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Kostpolitiskt program — mal for perioden 2019-2022

Ekologiskt

Ekologiska produkter ar framstéllda utan kemiska bekdmpningsmedel, konstgddsel
och genmanipulation samt bidrar till fortsatt hallbar utveckling inom
livsmedelsproduktionen.

Kalix kommuns mal &r att stegvis 6ka den procentuella andelen inkdpta ekologiska
livsmedel enligt féljande:

e 45 % ar 2019

e 45 % ar 2020 - 2022

Klimatsmart, sdsongsanpassat, lokalt och sakert
Livsmedelskedjan har stor miljopaverkan. Mer hallbara matvanor &r viktigt ur miljé-,
klimat- och hadlsosynpunkt.

Kalix kommuns mal ar att:

e Upphandla klimatsmart med sa 13g miljopaverkan som méjligt.

e Sdsongsanpassa matsedlar.

e Arbeta for att i s hdg utstrackning som mdjligt servera svenska och lokal- och
narproducerade livsmedel. For Kalix kommun omfattar begreppet lokal- och
narproducerade livsmedel fran de fyra nordligaste l&nen. Kommunen ser
positivt pa att lokala livsmedelsproducenter samverkar med stérre
livsmedelsgrossister for att nd en stérre marknad fér sina produkter, om priset
ar konkurrenskraftigt. Effekten blir samordnade transporter, farre bestallningar
och effektivare fakturering.

Stalla héga upphandlingskrav for att framja en god djuromsorg.
Ha néjda och friska maltidsgédster genom att efterleva géllande lagstiftning och
rekommendationer.

¢ Kommunen ska undersdka mojligheterna for lokala producenter att leverera till
kommunens kok.

H8llbart, gott, trivsamt, ndringsriktigt, integrerat och decentraliserat med en bra
arbetsmiljo

Maten ar ett av livets stora gladjedmnen, den ska engagera alla sinnen och vara en
héjdpunkt pd dagen, vard att se fram emot. Mat innebér inte bara njutning utan ger
ocksa nédvandig néring och energi.

Kvalitet och service &r ledord som ska prégla maltidsupplevelsen och i Kalix kommun
ska vi erbjuda gasterna god, vallagad, livsmedelssaker och naringsriktig mat, vilket
ger forutsattningar for bra matvanor samt for att kunna bibehalla en sa god
livskvalitet som méjligt. Maten ska tillagas och distribueras pa ett satt som &ven tar
hansyn till var miljé.

Nedan presenteras det Kostpolitiska programmet med malet att servera héllbara,
goda, trivseamma, néringsriktiga, integrerade, decentraliserade maltider i en
verksamhet med god arbetsmiljé.

1. Hallbara maltider - hdlsa, miljo och manskliga rattigheter

Vad vi ater, och hela livsmedelskedjan, har en stor paverkan pa bade héalsa, miljé och
klimat. Kalix kommuns mal ar darfér att verka fér mer hallbara matvanor och att vélja
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livsmedel som har s3 liten miljépaverkan som méjligt. Att strdva mot att kunna upp-
handla och anvanda mer ekologiska och narproducerade livsmedel av god kvalitet, till
forman for de lokala producenterna med foérkortade transportstrackor och minskade
utslapp som féljd. Priset pa ekologiska ravaror &r i dagsldget hégre, men ambitionen
ir att 6ka andelen ekologiska livsmedel inom kommunen. Malet &r ocksa att vid
upphandling stélla hdga krav pa djurskydd, djurhalsa och smittskydd, samt att 6ka
andelen Rattvisemarkta produkter som skapar férutsattningar fér odlare och anstallda
i utvecklingslénder att férbattra sina arbets- och levnadsvillkor.

Ett ytterligare mal &r att arbeta for att minska inkdp av hel- och halvfabrikat och
istallet laga s& mycket som mdjligt fran grunden.

Maten paverkar miljén bland annat genom utslapp av vaxthusgaser, dverdriven
antibiotikaanvandning, évergddning, utfiskning och anvandning av vaxtskyddsmedel.
For att minska denna pdverkan arbetar Kalix kommun for att:

e Sakerstélla de 16 av riksdagen beslutade nationella miljdkvalitetsmalen, de 17
globala mélen for hallbar utveckling - Agenda 2030 samt kommunens egna
miljemal.

o I skola och férskola en gang per vecka servera enbart ett vegetariskt
lunchalternativ. Inom &ldre- och handikappomsorgen gar vegetariskt alternativ
att bestélla till varje mal.

