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Kostverksamhetens kostpolicy

Syfte

Syftet med en kostpolicy i kommunen är att det ska finnas ett dokument som alla lätt kan ta del av, ta till sig och följa. Kostpolicyn ska vara enkel att förstå och tydligt beskriva vad kostverksamheten erbjuder/tillhandahåller. En kostpolicy ska också ses som ett verktyg för kvalitetssäkring, en miniminivå i service och utbud som inte får underskridas.

Vår verksamhet

I Kostverksamheten i Älvsbyns kommun ingår tillagningsköket för äldreomsorg/särskilda boenden samt alla tillagnings- och mottagningskök på skolor och förskolor. Ingår gör även Restaurang Fluxen, en lunchrestaurang med öppethållande årets alla dagar. Kostverksamheten har varit en egen resultatenhet sedan 2006-01-01 och arbetet leds av en kostchef. Inom kostverksamheten arbetar 2 produktionsansvariga, ett tiotal kockar samt måltidspersonal. Det dagliga arbetet vid de 6 tillagningsköken leds av utbildade kockar alternativt produktionsansvarig. Kostverksamheten har förutom ansvaret för den kost som tillagas och distribueras även lokalvårdsansvar på flertalet förskolor, på de mindre skolorna samt i restaurangen. Inom kostverksamheten tillämpas rotation på de arbetsplatser där det är möjligt. Detta både för personalens skull (variation minskar risken för förslitningsskador) men också för att verksamheten ska vara mindre sårbar vid frånvaro.

Dagligen produceras/distribueras mat till följande:

Elever (från förskoleklass till gymnasiet) ca 1100 portioner

Förskolebarn ca 350 portioner

Pedagogisk personal, assistenter samt övrig personal varierande antal

Särskilda boenden ca 200 portioner (lunch och middag)

Hemtjänst ca 100 portioner

Dagverksamheter, Aktivitetshuset med flera enheter varierande antal

Lunchrestaurang varierande antal

Kostverksamheten bistår även särskilda boenden med råvaror till frukost, mellan- och kvällsmål samt frukost och mellanmål till fritids- och förskolebarn. 

Anbud/livsmedel

Älvsbyns kommun har idag ett gemensamt livsmedelsanbud tillsammans med Piteå, Arjeplog och Arvidsjaur där Piteå kommun är upphandlingsansvariga. Den lag som styr hur upphandlingar ska gå till är Lagen om offentlig upphandling (LoU). Tanken är att kommunen ska kunna göra inköp av bra produkter till ett bra pris och där kvalitet, pris och leveranser mm finns reglerat i ett avtal. Vitsen med att gå ihop flera kommuner tillsammans är att öka inköpskvantiteterna och på så sätt få ännu bättre priser. Men eftersom priset inte är allt ställs många olika krav på både leverantörer, miljö och produkter. Så stor andel som bara är möjligt ska köpas från de leverantörer som vi har avtal med, dvs vi ska vara avtalstrogna. Inköp utanför aktuella avtal förekommer i mindre utsträckning, t ex vid inköp av lokalproducerade livsmedel och specialprodukter. Vid upphandling ska lokalproducerat prioriteras. Upphandlingen bör delas in i mindre poster så att fler småskaliga producenter har möjlighet och uppmuntras att lämna anbud. Lokalproducerade  livsmedel samt KRAV-märkta produkter (eller motsvarande märkning) ska köpas in då detta är möjligt och ekonomin tillåter. 

Älvsbyns kommun, liksom Piteå köper för närvarande KRAV-märkta bananer, ekologiskt/KRAV-märkt kaffe samt MSC-märkt fisk. MSC står för Marine Stewardship Council och är en miljömärkning. Läs gärna mer på www.msc.org samt www.krav.se. Kött som köps in bör vara producerat och slaktat enligt svensk djurskyddslagstiftning. Tanken är att inköpen av miljömärkta livsmedel ska öka, men detta ska ske inom ramen för budget.

Maten vid skola/förskola

From 2011-07-01 ska maten som serveras på skolor och förskolor inte bara vara gratis som tidigare utan även näringsriktig. Detta är inskrivet i skollagen och kommer således att följas upp av skolinspektionen. 

