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Visionen ar att satta guldkant pa
maltiden

Sundsvalls Mat & Maltider ar Sundsvalls kommuns maltids-
avdelning. Har arbetar vi med gemensamma synsatt och
malsattningar, samt utgar fran gallande lagar, riktlinjer och
rekommendationer nar vi utformar dessa.

Det har dokumentet ar vart maltidskoncept som beskriver hur
vi arbetar for att utféra vart uppdrag och na var vision.

Uppdrag

Vart uppdrag ar att skapa goda, halsosamma och hallbara maltider som ger
kommunens matgaster forutsattningar att na sina mal.

Maltiderna i forskola och skola har en viktig roll genom att bidra med energi och
naring sa att matgasterna ska vaxa, ma bra och klara dagen pa férskola och skola.
De har aven stor betydelse fér att fa kunskap om mat och skapa goda matvanor
som barnen tar med sig resten av livet.

Vision
Vi skapar maltider att langta efter som satter guldkant pa tillvaron for vara

matgaster. Vi ar innovativa och ledande inom offentlig gastronomi. Vara maltider
ar goda, halsosamma och hallbara samt dvertraffar vara matgasters férvantningar.

En del i detta ar att arbeta efter maltidspusslet som Livsmedelsverket skapat.
Det visar pa att alla pusselbitar behdver finnas, for att pusslet och darmed
maltiden ska bli komplett.

INTEGRERAD

NARINGS-
RIKTIG



Mal, styrdokument och riktlinjer

Det finns flera nationella lagar och riktlinjer som berér offentliga maltider,

bland annat skollagen och Livsmedelsverkets riktlinjer. Dessa ligger till grund

for kommunens interna mal och riktlinjer. Sundsvalls kommun har en Mal och
resursplan (MRP) som ar faststalld av kommunfullmaktige. Denna beskriver flera
olika malsattningar for kommunen dar maltiderna ar inkluderade. | de Kostpolitiska
riktlinjerna har kommunpolitiker efter samrad med maltidsavdelningen brutit ner
och utékat malsattningarna till mer specifika mal som roér just maltiderna.

Utifran MRP, Kostpolitiska riktlinjer och andra gemensamma styrdokument for
Sundsvalls kommun skapar vi verksamhetsplanen for Sundsvalls Mat & Maltider.
Dessa tre kommunspecifika dokument ligger till grund for vart arbete med
offentliga maltider.
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Naringsriktiga maltider

Att servera goda och naringsriktiga maltider i forskola och
skola ser vi som en sjalvklarhet. Enligt skollagen ska elever
erbjudas kostnadsfri och naringsriktig skollunch. Fér att
uppna detta foljer vi aktuella riktlinjer fran Livsmedelsverket
for forskola och skola. Vi naringsberaknar vara maltider och
ser till att alla luncher ar sammansatta sa att matgasten

enkelt kan ata enligt tallriksmodellen.
En naringsriktig maltid far vi genom att:

. Variera maltidernas innehall.

”~»

. Servera fiberrika spannmal, gronsaker och frukter.

. Servera en god balans av mattat och omattat fett med hjalp
av magra mejerier och charkprodukter samt att i stor

utstrackning anvanda oljebaserade fetter.

. Utesluta séta livsmedel som kakor, glass, juice och saft.

Planering av meny

Nar vi skapar och analyserar vara menyer och recept anvander vi oss av ett
kostdataprogram. Fér att fa en bra variation och likvardighet pa vara maltider,
utgar vi fran en basmeny. Menyn stams av mot en checklista med grund

i Livsmedelsverkets riktlinjer och SMM:s malsattningar.

Portioneringstabeller anvands vid bestallning av
livsmedel och skapande av recept.

Vara skolmenyer bestar av tva ratter dagligen.
En lakto-ovo-vegetarisk och en med varierande
proteinkalla. En dag i veckan ar helt vegetarisk.
Finns rester kvar fran tidigare dag kan detta
serveras utéver ordinarie utbud.

| férskolan finns en rullande
forskolemeny pa

10 veckor. Denna meny

kan vid bufféservering
kompletteras med en
lakto-ovo-vegetarisk ratt.