Oka andelen vegetabilier i maten.

Begransa andelen kott och ersatta detta med andra proteinkallor.

Upphandla och servera MSC-, Krav- eller ASC- markt fisk.

Sa 1&8ngt det &r méjligt samordna interna transporter av livsmedel och mat.

Minska energianvandning i kdken.

Samtliga verksamheter, utan undantag, kallsorterar sitt avfall i fraktionerna

brénnbart, dtervinning och kompost.

Sdsongsanpassa matsedlarna

o I forsta hand valja potatis eller spannmalsbaserade livsmedel. Ris serveras mer
sallan.

e Servering av lask, godis och bakverk inte ska ske i skola och férskola. Samtliga
verksamheter stravar efter att servera lattsockrade livsmedel eller alternativ
som inte innehaller socker eller sétningsmedel.

e Matfetter med hég andel vegetabiliska oljor framst ska anvandas i produktion
och finnas som alternativ i serveringarna pa foérskola och skola.

o Efterstrava att sd 13ngt som mojligt anvénda produkter och livsmedel fria fran
palmolja eller med palmolja, vilken som minst ska vara certifierad enligt RSPO
CSPO- (Roundtable on Sustainable Palm Qil, Certified Sustainable Palm Qil). I
andra hand byta ut produkter for att undvika ej certifierad palmolja.

e Ravaror och bestandsdelar i maltiderna ska vara fria fran genmodifierade
ravaror (GMO) i markningspliktig mangd.

e Minska svinnet. Svinnet mats dagligen och Kostorganisationen arbetar
tillsammans med Utbildningsforvaltningen for att minska detta. For att minska
mangden svinn inférs en komposthinks fri dag varje vecka pa skolorna under
en period, detta utvdarderas sedan. Avsikten ar att utdka antalet
komposthinksfria dagar. Socialférvaltningen ansvarar for att félja upp och
anpassa antal bestallda portioner for att minimera svinnet.

Ytterligare aktiviteter for att uppna malen ar att vid livsmedelsupphandling verka for
att:



KALIX KOMMUN

2.

Sidan 4 av 11

Vart diarienummer
2019-00060 46

Oppna upp sa att anbudsgivare kan ldmna anbud fér en, flera eller alla
produkter/produktgrupper, d.v.s. kvalificera en eller flera anbudsgivare att bli
avtalsleverantorer.

Under avtalsperioden kunna géra prov av alternativa och sdasongsbetonade
varor fran andra leverantérer.

Stalla kvalitetskrav, d.v.s. att offererade produkter skall uppfylla kraven enligt
gallande lagar, forordningar, samt kommunens specifika krav enligt bl.a.
forfragningsunderlag och produktkvalitet fér livsmedel.
Upphandlingsmyndighetens vagledande dokument, krav och kriterier ska
anvéndas for att i forfragningsunderlag och bilagor stélla relevanta miljé-,
kvalitets- och djurskyddskrav samt krav géllande social hallbarhet.

Samtliga férvaltningar som koper livsmedel stegvis uppfyller det aktuella, av
regeringen formulerade, nationella inriktningsmalet fér konsumtion av
ekologiska livsmedel i offentlig sektor (&r 2030 ska 60 % av den offentliga
livsmedelskonsumtionen utgéras av certifierade ekologiska produkter).
Samtliga férvaltningar som képer livsmedel stegvis ékar inképen av
rattvisemarkta produkter (Fair Trade) som exempelvis frukt, te, kaffe, socker.
Vara aktiv i arbetet i en sa kallad aktérssamverkan for att fa tillgdng och
efterfragan att félja varandra. Tillsammans med maltidspersonal, upphandlare,
miljdsamordnare, leverantérer och grossister |6sa fragor som tillgédng,
forpackningsstorlekar, kvalitet och behov.

De transporter av livsmedel och fardig mat som sker ska framja sdker
livsmedelshantering och hallbar utveckling. Detta omfattar ocksa
livsmedelsférpackningarna som sa langt det ar méjligt ska vara
dtervinningsbara och transporteffektiva.

