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”Alla matgéaster, men aven vardnadshavare och anhoriga, ska kdnna en trygghet i att det serveras
valsmakande och néringsriktigt val sammansatta maltider inom Sodertélje kommuns
verksamheter. Maten som serveras ska vara séker avseende specialkoster och livsmedelshygien.
Den ska vara framstélld under goda etiska forhallanden och med sa lag miljopaverkan som
mojligt. ” 2018-11-26

Sammanfattning

Livsmedels- och maltidspolicyn ska vara ett styrande dokument for att kvalitetssakra
maltidsverksamheten i den offentliga verksamheten samt maltidsverksamheter i de kommunala
bolagen. | samband med upphandling och inkdp ar det viktigt att stélla relevanta krav sa att livsmedels-
och maltidspolicyn far genomslag. Det galler dven i samband med de konferenser och evenemang som
arrangeras.

Livsmedels- och maltidspolicyn ar gemensam for Sodertalje kommuns forvaltning och Telge AB.
Kostenheten, Telge Inkdp och respektive resultatenhetschef ansvarar for att policyn efterlevs.

Sodertalje Kommuns kostchef ar ansvarig for policyn och ser 6ver uppdatering varje ar.
Respektive namnd foljer upp policyn med statistik 6ver inkop per varje delarsbokslut och darefter
redovisas den arsvis i miljébokslutet och arsredovisningen. Relevanta riktlinjer sasom t ex
pedagogiska maltider inom grundskola och forskola, specialkoster inom skolan, planering av mat
och maltider inom aldreomsorgen samt riktlinjer kring livsmedelsinkdp ska faststéllas och foljas
upp inom respektive kontor, ndmnd och bolagsstyrelse.

Syfte
Livsmedels- och maltidspolicyn syftar till att:

e Servera god mat av hog kvalitet och bra naringsinnehall i kommunens samtliga
verksamheter — maltiderna ska vara nagot man ser fram emot under dagen.

e Underlatta larandet i forskola och skolan genom métta, pigga och friska barn och elever
som ser ett varde i maten och maltiderna.

e Grundlagga en bra relation till mat, goda matvanor hos barn och elever samt ge kunskaper
och fardigheter for halsa och vélbefinnande.

e Sékerstélla en bra naringsstatus och férebygga undernéring hos de aldre.
e Genom maltiderna forebygga kostrelaterade problem som évervikt och fetma och

darigenom minska risken for till exempel diabetes typ 2, hogt blodtryck samt hjért- och
karlsjukdomar.



Utveckla matgasternas respekt, ansvar och forstaelse for miljon och den egna livsstilens
betydelse for densamma.

Betona maltiden som en viktig kalla for sociala kontakter, speciellt inom omsorgens
verksamheter.

Strava efter att gora de bésta valen ur etiska och miljomassiga utgangspunkter.
Halla hog kvalitet pa livsmedelshygienen.

Astadkomma vackra och dndamalsenligt méltidsmiljoer.

Naring i utbildnings- och vuxenutbildningens verksamhet

Maten ska vara god och omvaxlande. Verksamheterna ska undvika att servera hel- och
halvfabrikat som innehaller onddiga tillsatser och transfett (delvis hardat fett). Maten ska
ocksa ga att ursprungs- och naringsdeklareras sa langt det ar mojligt.

Inom grund- och gymnasieskolan ska lunchen besta av tva huvudratter (varav minst ett
naringsmassigt fullvardigt vegetariskt/veganskt alternativ) samt en soppa per tillfélle.
Lunchen ska dven besta av ett salladsbord bestaende av minst sex varianter varav en ska
vara baserad pa baljvaxter och en pa spannmal. | tillagg skall det serveras brod, vatten
och mjolk. Genom att servera flera rétter Okar géstens valfrihet och darmed sannolikheten
att alla vill och kommer att dta maten.

Maltiderna ska ge barn och elever en naringsriktigt sammansatt kost av god kvalitet enligt
svenska naringsrekommendationer och rad utarbetade av Livsmedelsverket,
www.livsmedelsverket.se.