Tva ganger per
termin har vi mat-
gastens val, dar vi
serverar ratter som
matgasterna sjalva

. . onskat.
Férskolans meny revideras

vartannat ar och skolans
menyer revideras lopande.

| bade foérskola

och skola har vi varannan

vecka kockens val. Da kan
man servera mat som inte gick
at vid tidigare servering, nagot

klimatsmart som ar till bra

pris eller kanske testa en

helt ny ratt.

Vi uppmarksam-
mar hégtider och
nagra andra utvalda
temadagar, vilka vi
kallar " Arets
matdagar”.




Det har ingar i maltiderna

Fr u kOSt detgljtrarat

finns i bilaga
Har visas upplagget i grova drag. 1.

Forskola, grundskola och gymnasium
e Fil/yoghurt med flingor/musli och/eller grét

med mjélk. Antingen varierar man mellan
\ ’

alternativen eller serverar bada dagligen.

e Brdd med olika palagg.

e Frukt/bar.

e Gronsak.

Servera

Naturell fil/yoghurt med lag
fetthalt, nyckelhalsmarkt. Man
kan smaksatta den sjalv med
hela eller mixade bar och frukter
eller kryddor, till exempel kanel
och kardemumma.

Flingor och musli som ar nyckel-
halsmarkt eller hemgjort som
motsvarar dessa kriterier.

Bréd som ar nyckelhalsmarkt
eller hemgjort som motsvarar
dessa kriterier.

Till gréten serveras frukt, bar
eller sylt/mos som har max 15%
tillsatt socker.

Bordsmargarin som ar
nyckelhalsmarkt.

Palagg som ar nyckelhalsmarkt
eller egengjorda palagg

av baljvaxter och farskost.
Leverpastej, kaviar och agg.

Ve
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Servera inte

Fil/yoghurt som ar smaksatt
vid inkop. De ar fér séta.

Séta eller fiberfattiga flingor.
Cornflakes ar inte sétade
men innehaller valdigt lite
fibrer. Dessa boér ingaien
musli om de ska finnas som
alternativ.

Risgrynsgrét och manna-
grynsgroét bor sallan eller
aldrig serveras da det ar
fiberfattigt - vilket gor att
energin och mattnaden tar
slut snabbt.

Sylt till fil/yoghurt.

Palaggskorv som inte ar
nyckelhalsmarkt.

Chokladdryck, juice eller
annan soét dryck.



| bilaga 2
finns ett forslag
pa en meny for att fa
varierad frukost och
mellanmal. Dar finns
aven tips for varier-
ade mellanmal.

Mellanmal

Mellanmalet &r komplett sa lange nedanstdende delar finns med.
Det maste inte finnas exempelvis smdrgas varje dag. Vi serverar
olika former av mellanmal sa att det inte ar lika alla dagar.

Mellanmal serveras till alla barn i forskolan. | grundskolan serveras detta
till elever som gar pa fritids.

Forskola och grundskola

o Proteinrikt livsmedel till exempel mejeriprodukt,
animaliskt eller baljvaxtbaserat palagg och/eller fron.

e Spannmal till exempel bréd, flingor, gryn.

e Frukt eller bar, kan vara bade topping pa fil/grot, frukt i bitar
eller i en smoothie.

e Groénsak, kan vara som palagg men aven fér sig.

- dl
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o Mjolk eller vaxtbaserad dryck (berikad).

Servera Servera inte

Séta livsmedel som kram,
fruktsoppa, séta bakverk och glass.

e Nyckelhalsmarkt bréd, o
flingor och musli.

Feta charkuterier som salami och
medvurst.

e Fullkornsflingor och gryn. o

¢ Nyckelhalsmarkta mejerier

och bordsmargarin. o
Nyckelhalsmarkta palagg.
Chark ska serveras sallan
och da valjer vi ndringsrika
produkter som leverpastej,
kalkon och skinka.

Kaviar och agg. .

Tank pa! Om man bakar eget

bréd och goér egna palagg o
bér dven dessa motsvara
nyckelhalsmarkningen.

Sét dryck som chokladdryck, juice
och festis.
Risgryn-/mannagrynsgrot

eller pudding.