Goda maltider - maltidsplanering, produktion och servering

Kommunen ska erbjuda god och naringsriktig mat. For att sdkerstalla detta ska
personal som arbetar med menyplanering, produktion, bestéllning och servering ha
ratt kompetens for detta. Livsmedelsverkets rekommendationer och Nordiska
Naringsrekommendationer (NNR) ska ligga till grund vid planering av matsedlarna,
tillsammans med synpunkter och 6nskemal som gésterna ska ges mojlighet att
inkomma med.

Aktiviteter for att uppna malen &r att verka for att:

I enlighet med Livsmedelslagstiftningen sakerstélla att maltidspersonal har
den kunskap som kravs for att utféra arbetet pd ett sdkert satt. Personalen i
koken boér ha restaurang- eller storkdksutbildning pa ldgst gymnasieniva, eller
motsvarande bevis pd kunskaper. Dartill behévs férdjupad kunskap i vad som
utmdrker mat for aldre samt konsistensanpassad mat.

Gasterna och deras foretradare genom lokala kostrad ges méjlighet att delta i
och paverka utformningen av maltidsmiljon och matsedlarna, samt
utvarderingen av denna/dessa. Varje &r genomférs fyra kostrad med
forskola/skola respektive aldre- och handikappomsorgen. Personalen i de olika
koken utvadrderar aktuella fragestallningar tillsammans med gastforetradare
(skolrdd, pensionérs- och handikapprad etc.) infor kostraden, sd att en stérre
delaktighet skapas.

Gasterna och deras foretradare erbjuds genom bl.a. elektroniska enkater
mojlighet att utvardera matsedlar och matratter samt paverka utformning av
matsedlarna.
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Kostverksamheten har interna menyplaneringsgrupper dar personal fran
kostverksamhetens kok deltar.

Ta tillvara méjligheten till differentierade matsedlar i och med decentraliserad
produktion. D.v.s. skapa en rammatsedel dér lokala avvikelser tillats
forekomma.

EU-stdd for skolmjélk ansdks arligen hos Jordbruksverket. Stédet baseras pa
gjorda inkdép av mejeriprodukter och varierar i storlek. Avsikten ar att anvanda
stodet till komplettering av utrustning férknippat med kék och servering.
Salladsbuffén ska om méjligt serveras fére den varma maten i serveringslinjen.
Laga sa mycket som méjligt fran grunden och vérna bade traditionell och
modern matkultur.

For aldre- och handikappomsorgen samt férskola och skola ska maltiderna
inkludera lokala matrétter och menyn anpassas efter arstiderna och olika
hogtider och traditioner som ar viktiga att uppmarksamma.

Tillaga och bestalla “ratt” mangd mat foér att minska svinn och avfall genom bra
planering, tydliga bestallningsrutiner och noggrann uppféljning.

Det ar kort tid mellan tillagning och servering fér att bevara naringsvarde och
smak.

En visningstallrik med aktuell lunchratt upplagd enligt tallriksmodellen ska
finnas i restaurangen.

De individuellt anpassade maltiderna (specialkost vid allergi och
o6verkanslighet) ska vara sa likvardiga den ordinarie lunchratten som maéjligt i
smak och utseende.

Utrustning som anvands i alla led i produktionen samt vid servering och i
restaurang ska var godkanda for detta &ndamal. Markta med exempelvis
symbolen glas och gaffel for livsmedelsgodkanda material.

Trivsamma maltider

En viktig del av en positiv upplevelse av maltiden &r miljén i restaurangen/matsalen,
vilken ocksa &r en viktig del av arbetsmiljén. For att fa lugn och ro vid maltiden och
tillrackligt med tid att dta ar det viktigt med en bra grundlaggande planering samt att
maltiderna fordelas jamnt dver dagen.

Aktiviteter for att uppna trivsamma maltider &r att verka for att:

Férhaliningsregler fér hur man beter sig i restaurangerna samt mot varandra
upprattas och foljs.

Samtliga verksamheter arbetar for att ljudnivan i restaurangen ska hallas s3
1&g som méjligt.