Manga barn i Sverige far i sig for mycket socker och for lite fiber och fullkorn. Sotsaker
och sockerrika produkter som t.ex. chokladdryck, kram, saft/lask/juice, fruktyoghurt och
sockrade flingor bor darfor inte tillhandahallas inom forskola och skola. Daremot kan det i
en vélplanerad meny inga ketchup eller sylt som tillbehor till ratter som t.ex. kéttbullar och
blodpudding.

Inom forskolan och skolan ska hdlsosamma alternativ forordas i samband med “kalas”
istallet for glass och kakor. En variant kan vara att barnet i forskolan kan fa bestimma
dagens lunch. Forskolan och skolan ska vid dessa tillfallen bekosta innehallet, mat far inte
tas med hemifran. Detta for att bland annat undvika allergiska reaktioner.

Caféverksamheternas sortiment ska huvudsakligen préaglas av naringsriktiga och
halsosamma alternativ. Kostenheten fungerar som radgivande och végledande enhet ifraga
om val av sortimentet.


http://www.livsmedelsverket.se/

e Mandel, jordnotter samt notter av alla slag far inte forkomma i Sodertélje kommuns
forskolor och skolor. Inte heller i personalrum. Detta for att undvika allvarliga och
livshotande allergiska reaktioner som kan uppsta om den som &r nétallergiker far i sig
notter via kroppskontakt eller luften.

e Specialkost ska tillhandahallas av medicinska skal. For att sakerstalla ratt kost kravs
lakarintyg. Vid behov ska maten konsistensanpassas. Det ska alltid vara mojligt att fa en
naringsmassigt fullvardigt maltid inom grundskolan och gymnasieskolan.

Naring i dldreomsorgsverksamheten

e Maten ska vara god, hdlsoframjande och omvéxlande. Verksamheterna ska undvika att
servera hel- och halvfabrikat som innehaller onddiga tillsatser och transfett (delvis hardat
fett). Maten ska ocksa ga att ursprungs- och naringsdeklareras sa langt det ar mojligt.

e Inom dldreomsorgen ska arbetet med mat och maltider sérskilt fokusera pa att framja
livskvalitet och valbefinnande samt att forebygga undernaring.

e Kosten ska anpassas individuellt efter den enskildes behov och dnskemal.

o Nattfastan for de dldre ska inte 6verstiga elva timmar. Maltiderna for dvrigt ska vara val
utspridda dver dygnet. Nattmal och forfrukost ska erbjudas vid behov i syfte att minimera
nattfastan.

e Boendeformer med totalt maltidsansvar ska servera frukost, lunch, middag samt tre
mellanmal.

e Boendena ska efterstrava att det alltid finnas tva olika lunchratter att valja mellan pa
kommunens vard- och omsorgsboenden.

e Vid upphandlingar av maltidstjanster inom aldreomsorgen ska stor vikt laggas vid att
brukarna ges inflytande, delaktighet och flera ratter att vélja pa.

e De aldre ska ha god tillgang till drycker sa att de har forutsattningar att tacka sitt
vatskebehov. Hansyn maste tas till aldres hjélpbehov och svéljsvarigheter.

e Maltiderna for de éldre ska besta av naringsriktigt sammansatt kost av god kvalitet enligt
naringsrekommendationer och rad utarbetade av Livsmedelsverket,
www.livsmedelsverket.se.

e Maltiden ska i mgjligaste man anpassas utifran den boendes individuella behov och
onskemal. Det ar viktigt att skapa lugn och ro under maltiden och att duka pa ett
inbjudande satt. Det &r viktigt att verksamheterna arbetar aktivt for att skapa matgladje.


http://www.livsmedelsverket.se/

e Vard- och omsorgsboendet kan erbjuda vin till maten vid sérskilda tillfallen nar enheten
bjuder till festmiddag( t ex kalkonmiddag och Nobelmiddag). Om brukaren vill ha
alkoholhaltiga drycker vid andra tillfallen maste den enskilde sjalv/genom anhoriga
inférskaffa dryckerna.

