnet. Samma effekt har vitaminet C som
kan serveras i form av vitkalsallad, broccoli eller apelsinklyftor.

Till soppan serveras fiberrikt brod med paligg. Ar soppan vegetarisk bor kottpaligg serveras
till smorgasen. Innehaller soppan daremot kott/fisk eller annat proteinvirde kan ostsmorgas
serveras. Frukt till efterrdtt reckommenderas for att 6ka méngden energi, kostfibrer, vitaminer
och mineraler.

Knickebrod ska kunna erbjudas som komplement till lunchen dven pa forskolan.

10
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5.3. Specialkost
Specialkosten skall vara sa lika den ordinarie maten som mdojligt.

Under/6verviktiga barn och ungdomar, som star under dietist eller skolhzlsovardens
behandling, har specialkost. Det dr viktigt att all kokspersonal alltid foljer de
portionsangivelser som giller. Till overviktiga barn och ungdomar kan dven gronsaker behova
behandlas som specialkost om de inte tycker om det utbud som finns pa den ordinarie
gronsaksbuffén.

Forskola/skola har inte rétt att ta del av de livsmedelsanvisningar for specialkost som
allergiska barn/elever far pa recept.

Det finns inget som hindrar fordldrar att ta med egen mat till sitt allergiska barn om synnerliga
skl foreligger.

Forskola/skola erbjuder inte halalslaktad ravara eller korschermat. Forskolan/skolan erbjuder
istéllet ett annat tillatet alternativ eller en vegetariskt tillagat rtt.

Forskola/skola erbjuder inte vegankost.
Specialkost till pedagoger/lirare lagas i de fall da berord person édter pedagogisk, schemalagd,

lunch eller om samma mat lagas till barn/elever.

5.3.1 Rutin gdllande specialkost
e Likarintyg dir allergi/6verkénslighet dr utredd ska ldmnas till ansvarig
forskolepersonal respektive klassldrare/mentor*. Vardnadshavaren 6verlamnar intyget.

e Likarintyget gillande specialkost kopieras och lamnas till koksansvarig.
I grundskolan Idmnas kopia dven till skolskoterskan.

e Kopia av ldkarintyget forvaras hos klassldrare/mentor, koksansvarig pa respektive
enhet och hos skolskoterskan

e Sker fordndring av barnets/elevens hilsotillstand under forskole-/skoltiden ldmnar
vardnadshavare in ett nytt ldkarintyg enligt punkt 1 och 2 ovan.

* under en overgangsperiod (varen 2009) kommer blanketten géllande allergi/sérskild hénsyn
att anvindas parallellt med ldkarintyg. Fran hostterminen 2009 giller ldkarintyg.

11
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5.4. Dryck
Mjolk dr den dominerande drycken till frukost och mellanmal. Till lunch serveras vatten och
mjolk.

Det ska alltid finnas dricksvatten litt tillgdngligt som torstsldckare.

Saft/littdryck serveras endast i undantagsfall, t.ex. i samband med firande av nagot slag.

12
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6. Traditioner och fodelsedagsfirande

Forskolornas och skolornas traditioner och fodelsedagsfirande ska ske i enlighet med
kostpolicyn.

Barn- och skolverksamhetens standpunkt #r att det dven finns andra sitt att fira, alternativt
uppmirksamma, hogtider. Viktigt dr dock att podngtera att det sjilvklart ska finnas
Overraskningar vid speciella tillfdllen.

Fodelsedagar firas med viss begriansning. Detta kan exempelvis innebéra att man har ett
gemensamt firande vid nagot/nagra tillféllen per lédsar.

Inte heller godis erbjuds i annat fall dn att det ligger i linje med kostpolicyn, vilket innebir att
forskolor och skolor erbjuder andra alternativ.

Pa enheter dir det finns cafeteria ska inte forsiljning av lésk eller godis ske. Detta for att
striva efter att grundligga goda kostvanor hos barn och ungdomar.

13
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7. Forslag till implementering under 2009

Information och genomgang av kostpolicyn for:

- samtliga skolledare vid rektors- eller omradesmote januari 2009

- kokspersonalen i samband med kokstraff januari 2009

- elevhilsovarden vid omradenas forsta elevhilsoteamsmote varen 2009
- kommunens dagbarnvardare i samband med triff varen 2009

- friskolor och enskilda verksamheter erbjuds samma information

Respektive skolledare gar igenom kostpolicyn med all personal i samband med
arbetsplatstriffar, personalméten. Personal ska vara inforstadd med kostpolicyn och
kommunicera dess innehall med barn och elever.

Barn/elever informeras av ansvariga pedagoger, girna i samverkan med kokspersonal.

Elevskyddsombuden informeras av skolledare under varterminen 2009.

Forildrar informeras av rektor/bitradande rektor i samband med fordaldramoten
och/eller foraldra-/skolrad.

En kortversion av kostpolicyn ldggs ut pa hemsidan under varen 2009.
Kostsamordnaren ansvarar for underlag till kortversionen.

14
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8. Uppfoljning

Utvirdering sker arligen i barn- och skolférvaltningens kostrad och i respektive verksamhets

kvalitetsredovisning. Utvérdering redovisas till nimnd arligen i april manad.

Fragestillningar for uppf6ljning utformas av forvaltningens kostrad. Kostsamordnaren
ansvarar.

9. Kompetensutveckling

9.1 Kompetensutveckling for kokspersonal
Personalen ska ha tillracklig kompetens for sitt uppdrag i enlighet med denna kostpolicy.

Inventering gors, under 2009, med anledning av kompetensutvecklingsbehov gillande;
e Kostdataprogrammet.
e Egenkontroll och grundldggande utbildning i1 livsmedelshygien.
e Specialkost

e Service och bemdtande

Vikarier ska ges den information/utbildning som kriavs uppdraget.

9.2 Rutin for kompetensutvecklingsplan

e Samtliga utbildningsinsatser, enligt ovan, inventeras av kostsamordnare i samarbete
med kostrad och rektor pa respektive arbetsstille.

e Utbildningsbehovet sammanstills efter uppdragsdialog och ldmnas in till
kostsamordnare och forvaltning.
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