Servera i undantagsfall

Korv med bréd, valj kyckling eller
vegokorv samt bréd med fullkorn.

Pannkaka, om de ar egengjorda
tillsatter man garna nagon fiberrik
ingrediens som havregryn, morétter
eller mixade bénor.

Messmor.



Lunch

Detta avsnitt visar pa vad en lunch ska innehalla serverad av

Mer detaljer
om frekvens
och livsmedelsval

Sundsvalls Mat & Maltider. finns i Checklistor

i bilaga 3

Forskola

Det serveras en ratt varje dag vid karott-/ bordsservering. Vid bufféservering kan
ratten kompletteras med ett vegetariskt alternativ. Tva ratter kan ocksa serveras
om mat finns dver fran tidigare. Vid behov av specialkost och anpassad kost ska
dagens ratt justeras efter behovet, samtidigt som man efterliknar grundreceptet
sa mycket som méjligt.

Vi utgar ifrdn "Férskolemenyn” som ar en 10-veckors rullande meny.

En tillagad maltid som ska besta av kolhydrater, protein och fett i sadana
proportioner att man kan tillgodose rekommenderat intag.

Grénsaker till maten. Se mer om utbudet under rubriken gronsaksbuffe.
Lattmjolk, berikad havre- eller sojadryck, vatten.
Knackebréd med margarin.

Vid soppa serveras aven mjukt brod med margarin, ost och/eller vegetabilisk réra.

Grundskola och Gymnasium

Det serveras minst tva ratter varje dag, varav en ar lakto-ovo-vegetarisk eller
vegansk. Vid behov av specialkost ska dagens ratt justeras efter behovet,
samtidigt som man efterliknar grundreceptet sa mycket som méjligt.

Bada ratterna ar en tillagad maltid som ska besta av kolhydrater, protein och fett
i sddana proportioner att man kan tillgodose rekommenderat intag.

Grénsaker till maten. Se mer om utbudet under rubriken gronsaksbuffe.
Lattmjolk, berikad havre- eller sojadryck, vatten.
Knackebréd med margarin

Vid soppa serveras aven mjukt bréd med margarin,
ost och/eller vegetabilisk réra.



Gronsaksbuffe

4
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Vi serverar en gronsaksbuffé till alla luncher inom férskola och skola.

For att grénsakerna ska tilltala matgasten och ge ett bra naringsintag behéver vi
variera vilka sorters grénsaker som serveras med bade bladgront, kalsorter,

rotfrukter och salladsgronsaker.

Grénsakerna har olika farg, bereds pa olika vis och foljer i stérsta man sasong.
Pa sa vis lar sig barn och ungdomar att ata olika sorters gronsaker och det blir ett

stort och brett intag av naring.

| skolan ska man kunna plocka ihop en maltid av det som finns pa

grénsaksbuffén. Vi féljer Livsmedelsverkets riktlinjer, men har utéver

detta dven egna krav pa gréonsaksutbudet.

Forskola

e Minst tre sorter.

e Majoriteten av gronsakerna ar i sdsong alternativt frysta/konserve

e Minst en sort ar baljvaxt.

e Max en av dessa ar frukt eller salladsgronsaker (gurka, tomat, paprika,
majs eller salladsblad). Salladsgronsaker képs endast i sasong.

e Servera garna gronsaker var fér sig och i blandningar.

e Variera rda och tillagade gronsaker.

Grundskola och gymnasium

e Minst fem olika sorters gréonsaker.
e Baljvaxter, minst en om dagen.

e Grova gronsaker, minst tre dagligen.
Till grova grénsaker, raknas all sorts
kal, broccoli, spenat, mangold,
rotfrukter, baljvaxter, Lok, svamp
och fankal. De grova gréonsakerna
innehaller mycket fibrer och naring.

e Variation av rada/tillagade grénsaker
dagligen.

Minst en salladsgrénsak eller frukt
om dagen. Salladsgronsaker kdps
endast i sasong.

Dressing baserad pa olja med hog
andel omattat fett, till exempel raps
eller olivolja, serveras dagligen.

Dressing baserad pa mejeriprodukt
innehaller hégst 15 procent fett
och ar laktosfri.