e FOr aldre ar det speciellt viktigt att det tillnandahalls specialkoster efter olika individuella
behov. Det kan rora sig om kost vid allergier/6verkanslighet, konsistensanpassad kost och
specialkoster for olika sjukdomstillstand. Vid risk for undernaring, uttalad matleda samt i
livet slutskede ska &ven dnskekost erbjudas.

e Inom vard och omsorg ska mat och maltider ses som en integrerad del av omvardnaden.
Naring i social- och omsorgsverksamheten

e Maten ska vara god och omvéxlande. Verksamheterna ska undvika att servera hel- och
halvfabrikat som innehaller onddiga tillsatser och transfett (delvis hardat fett). Maten ska
ocksa ga att ursprungs- och naringsdeklareras sa langt det ar majligt.

e | boendeformer och daglig verksamhet dar personalen ansvarar for servering av maltider
ska matsedlarna vara valplanerade och varierande sa att maltiderna kompletterar varandra
och ger god mojlighet att tdcka néringsbehovet hos brukarna.

e Boendeformer med totalt maltidsansvar ska servera frukost, lunch, middag samt tre
mellanmal. Maltiderna ska vara utformade enligt de svenska naringsrekommendationerna.
Maltiderna ska vara goda och stor hansyn ska tas till brukarnas personliga 6nskemal.

e Brukare som lagar egna maltider ska ges stod och mojligheter till att laga goda och
naringsriktiga maltider. Detta kan goras genom att personalen bidrar med tips och
inspiration. Stor respekt ska visas for brukarnas rétt till sjalvbestammande.

e Verksamheterna skall efterstrava att brukare som har nagon form av bistandsbeslut kopplat
till maltidsstod skall erbjudas majlighet till halsoframjande maltidsaktiviter i form av att
kunna tillaga och inta gemensamma maltider.

e Maltiden ska anpassas sa att den boende inte blir stressad. Det ar viktigt att skapa lugn och
ro under maltiden och att duka pa ett inbjudande satt. Det ar mycket viktigt att

verksamheterna arbetar aktivt for att skapa matgladje for de brukarna.

e Inom vard och omsorg ska mat och naring ses som en integrerad del av omvardnaden.



Specialkost ska tillhandahallas av medicinska skal. For att sakerstalla ratt kost kréavs skall
dessa utformas i samrad med ansvarig sjukskoterska pa respektive boende. Vid behov ska
maten konsistensanpassas.

Maltidsmiljo

Alla verksamheter ska strava efter att barn och elever ska fa servera sig maten sjalva.

Lunchen bor schemaléggas ungefar mitt i barnens och elevernas skoldag samt vid samma
tidpunkt varje dag. Genom kontinuitet och regelbundenhet regleras aptiten pa ett bra sétt,
eleverna orkar med dagen och har aven stérre mojligheter att prestera bra. Inom
grundskolan ska verksamheten stréva efter att integrera skollunchen i lektionen dvs.
lektion-lunch-lektion-rast.

Det &r viktigt att skapa lugn och ro under maltiden. Barnen och eleverna ska ha minst tjugo
minuter pa sig att, sittande vid bordet, inta sin lunch.

Varje rektor eller enhetschef ansvarar tillsammans med Kostenheten for att det finns ett
matrad eller liknande som kan paverka matsedeln samt stimulera engagemang for bra
maltider och trevlig maltidsmiljo inom sin verksamhet.

Matgéasterna ska fa ett bra bemétande och vice versa. Det ska finnas gemensamma
overenskommelser for trivsel och ordning i varje matsal. Miljon ska vara ordnad sa att alla
matgaster far en god maltidsservice och tycker att det ar trevligt att ta. Maltiderna ska
aven presenteras pa ett aptitligt satt som framjar goda matvanor.

Vid utformningen av restauranger ska man strava efter att acceptabel ljudniva (inte dver 65
dB) uppnas.

Kvalitet

Budgetmedel bor avsattas sa att kvalitetskraven uppnas. Kostnaderna for maltiderna bor
minst raknas upp med prisindexutvecklingen pa livsmedel s att ingen urholkning av
matkvaliteten sker.