Stréva efter att inféra schemalagda luncher pa skolorna, detta for att minska
stress och risken att eleverna ater for lite samt for att forséka minska svinnet.
Lararen gar med klassen till restaurangen och &ter pa lektionstid. Rast for lekar
och utevistelse 1dggs vid en annan tidpunkt pd dagen.

Schemalédggning av lunchtider bor goras sa att férskolebarn och elever far fasta
och regelbundna lunchtider mellan klockan 11.00-13.00. Eleverna bér ha cirka
20 minuter pa sig att dta (utdver tid att ta mat och lamna disk).

Vid schemalaggning av skollunchen efterstrava att varje klass anlander till
restaurangen med 5 minuters mellanrum d& det minimerar kétiden.

Fér barn 1-2 3r bor det inte vara mer &n 2-2,5 timmar mellan maltiderna,
medan de stdrre barnen kan ha 3-3,5 timmar mellan maltiderna.

Maltiderna inom sérskilda boenden planeras sa att frukost serveras 7.00-8.30,
mellanmal 9.30-10.30, lunch 11.00-13.00, mellanmal 14.00-15.00, middag
17.00-18.00 och kvallsmal 20.00-21.00.


https://20.00�21.00
https://17.00�18.00
https://14.00�15.00
https://11.00�13.00
https://9.30�10.30
https://7.00�8.30
https://11.00�13.00
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e Restaurangerna och matplatserna ska vara utformade pa ett satt som
uppskattas av gasterna, samt sa Iangt méjligt ha en genomténkt logistik, fran
ko till serveringslinje till diskinlamning. Vid inkép av mobler ska dessa vara
latta, ljuddampande och stolarna sa utformade att de l&tt kan héngas upp pa
bordsskivan. Kostverksamheten ska kontaktas fér att vara med i valet av
mobler nar verksamheterna investerar.

4. Naringsriktiga maltider

Vid planering av matsedlar fér olika grupper av manniskor anvands Nordiska
Ndringsrekommendationer (NNR 2012), Livsmedelsverkets "Bra maltider i férskolan”,
"Bra maltider i skolan” och "Bra maltider i aldreomsorgen”. I dvrigt foljs gallande lagar
och féreskrifter.

Aktiviteter for att uppna malen med néaringsriktiga maltider &r att verka for att:

e Uppritta riktlinjer och rutiner for maltidssituationen sdsom maltidens innehall,
maltidsmiljé och maltidsordning.

e Maltiderna planeras och naringsberdknas i kommunens upphandlade
kostprogram av personal med ratt kompetens.

e Det i den vegetariska kosten alltid ingdr en proteinkélla eller proteinrikt
tillbehor.

e Potatis, pasta och ris serveras som bikomponenter. Av ris och pasta valjs
ibland fullkornsprodukter. Couscous, korngryn, bulgur och matvete serveras
som variation.

e Sarskilda dieter som t.ex. LCHF och Atkins inte serveras.

Foérskola och skola

e De tre malen som serveras pa forskolan ger ca 70 % och en skollunch ca 30 %
av det dagliga rekommenderade energi- och naringsintaget.

e Fullkornsprodukter ocksa serveras. Ibland ocksd pa férskolan for att ge
variation och mdjlighet fér barnen att vdanja sig vid dessa produkter.

e En bra fettkvalitet i maltiden uppnas genom att lattmjélk och lattmargarin
serveras, dressingarna i salladsbuffén ar oljebaserade och fet fisk serveras
frekvent. De minsta barnen (1-2 ar) behéver lite energirikare mat, vilket
innebar att fettmangden behdver vara lite storre. For 6évriga energigivande
dmnen &r rekommendationerna uppdelade i tvd grupper: barn under 2 &r och
barn éver 2 ar och vuxna.

e Osobtade och magra mejeriprodukter berikade med D-vitamin serveras.

e Livsmedel med mindre salthalt véljs och det saltas mattligt vid matlagning.

e Sockerrika livsmedel som saft och fikabréd inte serveras pa forskola och skola.
Daremot ingar sylt och ketchup till vissa matratter vid lunch, hemmagjord
mjdlkchokladdryck serveras till frukost pa fritids pa fredagar, samt julmust till
jullunchen och pepparkaka och lussekatt till Lucia.