Fet fisk dagligen, till exempel sill
eller makrill.

Vegetarisk réra med god fettkvalitet,
till exempel hummus och tapenade,
minst en gang i veckan. God fett-
kvalitet innebar att en stor del av
fettet ar omattat fett. Omattat fett

ar mjukt/flytande i sval temperatur
och finns bland annat i vegetabiliska
oljor, fron och fet fisk.

Kall potatis, pasta, eller
gryner finns dagligen.

% éb't




Utflykter och Menyr finns
firande e

Vid utflykter som inkluderar lunch finns en _ Rutin
meny med ratter som ar enklare att ta med UED utomP.\us-
. . . matlagning
och som ar lika pa alla forskolor och skolor. finns i
Det kan aven finnas mojlighet att bestalla bilaga 5.

dagens mat till utflykten.

Om utflykten sker under mellanmal kan man
bestalla detta. Da galler fortsatt rekommendationer for vad
ett mellanmal ska innehalla.

Vid aktiviteter som skolavslutning, firande av fodelsedag
eller annan hogtid kan vi erbjuda festligare utbud, som
fortsatt féljer radande riktlinjer. Detta kan se olika ut

( L beroende pa kdkets maojligheter men skulle exempelvis
kunna vara fruktsallad, fruktspett, kesokaka med bar eller
grénsaker med dipp.

Vi tillhandahaller inte s6ta livsmedel eller salta och feta
snacks.

| skolkafeterian

Aven skolkafeterian ska ha ett utbud som &r naringsrikt,
liknande frukost och mellanmal

© 06060000000 0 00 Livsmedel_svalooooooooooooo

Servera Servera inte
e Nyckelhalsmarkt bréd e Soéta bakverk.
med palagg. e Glass.

o bl e e e Sota drycker som juice,

e Nyckelhalsmarkt mejeri- chokladdryck, energidryck
produkt eller motsvarande och festis.

VRS AT [l G, Fruktyoghurt/drickyoghurt

e Smoothie. som inte ar nyckelhalsmarkta.

e Frukt.

e Nyckelhalsmarkt musli,
flingor eller granola - eller
egengjorda varianter som
motsvarar samma kriterier.
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Inom

kommunen -
har vi en Specialkost
gemensam »
specialkostrutin . . _ ) o
som alla ska félja. For att goéra serveringen sa saker som maéjligt fér den SAKER
Den finns i som behoéver specialkost ar det viktigt att vi har noga
bilaga 6. uppmarkta menytavlor och serveringslinjer. Alla ska

uppleva att maten ar saker fér dem att ata.

Det ar ocksa viktigt att &ven de som har behov av specialkost kanner
att de far en maltid likvardig de andras. Den ska vara lika god och
ge ett fullgott naringsintag.

Inom forskola och skola serveras inte mat som innehaller nétter,
jordnétter, mandlar och sesamfrdn. | den vanliga maten kan man
inkludera livsmedel som kan innehalla spar av dessa allergener,
men inte de livsmedel som har dem som ingrediens. Finns det spar
av notter, jordnotter, mandlar eller sesam ska det markas upp vid
serveringen. De som har angiven allergi mot dessa allergener far
givetvis strikt nét-, jordndt-, mandel- och/eller sesamfri kost.

"
Matsakerhet

All personal som arbetar i Sundsvalls Mat & Maltiders kdk ska ha kunskap -
om aktuella lagar och riktlinjer gallande matsakerhet i kdk. For att efterleva

detta har vi bland annat skriftliga rutiner for egenkontroll och personlig hygien.

All maltidspersonal ska regelbundet ga utbildning i livsmedelssakerhet.

Besdkare i kdket ska ha skyddsklader sa som skyddsrock, harnat och skoskydd.
Nar barn och elever ar gastkock i koket har aven de
skyddande kladsel som férklade och mossa.

11



Laga mat fran grunden

Forutsattningarna for att laga mat fran grunden varierar
mycket mellan kommunens kok, beroende pa exempelvis
antal tillagade portioner och utrustning.

