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Kostpolicy for maltider inom
kommunala forskolor och skolor i
Vellinge kommun

”"Den mat som framstalls, bereds och serveras i Vellinge kommuns
skolrestauranger skall vara god, varierande, halsosam och
klimatsmart”
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Inledning:

Vellinge kommun har som malsattning att servera god, varierande, hdlsosam
och klimatsmart kost till vara barn/elever. Varje skola skall ha ett eget kok.
Varje kok ansvarar och formedIar sin egen meny. Maten atas i en lugn och
inbjudande miljo tillsammans med pedagogisk personal for att bidra till en
positiv installning till mat och maltid.

Vi star for delaktighet, maltidspedagogik och att mat ar
ett livslangt forhallande som vi vill satta en god grund till.

Bra matvanor och god mat ar nagot vi i Vellinge Kommun
arbetar hart for. Vi skapar vara menyer med omsorg och lyssnar aktivt pa
elevernas 6nskemal.

Mat har en central roll for var livskvalitet. For oss ar det viktigt att anvanda
ekologiska och narodlade ravaror. Vart uppdrag ar att minst forhalla oss till
KRAVs bronsniva for ravaror samt att all fisk och skaldjur skall vara MSC-
markta.

Var kostpolicy skall vara ett styrande dokument for att kvalitetssakra
skolrestaurangerna i Vellinge kommun.

Syfte:

Syftet ar att alla berérda matgaster skall erbjudas god och naringsriktig kost
inom kommunens samtliga skolor dar maltider serveras. Maltiderna skall vara
nagot att se fram emot och vara en viktig kalla for sociala kontakter. De skall
ocksa verka for att grundldgga goda kostvanor samt ge kunskaper for god halsa
och valbefinnande. Maltiderna skall underlatta larandet i férskola och skola
genom matta, pigga och friska barn dar elever ser vardet i maten och
maltiderna.



Kostpolicyn skall kvalitetssakra mat och maltider i kommunens
samtliga skolverksamheter. Den ska vara vagledande vid planering,
inkdp, genomforande och uppfoéljning av maltider i férskola och
skola.

Maltidsmodellen:

Maltidsmodellen ger ett helhetsperspektiv pa bra maltider och kan

anvandas vid planering och uppféljning av den offentliga maltidsverksamheten.
Modellen bestar av sex olika omraden, som alla ar viktiga for att de offentliga
maltiderna ska skapa matgladje och bidra till hallbar utveckling.



Modellen bestar av sex pusselbitar som alla dr viktiga for att de
offentliga maltiderna skall skapa matgladje och bidra till hallbar
utveckling.

o God — Att laga god och halsosam mat som matgasterna tycker om kraver
bra ravaror, kunskap och engagemang. Manga faktorer paverkar om



maten uppfattas som god, inte minst hur maltiden presenteras och
serveras har en stor betydelse.

« Integrerad — Med integrerad menas att maltiden tas tillvara som en
resurs i verksamheten, exempelvis i den pedagogiska verksamheten.

« Trivsam - Hur matgasten upplever maltiden paverkas inte bara av maten
pa tallriken. Det ar helheten som skapar stimningen och som ar
avgorande for hur maltiden upplevs.

o Miljésmart — Med miljosmart menar vi maltider som bidrar till
en miljomassigt hallbar utveckling. Genom att erbjuda miljésmarta
maltider och minimera matsvinnet kan man undvika att de offentliga
maltiderna belastar miljon i onodan.



Nérings-
riktig

o Naringsriktig — En bra maltid ar aven naringsriktig. Naringsriktig mat som
hamnar i magen ger bra forutsattningar for att ma bra och orka vara
aktiv. En forutsattning ar bra ravaror och professionella kockar med
kunskap, engagemang och férmaga att laga bra mat som matgasterna
tycker om.

Sdker

o Saker — All mat som serveras skall vara sdker att ata. Personalen ska ha
kompetens inom livsmedelssakerhet/specialkost, det skall finnas rutiner
hur dessa kritiska kontrollpunkter hanteras.

Maltider:

« Maltiden skall stodja barn och ungdomars utveckling genom att visa pa
sambandet mellan kost, valbefinnande och skolresultat.

« Vidvarje lunch serveras ett vegetariskt alternativ.

« Salladsbuffén ska vara varierande och innehallsrik.