e Nyckelhdlsmarkta produkter upphandlas och serveras i sa stor utstrackning
som moajligt.

e Barnen och eleverna till lunch erbjuds en komplett maltid, med tillréckligt med
mat, bestdende av tvd alternativ varav atminstone ett alltid &r vegetarisk.
Forskolan ett salladsbord med fyra komponenter (farska och frysta gronsaker
eller gronsaksblandningar), skolan ett salladsbord med minst fem komponenter
(minst tre grova gréonsaker, minst en baljvaxt och minst en salladsgrénsak eller
frukt), bréd, smorgasfett och mjolk eller vatten.
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Frukt eller grént serveras till varje maltid. Hansyn tas till hallbara val (miljo),
variation och sdsong.

Mdngden rott kott och chark begransas till hogst 500 gram per vecka. Mer
vegetariskt, agg, fisk eller fagel serveras istallet och kottratter drygas ut med
baljvaxter.

Koken vid utflykt erbjuder ordinarie lunch eller andra alternativ enligt "MENY
for avhamtning”. Bestallning skall géras 2 veckor i férvag och bestallaren har
ansvar for att maten ar saker och att handhygien kan skétas. Valjer
forskolan/skolan annat lunchalternativ bekostas detta av férskolan/skolan.
Forskolan och skolan regelbundet féljer upp att maten som serveras ar
naringsriktig, samt hur manga som &ter.

Aldre- och handikappomsorg

5.

For att forebygga undernaring och overvikt samt verka for god livskvalitet ska
brukarna erbjudas vallagade maltider vilka haller hég kvalitet, hog sakerhet,
har ett bra naringsinnehall och anpassas efter brukarens egna behov, vanor
och 6nskemal nér det galler exv. livsmedelsval, kryddning och smaksattning.
Dryck bér erbjudas brukaren regelbundet under dagen och anpassas efter
brukarens egna behov.

Atande vid sérskilda boenden erbjuds minst en farsk eller fryst gronsak eller
gronsaksblandning vid lunch och middag.

Minst sex maltider per dag ska erbjudas, varav tre huvudmal och tre mellanmal
vilka ska ge 30-50 % av det rekommenderade dagliga energi- och
naringsintaget. Huvudmalen skall férdelas jamt dver dygnet och nattfastan far
inte Overstiga 11 timmar

Specialkoster och konsistensanpassningar for brukare inom sarskilt boende och
for hemmaboenden skall féregas av en ordination av dietist, |dkare eller
legitimerad sjukskdterska.

Produktionskdket erbjuder A-kost och E-kost samt konsistenserna: Hel och
delad, grov paté, timbal, gelé, tjockflytande och flytande. Malet &r att ingen
ska fa konsistensanpassad kost langre &n den behéver det och regelbunden
uppfoljning sker darfor.

Sarskilda boenden dagligen erbjuds tre alternativa ratter (lunch, middag samt
ytterligare ett alternativ) och hemmaboende tre portionsférpackade alternativ.
Portionsforpackade matlador ska vara mérkta enligt gallande lagstiftning.
Inom &aldreomsorgen vélja feta livsmedel med |8gt fiberinnehall for att
sakerstélla portioner med tillrackligt energiinnehall.

Integrerade maltider

En bra lunch ger matta barn och elever med goda forutsattningar for att orka vara
fokuserade. Kalix kommun erbjuder pedagogiska maltider i syfte att fa basta mojliga
skola och férskola av den anledningen att matta barn |ar battre.

Kalix kommun utreder om ekonomiska och personella méjligheter finns for att kunna
erbjuda omvardnadsmaltider.

Definition - pedagogisk méaltid

Den pedagogiska maltiden ska bidra till att ge barnen/eleverna en positiv upplevelse
av maltider och en sund installning till mat. Barn behdver vuxna som férebilder och
stod. Vid planering av maltider inom férskola/skola foljs gallande
naringsrekommendationer, vilket dven ar viktigt ur pedagogisk synvinkel. Barn/elever
behdver lara sig vad som &r en bra maltid och de som har till uppgift att &ta
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tillsammans med barnen/eleverna (pedagogisk maltid) bér darfér fungera som en
forebild och visa hur man &ter, vilka regler som géller vid en maltid samt halla ordning
i restaurangen sa att alla far matro. Det &r viktigt att de vuxna &ter samma mat och
dricker samma dryck som barn och elever, sa att manga pedagogiska mdjligheter tas
tillvara.