Verksamheterna har dock ett gemensamt mal och det ar att minimera andelen hel-
och halvfabrikat samt att laga sa mycket mat som méjligt fran grunden.

Det
mesta:

Soppor Grytor Gratanger Saser
Potatismos Ugnsstekt fisk

Ganska mycket:

Panerad fisk Biffar Paj

En del:

Koéttbullar
Falafel,
Burgare

Den upp och nervanda matpyramiden visar vilka ratter som vi inom
Sundsvalls Mat & Maltider lagar fran grunden och i vilken omfattning det sker.

12



Maltidspersonalens
kreativitet

Sundsvalls Mat & Maltider har ett grundkoncept vad galler
meny, utbud, recept, tillbehér och salladsbufféer. Allt fér att vi
tryggt skall kunna leverera enligt vart uppdrag; att skapa goda, halsosamma och
hallbara maltider som ger kommunens matgaster forutsattningar fér att na sina mal.

For att fa inspiration och lara av varandra skuggar vi en kollega fran ett annat
kok eller byter arbetsplats for en dag. Detta utvecklar aven maltiderna inom
kommunen till att bli mer likvardiga maltider med hog kvalitet.

Hur kan vara medarbetare i koken satta sin egen pragel
pa maltiderna och i sin restaurang?

o Moéta matgasterna med varme, nyfikenhet och
alltid ha ett gott vardskap.
o Smaksatta enligt egna idéer och matgasternas énskemal.

¢ Testa nya recept och tillagningsmetoder.

e Lagga upp och garnera maten pa ett inbjudande satt.

e Presentera maltiderna via menytavlor, skyltar
och visningstallrikar pa ett tilltalande satt.

e Finna kreativa lésningar for att arbeta med matsvinn.
Tillvarata mat som blir dver genom korrekt nedkylning
for att kunna servera igen eller géra om till en ny ratt.
Fdrvandla rens till nagot gott och mycket mer. '

13



Bade i férskola

och skola ar det viktigt

att servera maltiderna pa
regelbundna tider. | skolan
serveras lunchen nagon gang

mellan klockan 11.00 och 13.00.

Tillsammans arbetar vi for att
uppratthalla ett val fungerade
lunchschema.

14

o ] ] HEm
Maltidsmiljo
Ett av Sundsvalls Mat & Maltiders mal ar
att eleverna ska ha tillrackligt med energi
for att klara sina mal. For att na detta mal

behéver maten som serveras vara omtyckt i
kombination med en trivsam maltidsmiljo.

Med gastperspektiv formar vi saval den
fysiska miljon som det sociala samspelet.
Matplatsen ska kannas trygg och
valkomnande. Vi presenterar aktuella
handelser, maten och annan information pa
ett snyggt och genomtankt vis.

| vara skolrestauranger
och pa vara férskolor ska
maltiderna serveras i en
trevlig och lugn miljo,
dukas fram pa ett
inbjudande satt och
intas i lugn och ro.

Maltiderna ska
framja goda matvanor
hos barn och unga.



Klimat och miljo

Vart arbete ska bidra till att maltiderna har en minskad

milj6- och klimatpaverkan. Vad vi valjer att kdpa in och servera
kan gora stor skillnad. Darfér behdver vi géra medvetna val
genom att bland annat:

. Utdka mangden eko/KRAV och narproducerat till minst halva tallriken (mal fran MRP).
. Képa frukt och gronsaker efter sasong.

. Minska pa kéttmangden och ersatta med baljvaxter och grénsaker.

Matsvinnsarbetet

De internationella hallbarhetsmalen fran FN
sager bland annat att vi behéver halvera
svinnet fran 2020 till 2030. Kostpolitiska
riktlinjerna stddjer detta genom att
beratta att alla kommunens kék ska
arbeta fér att minska matsvinnet.

Ett satt for att synliggoéra svinnet, bli
medveten om det och kunna félja upp
arbetet ar att mata och registrera det.
Darfér har Sundsvalls Mat & Maltider
beslutat att alla kdk ska mata sitt svinn
dagligen.

Vi behover:

. Halla god ordning pa bestallningar och lagring
av livsmedel.

Inte ansa grdonsaker och frukter mer an nédvandigt.

