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1 Inledning

Varfor en maltidspolicy?

Maten och maltiden berdr oss alla. | Linkdpings kommun serveras varje dag maltider till
omkring 35 000 barn, elever, vuxna och aldre i férskola, skola, omsorg och
fritidsverksamhet. Maltidspolicyn ar ett kommungemensamt styrdokument for att
kvalitetssakra maltiderna och bidra till hallbar utveckling. Med hjalp av maltidspolicyn
tydliggérs kommunens malséttning att maten som serveras i Linkdpings kommun ska vara
god, naringsriktig, tillagad av bra ravaror, hallbar och serverad i en trivsam milj6. Ansatsen
med narproducerade livsmedel stodjer det lokala naringslivet och skapar forutséttningar for
en tryggad produktionskapacitet som stddjer kommunens férsérjningsberedskap.
Maltidspolicyn ska aktualitetsprovas under forsta aret i varje mandatperiod.

Maltidspolicy for vem?

Policyn galler for kommunens samtliga verksamheter som hanterar maltider samt for privata
utférare som utfér verksamhet pa uppdrag av Linkdpings kommun, genom namndernas
kravspecifikationer for maltidsservice. For maltider inom LSS-boende, daglig verksamhet,
bad- och fritidsanlaggningar och liknande ska maltidspolicyn ses som ett vagledande
dokument.

Policyn ska aven fungera som information for elever, féraldrar, anhériga, gode mén och
andra intresserade. Den ska ocksa utgora underlag for budget, verksamhetsplaner och
namndernas kravspecifikationer. Kommunfullméaktige kan genom ndmndernas olika underlag
folja hur policyns mal och intentioner beaktas och verkstalls.

Styrdokument

Nationella lagar och riktlinjer styr maltiderna som tillagas och serveras i Linkopings kommun.
Lagar och riktlinjer beskrivs i stycket Referenser.

2 Bakgrund

Kommunfullméktige beslutade i augusti 2008 att ge barn- och ungdomsnamnden,
bildningsnamnden, omsorgsnamnden och aldrendmnden uppdraget att ta fram forslag till
kost- och maltidspolicy for Linkdpings kommun. Kost- och maltidspolicyn antogs av
Kommunfullmaktige 2011.Vid Kommunfullmaktiges sammantrade 2021-05-25 beslutades
om en revidering av Kost och maltidspolicyn.

3 Maltidspolicy for Link6pings kommun

Gemensamt for maltider i verksamheterna

En bra maltid far matgasten att ma bra och kdnna matgladje. Att maten ar god och att
maltidsupplevelsen &ar positiv ar viktigt for att maten ska atas upp. En maltid ska ocksa vara
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naringsriktig och saker att ata. Dessutom ska maltiden vara miljomassigt och socialt hallbar.
Maltidspolicyn bidrar till att uppna mal 2, 3, 4, 12, 13, 14 och 15 i Agenda 2030.

For att uppna det lyfts foljande punkter fram:

Livsmedel ska vara av god kvalitet och sa langt som mdjligt lagas av oberedda
ravaror med ett minimum av tillsatser. Nar hel- eller halvfabrikat anvands ska de vara
av hog kvalitet.

Menyerna ska vara varierande, anpassade till respektive malgrupp samt efter sasong
och hogtid. Vaxtbaserade ratter ska inga som en naturlig del av menyn.

Det ska finnas flera ratter att valja pa, vilket okar valfriheten i skol- och
servicehusrestaurangerna samt pa vardboenden och hemtjansten.

Frukt, gronsaker och rotfrukter kops in efter sasong.

Stravan ar att minst 80 % av inkopta livsmedel ska vara producerade i Sverige av
svenska ravaror och darmed félja Ostergétlands regionala livsmedelsstrategi, raknat i
kronor, ej volym.

*| procentsatserna exkluderas kolonialvaror som inte produceras i Sverige, t.ex. kaffe, te,
kakao, kryddor, konserver etc.

Stravan ar att minst 50% av inkopta livsmedel ska vara lokalproducerat av svensk
rdvara och darmed folja Ostergétlands regionala livsmedelsstrategi, raknat i kronor,
ej volym. )

*med lokalproducerat avses har livsmedel producerat, foradlat och paketerat i Ostergétland
och angransande landskap. | procentsatserna exkluderas kolonialvaror som inte produceras i
Sverige, till exempel kaffe, te, kakao, kryddor, konserver etc.

Stravan ar att 100 % av kott, vilt kott, fagel, ost, mejeri och agg ska vara producerade
av svensk ravara.

Animaliska livsmedel ska vara producerade med god djuromsorg och folja svensk
djurlagstiftning och uppfylla Upphandlingsmyndighetens hallbarhetskriterier.