En forutsattning for det &r att personalen som &ater pedagogisk maltid sitter
tilsammans med barnen/eleverna vid samma bord, enligt ovan angivna normer.

Ansvar for att duka fram, duka av och halla rent runt matplatserna, d.v.s. torka
bord/stolar och ta bort spilld mat pa golvet vilar pa den pedagogiska personalen inom
forskolan.

Inom skolan (fk — 8k 6) deltar elever vid dukning, bortplockning av egen disk samt
bordstorkning samt foljer i 6vrigt gallande ordningsregler, allt under 6évervakning av
pedagogisk personal.

Ak 7 - 9 plockar bort egen disk och fdljer i évrigt géllande ordningsregler.

Vid eventuella férandringar av rutiner kring en maltid skall alltid kékspersonalen
kontaktas.

Pedagoger vid férskolor och skolor har rétt till pedagogisk maltid enligt féljande:
e 3 personal/forskoleavdelning
e 1 personal/fritidshemsavdelning, fk tom 8k 3
e 1 personal/25 elever, fk tom @k 6 (Revideras om schemalagd lunch infors)
e 1 personal/30 elever, 8k 7 tom 8k 9 (Revideras om schemalagd lunch inférs)

Kommentarer
Férskoleklass samt ak 1-6 och 7-9: I riktlinjerna ovan géller 1 personal per ovan
angivna elevantal, vilket inte ar detsamma som 1 personal per klass.

Sarskolan: goérs en individuell beddmning av rektorn.

Personliga assistenter: ater med sin elev om det dr nédvandigt ur elevens synvinkel
(ex. synhandikapp eller liknande funktionshinder).

Féraldrar/anhériga: Far &ta gratis tillsammans med barnet 1 ggr/termin.

I de fall rektor 6nskar ytterligare pedagogiska maltider gérs en bestéllning till kdket. I
de fall pedagogiska maltider nyttjas utéver ovanstdende

riktlinje, kommer en debitering skickas till berdrd rektor pa fér narvarande 59 kr per
maltid, d.v.s. géllande kostpris.

Ovrig information: Extra pedagogiska maltider far ej forekomma, da skall den
formanen beskattas. Detta géller dven extra pedagogiska maltider med reducerade
kostpriser.

Praktikanter och studenter betalar samma pris som 06vrig personal som inte ater
pedagogiska maltider. D.v.s. géllande kostpris.

Kostverksamheten tillhandahaller inte personalkaffe. Vid méten, personalkonferenser,
fordldraméten m.m. kan detta bestillas fran kdket. Kostnaden debiteras.
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6. Sidkra maltider

Organisation

Kalix kommun uppfyller kraven i lagstiftningen pa livsmedelsomradet genom att
besluta vilken kommunal ndmnd som har ansvar for maten och darmed ar
livsmedelsféretagare i regelverkets mening. Fran 1 maj 2015 har
samhéllsbyggnadsndmnden 3atertagit ansvaret for Kostverksamheten.

For att tydliggdra ansvarsférdelningen mellan ansvarig namnd, férvaltningsledning och
verksamhet har den som ansvarar fér och leder Kostverksamheten inom
foérvaltningen:
e En utbildningskompetens som minst motsvarar kostekonomexamen.
Ansvar for att gallande lagar och féreskrifter inom livsmedelsomradet foljs.
e Mandat att ta beslut i enlighet med det Kostpolitiska programmet.
e Befogenheter att anséka om godkannande av livsmedelsanlédggning samt
anmala registrering av livsmedelsanlaggning.
e Till uppgift att I6pande informera ledning och namnd fér att méjliggéra
uppfdljning av verksamheten.

Livsmedelshygien

Grundkraven for att ett livsmedel skall vara hygieniskt godtagbart ar att det inte kan
antas vara skadligt att fértéra, inte ar smittférande eller pa annat séatt otjanligt som
manniskofdda. Ett livsmedel kan bli daligt genom férorening fran manniskan,
férorenade ravaror, felaktig tillverkning, felaktig férvaring och genom férorenade
lokaler, utrustning och foérpackningsmaterial. Kommunen foljer gallande lagar och
foreskrifter for att sakerstalla att maten ska vara hygieniskt godtagbar.