Samtliga kok ska folja géllande livsmedelslagstiftning samt utga fran kommunens
egenkontrollprogram. Programmet ska enheterna sjalva anpassa for den egna
verksamheten. Detta galler &ven cafeteriaverksamheter.

Av livsmedelssékerhetsskal sa ska all kokspersonal bara enhetliga arbetsklader avsedda for
kok.



All personal som hanterar livsmedel inom kommunens verksamheter ska regelbundet
genomga adekvata utbildningar.

Det &r viktigt att maten tillagas i &ndamalsenliga kok sa nara matgasterna och
serveringstillfallet som mojligt. Kommunens ska fortsatta utbyggnaden av antalet
tillagningskok.

Matgasternas behov ska vara utgangspunkten i arbetet for varje anstalld. Verksamheterna
ska strava efter att uppmuntra personalen att delta i maltiden med barnen, eleverna och
brukarna.

Verksamheterna inom férskolan och grundskolan ska i sa stor utstrackning som det ar
mojligt, strava efter att anvanda maltiden som ett pedagogiskt verktyg. Det handlar om att
oka barnens forstaelse for vilken mat som serveras, var den kommer ifran och hur den
tillagas.

Barn, elever och brukare pa vard- och omsorgsboenden samt pa vara dagliga verksamheter
ska kunna vara med och baka brod, forbereda maltiderna eller hjalpa till i disken. Detta
kan till exempel ske genom kokspraktik och pedagogisk matlagning ute pa avdelningarna.

Aven barnens och elevernas vardnadshavare bér fa information om hur de kan stodja en
béattre kost. De kan bland annat engageras genom praktisk kostinformation till hemmen,

anordnande av “’skolmaltidens dag” eller foreldsningar.

Enkel och konkret information om kommunens maltider ska finnas latt tillganglig i skolan,
pa vard- och omsorgsverksamheter och pa kommunens hemsida.

Maltidsverksamheten bor kontinuerligt utvarderas via brukarenkater.

Inom aldreomsorgen ska varje enhetschef, matrad eller liknade undersoka mojligheten att
skapa motesplatser for alla aldre genom att servera gemensamma maltider.

Hallbar utveckling

Sodertélje &r en Fairtrade City vilket innebdr att verksamheterna ska vélja etiskt mérkta produkter i
sa stor utstrackning som mojligt.

Maltiderna som serveras ska utga fran kriterierna i maltidskonceptet Ostersjovanlig mat
eller Diet for a green planet.

Kommunen ska stimulera 6kad ekologisk odling genom att i mojligaste man képa
ekologiska livsmedel.



Det ska vara enkelt for samtliga kok att handla ekologiskt och narproducerat. Utbud och
aktuella priser maste tydligt framga. Upphandlings- och inkdpssystem maste stodja detta.

Kommunen ska i sina avtalsupphandlingar skapa forutséttningar for att fa in mer narodlade
och narproducerade produkter. Strdvan ska vara att minimera antalet varutransporter till
enheterna. Verksamheterna ska dven strava efter att arstidsanpassa ravarorna for att pa sa
sétt minska transportstrackor.

Kommunen skall bidra till minsta mojliga miljopaverkan, darfor skall alla transporter av
livsmedel inberéknas i den totala miljopaverkan av respektive livsmedel.

Genmodifierade organismer (GMO) ska undvikas sa langt det gar att spara.

Verksamheterna ska inte servera fisk- eller kottslag som ar rodlistade av WWEF. Se fisk-
och kottguiden pa www.wwi.se.

Kott som kdps in skall félja Svensk lagstiftning

Samtliga kok ska vidta atgarder for att minska matsvinn ur saval miljésynpunkt som
pedagogisk synpunkt. Allt avfall ska kéllsorteras.

Verksamheterna ska verka aktivt for att utveckla matgasters respekt, ansvar och forstaelse
for miljon och matproduktionens forutsattningar sant den egna livsstilens betydelse for
densamma.

Gallande brukare med behov av sarskild omsorg pa grund av till exempel funktionshinder
ska tillracklig tid avsattas for hjalp vid maltiden. Maltiden och hjalpmedel ska anpassas
utifran den &tandes behov.


http://www.wwf.se/