Viltkott ska serveras nar det ar ekonomiskt forsvarbart och tillgangen ar tillracklig.
Vildfangad fisk ska vara fiskade med hallbara fangstmetoder och fran hallbara
bestand, enligt MSC:s riktlinjer eller likvardigt. | den man odlad lax anvands ska den
folja Upphandlingsmyndighetens hallbarhetskrav. Verksamheterna ska folja
utvecklingen inom omradet och genomféra forandringar som ar miljomassigt och
ekonomiskt hallbara.

Stravan ar att minst 30 % av inkopta livsmedel ska vara ekologiska, raknat i kronor,
ej volym. Stravansmalen for svenskt- och lokalproducerat ska gélla aven ekologiskt
inkdpta livsmedel.

For att 6ka andelen etiskt producerade livsmedel* ska krav stallas vid all
livsmedelsupphandling.

*Produkter som enligt kontroll har producerats i enlighet med ILO:s &tta grundlaggande
konventioner om manskliga rattigheter i arbetslivet.

Stravan ar att tillagning av maten sker sa nara gasten som mdgjligt.

Ravaror, livsmedel och maltider ska distribueras pa ett satt som tar hansyn till miljon.
Tillagning och servering av specialkost och anpassade maltider ska folja Kost &
Narings nationella rekommendationer for specialkost och anpassade maltider i
forskola och skola. Aldreomsorgens maltider féljer de nationella
rekommendationerna i de fall dar det ar tillampligt.

Matsvinnet ska minimeras och f6ljas upp med regelbundna matningar.

Maltiderna ska serveras i en trivsam miljo med ett professionellt bemétande samt

presenteras skriftligt i skol- och servicehusrestaurangerna.
Verksamheterna ska strava efter att minska varje maltids klimatpaverkan.
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Maltidspersonalen ska ha ratt kompetens, tillgang till professionellt stéd och
kontinuerlig kompetensutveckling.

Samtliga verksamheter som hanterar mat ska félja géallande livsmedelslagstiftning
och ha ett fungerande egenkontrollprogram for att forebygga hélsorisker och
sakerstalla god hygien.

Det ska finnas ett forum vid varje enhet som stimulerar mojligheterna att paverka och
ta ansvar for maltidsupplevelsen, maten och maltidsmiljon.

Maltider inom forskola, skola och fritidshem

Maltiderna ska enligt skollagen vara néaringsriktiga.

Maltiderna planeras utifrdn Nordiska naringsrekommendationer (NNR-12) och
Livsmedelsverkets nationella riktlinjer for maltider i forskolan och Nationella riktlinjer
for maltider i skolan.

Lunchen i forskola, skola och fritidshem ska motsvara 1/3 av dagsbehovet av energi
och naring, enligt NNR-12.

Servering av bakverk, glass och séta drycker ska ske restriktivt och endast vid
speciella tillfallen.

Mattiderna anpassas sa de mojliggor att barn och elever ska kunna &ta i lugn och ro
utan tidspress (minst 20 minuter att sitta till bords). Lunch ska serveras mellan
klockan 11.00 och 13.00. P& gymnasieskolan fram till klockan 13.30. Maltidens ska
helst serveras vid samma tidpunkt varje dag i syfte att skapa en positiv
maltidsupplevelse.

Vuxennarvaro ar av betydelse for att géra maltiderna till en lugn och trevlig social
samvaro.

Avgiftsfri skollunch ska erbjudas till elever inskrivna i gymnasieskolan.

Maltider inom aldreomsorgen, stod- och omsorgsverksamheter

Maltiderna ska planeras utifran Nordiska naringsrekommendationer (NNR-12) och
Livsmedelsverkets riktlinjer Bra maltider inom aldreomsorgen.

Maltiderna inom aldreomsorgen ska serveras enligt rekommenderad maltidsordning
fran Socialstyrelsen och fordelas jamt 6ver dygnets vakna timmar. Nattfastan ska inte
Overstiga 11 timmar.

Maltiderna ska vara individanpassade utifran naringsbehov och

konsistensanpassning samt i stor utstrackning tillgodose brukarens énskemal.
Maltiden ska ses som en integrerad del av omvardnaden dar medarbetarna har en
central roll att framja en bra maltidsupplevelse. Maltiderna ska serveras i en trivsam
och lugn miljo. Maltiderna ska dukas fram pa ett inbjudande satt och intas i lugn och
ro.

Det ska finnas kunskap och rutiner for att forebygga, upptéacka och atgarda at- och
nutritionsproblem. Vardpersonalen ska ha ha grundlaggande kunskap och tillgang till
kontinuerlig kompetensutveckling.
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4  Uppfoljning

Uppfdljning och utvardering av Maltidspolicyn sker arligen i respektive namnds
kvalitetsredovisning. Kommunfullméktige kan da folja namndernas arbete med att nd malen i
policyn och hur det utvecklas.
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