Aktiviteter for att uppna saker mat &r att verka for att:

e Livsmedelshanteringen ar godkand av kontrollmyndigheten.

e Varje enhet som tillagar mat, tar emot mat och/eller livsmedel ska ha och
arbeta efter ett egenkontrollprogram med skriftliga hygien- och kvalitetsrutiner
samt en HACCP-plan. Egenkontrollprogrammen revideras vartannat ar och ska
i alla led uppfylla bestammelser i lagar, férordningar och foreskrifter.

e En utbildningsplan ska finnas fér personal som hanterar livsmedel och mat,
vilken sakerstéller att regelbundna utbildningar inom séker livsmedelshantering
(livsmedelshygien) genomfors vartannat ar.

e Arbetsklader lampliga fér arbete i kok ska anvandas.

e Om majligt involvera barn, elever och dldre i maltidsverksamheten och
matlagningen i koket. Om s& sker ska tydliga rutiner och system for detta
finnas i egenkontrollprogrammet.

¢ Egen medhavd lunch eller mat inte ats tillsammans med barn, elever och aldre
pa grund av allergirisken. Maten ska férvaras och fortaras i ett utrymme avsett
for andamalet.

e Mat som lagts upp inte ska skickas tillbaka till koket utan komposteras.

e Alla som vistas i ett kok ska ha en orsak att vara dar, onédigt spring ska
undvikas.

e Det vid upphandling av livsmedel och servering av matratter till elever och
forskolebarn sakerstalls att de inte innehaller nétter, mandel, jordnétter och
sesamfro.

e Personal som arbetar med specialkoster ska ha kompetens inom omradet och
regelbundet fortbildas.
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e Blanketten “Specialkostintyg” anvands for foérskolebarn och elever for att
sakerstalla att de far ratt specialkost.

e Specialkost till dldre bestélls av personal efter ordination av dietist eller ldkare.

e Information om innehdll i maten, sarskilt de 14 vanligaste allergena
ingredienserna, ska finnas att tillga.

Specialkost

Aven barn, elever och &ldre med allergi och éverkanslighet har ratt till ndringsriktig
mat som de tryggt kan ata utan att bli sjuka. Kommunen har rutiner fér hantering av
behov av specialkost och kdkspersonalen har samverkan med elevhéalsan och personal
vid sdrskilda boenden och hemtjansten kring elever och aldre med allergi och
overkanslighet.

Kalix kommun tillhandahdller specialkost till barn och elever vid medicinska eller
religiésa skal. Utbudet grundar sig pd skollagens krav pa naringsriktiga maltider samt
resurser inom kostverksamheten. Personal med pedagogisk lunch kan erbjudas
specialkost av samma skél, men enbart efter godkdnnande fran rektor eller kostchef.
Ovrig personal i behov av specialkost av medicinska skél kan erbjudas mat som redan
tillagas i kdket. Om specialkost inte kan erbjudas sker hanvisning till andra alternativ.
Hantering av specialkost tar tid och pengar i ansprak, vilka annars skulle ha gatt till
barnen.

Blankett for ansdkan om specialkost “Specialkostintyg medicinska ské&l” finns pa
Schoolsoft och kommunens hemsida, www.kalix.se.

e For att skolelev ska fa specialkost fyller vardnadshavare i ovan namnda
blankett och Iamnar denna till skolskdterskan/skolhalsan tillsammans med
ldkarintyg.

o For att forskolebarn ska fa specialkost fyller vardnadshavaren i ovan namnda
blankett som tillsammans med lakarintyg hanteras enligt Kostorganisationens
rutiner.

e For att pedagog ska fa specialkost fyller denne i ovan ndmnda blankett som
tilsammans med ldkarintyg hanteras enligt Kostorganisationens rutiner.

Specialkost av medicinska skal tillhandah3lls efter att medicinskt intyg (av ldkare eller
dietist) samt underskriven ansékan lamnats in. Det ar viktigt att barn och elever med
allergi eller 6verkanslighet har fatt en korrekt diagnos sa att ratt livsmedel undviks.
Medicinska skal ar allergier (exv. mjolk, fisk, agg), celiaki (glutenintolerans) eller annan
overkanslighet (exv. laktos).