Anvanda upp allt i férpackningen innan det blir daligt.

Noga berakna atgangen av mat under hela serveringen sa att det inte varms upp
och stalls fram mer an vad som gar at. | skolan dar minst tva ratter serveras, ar det
ok om en av ratterna tar slut under serveringen.

. Servera en buffé som upplevs attraktiv genom hela serveringen.
@ Ha kontroll pa varme och kyla vid hantering och férvaring av mat. Vi har aven
. tagit fram en
@ Ateranvanda mat som blir éver pa ett sakert vis. lathund fér att reda
. . . Som stéd ut vilket svinn som ar
@ nvolvera matgasterna i svinnarbetet sa att  arbetet Vilket:
de slanger mindre fran tallriken. anviander vi e G e e
livsmedelsverkets dui bilaga 8.
handbok fér att
minska svinnet.
Se bilaga 7.

15



Valj bland sasongens godsaker

Grdnsaker och frukter som naturligt vaxer och mognar blir godare,
mer naringsrika, klimatsmarta och prisvarda. En viss sorts gronsak,

hittar du i
bilaga 9.

exempelvis paprika, ar oftast billigare nar den ar i sdsong an nar den

inte ar det. Darfér anpassar vi gronsaksbuffén efter vilka gréonsaker

som ar i sdsong. Frysta gronsaker skérdas nar de ar mogna och kan odlas
nar sasongen passar grodan. Naringsinnehallet och miljépaverkan ar
darfér jamforbart med sasongens gronsaker.

e For att veta vilka frukter och gronsaker som ar i sasong finns sasongslistor,
men aven parmar med recept som ar baserade pa vinterns, varens, sommarens

eller héstens frukt och grénsaker.

o For klimatets skull férsdker vi att kdpa sa mycket som méjligt som ar odlat nara
0ss, men nar utbudet i Sverige ar litet sa ar det bra att titta pa vad som ar

i sdsong i andra lander och kdpa det.

OeCember

Svensk frukt
och gronsaker

* Blomkal - Broccoli
Brysselkal - Gronkal
Jordartskocka - Kalrot Lok
Mordétter - Palsternacka
Persiljerot - Potatis - Purjolok
Rotselleri - Rodbetor - Rodkal
Salladskal - Savojkal - Vitkal
Sjalkselleri
* Apple

Europeisk frukt och gronsaker
(frilandsodlade)

® Aubergine - Blomkal - Broccoli
Paprika - Spenat
® Apelsin - Citron - Kiwi
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Svensk frukt
och gronsaker
® Brysselkal - Gronkal
Jordartskocka - Kalrot - Lok
Mordétter - Palsternacka - Potatis
Rotselleri - Rédbetor - Rodkal - Vitkal

* Apple

Europeisk frukt och gronsaker
(frilandsodlade)

® Aubergine - Blomkal - Broccoli - Fankal
Mangold - Paprika - Spenat

® Apelsin - Citron - Kiwi

Kom ihag att det finns frysta bar
och torkad frukt nar det farska
utbudet sinar.

Svensk frukt och grénsaker

* Blomkal - Broccoli - Farska Bénor - Fankal
Gurka - Isbergssallad - Kronartskocka
Kalrabbi - Kalrot - Lok - Mangold - Majs
Morot - Palsternacka - Paprika - Potatis
Purjolok - Rotselleri - Radisor - Rédbetor
Salladskal - Sockerarter - Sparris - Spenat
Stjalkselleri - Tomater - Vitkal - Zucchini
® Rabarber - Vinbar - Natmelon - Korsbar
Krusbar - Jordgubbar - Hallon
Blabar - Plommon - Paron

Europeisk frukt och gron-
saker (frilandsodlade)

® Mangold - Paprika
® Melon - Nektarin - Persika
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Svensk frukt och grénsaker

¢ Isbergssallad - Kalrot - Lok - Morrétter
Palsternacka - Potatis - Purjolok
Rotselleri - Rédbeta - Salladskal
Sparris - Vitkal

® Rabarber

Europeisk frukt och gronsaker
(frilandsodlade)