« Viskapar gladje runt maltider for vara barn och elever.

« All kokspersonal som arbetar med och kring maltider ska kontinuerligt
erbjudas kompetensutveckling inom sitt arbetsomrade i forhallande till
ansvar och befogenheter.

o Vart uppdrag ar att minst forhalla oss till KRAVs bronsniva for ravaror
samt att all fisk och skaldjur skall vara MSC-markta.

« All fisk och skaldjur skall vara MSC-markta.



e Vistéller hoga miljokrav pa leverantorer vid upphandling

« Matrad med representanter for eleverna, maltidspersonal och
pedagogisk personal skall finnas pa varje enhet.

« Maltidsverksamheten i Vellinge Kommun skall praglas av kvalitet, service,
matgladje och delaktighet.

o | forskolan serveras frukost, lunch och mellanmal. | skolan serveras lunch.
Frukost och mellanmal serveras dven till barn som ar inskrivna pa fritids.

« Notter, jordnotter, mandel och sesamfro far ej serveras pa skola och
forskola.

Varje grundskola har ett eget kok. Menyer och maltider gors pa
respektive skolrestarurang.

Specialkost:

Specialkosten ska vara naringsriktig och saker. Specialkosten skall hanteras pa
ett sddant satt att den inte kontamineras med andra allergener.

Alla gaster i behov av special- och allergikost skall kdnna sig trygga
med att den mat som serveras ar tillagad och serverad pa ett sikert
satt.

Handlingsplan for saker special-/allergikost ar upprattad och skall vara kdnd av
all berord personal.

Att folja rutinerna for specialkost ar viktigt och nagot vi lagger stor vikt vid.



« Var hittar vardnadshavare, elever och skola information om
specialkost?

Pa vellinge.se finns information om specialkost. SOk pa “mat i grundskola”,
"mat i forskolan” Har finns lank till anmalan av specialkost och fragor med svar
som ror specialkost.

« Anmadlan av specialkost, hantering och godkdnnande av kostintyg

Vardnadshavare lamnar in anmalan om specialkost samt intyg fran ldakare eller
dietist via e-tjanst pa vellinge.se. Bankid kravs.

Koksmastare ansvarar for att ta emot och godkanna kostintygen.

Blankett och intyg fran lakare/dietist sparas digitalt i e-tjansten eller i
specialkostparmen i koket.

« Behovs kostintyg for alla typer av specialkost?

Ett kostintyg behovs for de elever som ar i behov av specialkost pa grund av
medicinska skal.

Anmalan om vegetarisk mat, veganmat eller matpreferenser utifran etiska och
kulturella skal, kraver inget kostintyg.

Vision och mal:
Vision
« Alla matgaster skall kdnna en trygghet i att det serveras god, vallagad och
naringsriktigt sammansatt kost inom kommunens maltidsverksamheter.
« Maten som serveras skall daven vara saker avseende specialkost och
livsmedelshygien.
« Vellinge Kommuns maltidsverksamheter skall arbeta for en hallbar
utveckling och praglas av ett hdlsoframjande synsatt.
o 100% nojda elever - Stravan ar att alla matgaster ska vara ndjda genom
att oka elevers inflytande éver maltidsmiljo och meny.
« En hallbar plats for battre vardag for bade elever och kollegor.
« Strava efter ett klimatsmart forhallningsatt nar det géller inkop och
maltidsplanering.
« Kvalitet - Efterstravan att tillaga maten fran grunden sa mycket som
mojligt.



Matsvinn - Minska negativ miljopaverkan genom att minska matsvinn vid
tillagning och servering.

Alla berorda skall se ett varde i maten och maltiderna samt att ge
forutsattning for att alla, oavsett alder, skall bibehalla sin hélsa.

Genom maltiderna starka halsan och 6ka det sociala, fysiska och psykiska
valbefinnandet.

Grundlagga bra matvanor hos barn och elever.

De maltider som erbjuds dr nagot matgasterna skall se fram emot under
dagen.

Mat och livsmedel som serveras inom maltidsverksamheten skall
hanteras sakert genom hela distributionskedjan.

Maltiderna skall framja en hallbar utveckling utifran de tre
dimensionerna social, miljomassig och ekonomisk hallbarhet.

Personal skall ha ratt kompetens och servicekansla.
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