Specialkost av icke medicinska skal tillhandahalls efter underskrift av vardnadshavare.
Vi erbjuder lakto-ovo-vegetarisk kost, dvs. vegetarisk kost som inkluderar mjélk och
4gg. Vi erbjuder ocksd kost som utesluter flaskkott, blodmat och indlvsmat. Vi erbjuder
inte halalkost, koschermat eller koster som utgadr fran t.ex. enbart ekologiskt odlade
livsmedel eller andra dietkoster.

Tillbehor pd ordinarie matsedel samt rakost/salladsbord &r komplement &ven till
specialkosten. Den medicinska specialkosten efterliknar normalkosten sa langt det ar
madjligt. Vid andrade behov ar det viktigt att dialog sker mellan alla berérda parter och
att en ny ansdkan lamnas in. Detta for att sakerstdlla att kdket tillagar ratt kost till
barnet/eleven. Vid byte av skola eller férskola och alltid infor nytt 14sar férnyas
specialkostansdkan.
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7. Decentraliserade maltider - tillagning i forskola, skola, dldre- och
handikappomsorg

Forskola

Frukost, mellanmal och bikomponenter till lunch bereds pa férskolan (Tére skola till
Tore forskola, Sangis skola till Sangis forskola).

Varm huvudkomponent lunch och salladsbuffé tillagas vid Innanbé&ckens skola eller vid
narliggande skola (Sangis, Centrumskolan, Ytterbyn, Djuptjarn, Tére).
Gammelgardens forskola far komplett varm lunch fran Innanbéckens skola.

Middag till Lyrans férskola tillagas vid Centrumskolan.

Skola
Frukost, lunch och mellanmal bereds och tillagas pa skolan.

Sérskilt boende varm mat
Frukost grét, lunch, middag och efterrétt tillagas av Rénngardens kok.
Mellanmal och kvéallsmal och tillbehér bereds av avdelningspersonalen.

Séarskilt boende kyld mat

Frukost, mellanmal, kvallsmal, tillbehdr och bikomponenter till lunch och middag
bereds och tillagas av avdelningspersonalen.

Huvudkomponent till lunch och middag samt efterratt tillagas av Naturbruksskolans
kok.

Hemmaboende
Portionsférpackad lunch, middag och efterratt tillagas av Rénngardens kok.

8. Arbetsmiljo

En god arbetsmiljo &r ett annat prioriterat omrade. Vi arbetar med ett férebyggande,
systematiskt arbetsmiljoarbete som ska resultera i en bra arbetsmiljo.
Arbetsmiljdarbetet ska ingd naturligt i det dagliga arbetet och uppmérksamma och ta
hansyn till alla forhallanden p& arbetsplatsen som kan pdverka de anstalldas hélsa och
sdkerhet.

Aktiviteter for att uppna en god arbetsmiljd &r att verka for att:
e Skyddsronder regelbundet genomférs
e Erforderliga utbildningar i exempelvis ergonomi tillhandahalls
« Tillhandah&lla ergonomisk produktionsutrustning och serveringsutensilier som
ar godkanda for livsmedelshantering.

Systematiskt kvalitetsarbete

I skollagen finns krav pa att varje huvudman och skolenhet ska bedriva ett
systematiskt kvalitetsarbete dar verksamheten kontinuerligt planeras, foljs upp och
utvecklas. Aven skolmaltiderna omfattas av kravet och rektorn ansvarar for att
kvalitetsarbetet genomférs i dialog med personal, elever, kostverksamhet och
vardnadshavare.

o Mal for skolmaltiderna satts upp pa varje enhet och kvalitet mats
terminsvis/l&sarsvis.

Inom dldreomsorgen bor styr- eller policydokument for mal och rutiner kring
maltiderna finnas, for att skapa en gemensam malbild for alla inblandade kring
upphandling, tillagning och servering. Maltiderna bér kontinuerligt féljas upp géllande
exempelvis kvalitet, for att sidkerstalla att maltiderna uppskattas och tillgodoser de
behov som finns.