* Blomkal - Broccoli - Fankal - Mangold
* Citroner - Persika

Sasongslistor



Koldioxidekvivalenter

Koldioxidekvivalenter forkortas ofta med COz2e. . ‘

Detta ar ett satt att 6éversatta olika gasers bidrag - .
till global uppvarmning till en enhetlig skala. ' ~

Vi koldioxidberaknar alla recept och pa sa vis “‘
far vi fram vilket CO2e varde maltiden har.

o
CO2-utslapp till livsmedel med lagre paverkan. GI_UBAI_A MAI_EN

Vi arbetar for att ersatta livsmedel med hégt
Pa sa vis kan vi sanka maltidernas klimatpaverkan. fOF hallbar utveckling

e Sundsvalls kommun har genom det
miljostrategiska programmet antagit ett mal
om att vara koldioxidneutrala ar 2030.

e Hur stort koldioxidutslapp som ett
livsmedel bidrar med ser olika ut. Vilka
livsmedelsval vi gor kan darfér paverka om
vi nar uppsatta malet.

Kilo CO2-ekvivalenter
per kg livsmedel
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Demokrati och inflytande

| Livsmedelsverkets riktlinjer ingar att maltiden ska vara
integrerad for att uppna ett komplett maltidspussel. Att fa

vara delaktig i maltidens utformande ger ndjdare matgaster
och det ar ett bra satt fér barn och unga att trana pa demokrati.

INTEGRERAD

For att fa matgasten delaktig i maltiderna arbetar vi
i forskola och skola med:

e Matrad.

e Att vi ar synliga pa matplatsen och pratar med vara barn och elever nar de
ater sina maltider.

e Smakpanel - matgaster far prova nya ratter och livsmedel.
e Att samla in férslag och synpunkter i en lada.

o Klassrumsbesdk - kockar och maltidspersonal gastar klassrummen for att
beratta och lyssna in.

o Matgaster besdker oss i koken.
o Enkater.

e Samarbete med hemkunskap for att testa och ta fram nya ratter.

Vi lyssnar in matgasternas dnskemal och asikter, samtidigt som vi informerar om
de mal och riktlinjer vi har att forhalla oss till. Pa sa vis skapar vi forstaelse for
varandra och utvecklar maltiderna tillsammans.

Pedagogiska maltider Rutin

Maltiden ar en resurs for verksamheten i férskola och skola. for _
Genom att maltiden beror flera av skolans amnen kan den vavas pedagogiska
- . maltider finns
in i ldroplanen och pedagogiken.

i bilaga 11.
Livsmedelsverket har sammanfattat hur maltiden kan integreras
i Laroplanen i foldern "Skolmaltiden - en viktig del av en bra skola”,
Finns i bilaga 10.
De pedagogiska maltiderna ska bidra till 6kad .
Fler tips

medvetenhet hos barn och unga - till exempel nar det om hur man
galler matsvinn och halsosamma maltider. kan arbeta med

o Kockar och maltidspersonal ser méjligheterna i att skapa la:g:tggg: ?iﬁ:s i

samarbete med pedagogerna for att utveckla maltidernas bilaga 12.
pedagogiska funktion.

e All personal inom skola och férskola samt maltidspersonal har en
viktig roll for att formedla en positiv syn pa maltiden och vara en god
férebild fér barn och unga.



Nudging

Att andra pa ett invant beteende ar ofta svart. Nudging

ar en metod for att paverka manniskors beteenden utan
att forandra deras asikter. Detta genom att férandra
forutsattningarna sa att det blir enkelt att gora bra val och
agera pa onskvart vis.

Sa har kan vi paverka vara matgasters
mojligheter att gora hallbara val.

Ett attraktivt upplagg fangar matgasternas intresse.
Presentera vegetariska ratter forst i menyer, menytavlor och serveringslinjer.
Skyltar med till exempel smart val eller kockens val, upplyser matgasten.
Benamning och presentation av matratter som tilltalar matgasten.
Provsmakningsskedar i serveringslinjen.

Smarta kombinationer vid menyplanering for att fa
matgasterna att vaga prova nya livsmedel och
vegetariska matratter.

Servera smakprover av nya eller pa annat vis intressanta
produkter till matgasten.
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