De Svenska Näringsrekommendationerna (SNR) som bygger på de Nordiska Näringsrekommendationerna (NNR) används som stöd för att nå fram till kravet om näringsriktiga måltider. Utöver det finns ett material som med tydlighet beskriver hur detta kan uppnås praktiskt. Broschyrerna finns att ladda ner på livsmedelsverkets hemsida www.slv.se och heter ”Bra mat i skolan” och ”Bra mat i förskolan”. Allt från val av livsmedel, tillagningsmetoder och serveringsfrekvens av olika livsmedel till hur ett bra utformat salladsbord ska se ut finns beskrivet. Målet inom kostverksamheten är att följa dessa riktlinjer så långt det är möjligt. 
Matsedelsplanering/matsedlar 

Skolans matsedel görs av kokerskor och kostchef i samarbete. Tanken vid matsedelsplanering är att variationen av rätter ska vara stor, såser och smaksättningar ska varieras och både traditionella rätter (så som ärtsoppa, bruna bönor och fläsk) och nya/internationella rätter ska finnas med. Utöver det finns rekommendationer om hur ofta olika rätter ska serveras samt vilka livsmedel som är att föredra ur näringssynpunkt osv. Några exempel på det är att fisk ska serveras varje vecka, blodpudding eller leverbiffar minst 1 gång på 8 veckor och att charkuteriprodukter ska vara nyckelhålsmärkta. Ett mål de senaste åren har varit att minska på antalet färdiga biffar och istället tillaga olika köttfärsbaserade maträtter från grunden. Exempel på sådana rätter är köttfärssås, moussaka, sjömansfärs och chili con carne för att nämna några. Ett annat mål är att helt övergå från pulvermos till hemlagat mos.
Skolans och förskolans matsedlar finns utlagda på kommunens hemsida. Skolans matsedel finns även på www.dinskolmat.se (en så kallad skolmatsapp). Förskolans matsedel följer till stor del skolans, men vissa justeringar görs för att maten ska passa de allra yngsta. De gånger då skolan har lovdagar läggs som regel en vegetarisk rätt in på förskolans matsedel. 

From ht-12 erbjuds det på de större skolenheterna dagligen ett vegetariskt lunchalternativ utöver den vanliga skollunchen. Syftet med ett större utbud och fler valmöjligheter är att öka elevnöjdheten och få fler elever att välja att äta skollunch alla dagar under veckan.

Lunch

Den lunch som serveras inom skola och förskola ska där det är möjligt tillagas från grunden, t ex soppor, grytor, gratänger, potatismos, palt och ugnspannkaka. Maten som serveras ska bidra till att grundlägga bra matvanor och därför ska det alltid finnas ett salladsbord med stort och varierat utbud av blandsallader, bönsallader och råkost. Utöver det kan det med fördel även finnas sallader som innehåller linser, cous cous eller bulgur. Grönsaker ska köpas in efter säsong och utbudet av grova grönsaker ska alltid vara stort.

Alla barn och elever ska erbjudas mjölk till lunch, detta för att måltiden ska bli komplett ur näringssynpunkt. Sötade drycker ska inte serveras alls. 

De gånger då det serveras soppa eller risgrynsgröt till lunch ska det alltid ingå bröd (nyckelhålsmärkt), pålägg och grönsaker. Även frukt kan ingå. Rotfruktsstavar är ett bra alternativ för att underlätta intaget av grönsaker just de gånger då det serveras soppa.

Kryddor av olika slag ska alltid finnas framme i skolmatsalarna. Elever ska själva få krydda sin mat som de önskar, förhoppningsvis kan rätt krydda göra att även en ny rätt blir uppskattad. Det är mycket viktigt att sträva efter att få elever att äta lunchen som serveras inklusive sallader, mjölk och smörgås. Utan mat blir det betydligt svårare att orka med en hel skoldag och även andra aktiviteter. 

I alla skolmatsalar ska det också finnas antingen en bild på tallriksmodellen eller ännu bättre en visningsportion framme. Då är det lätt att se hur en välkomponerad portion inklusive tillbehör ser ut. Även information om maten ska finnas lättillgängligt, t ex på matsedlar, i matsalen osv. Det kan handla om vilken sorts fisk som serveras, att köttfärsen är svensk och ekologisk osv. 
Lunchen på förskolor men framför allt på skolor bör inte serveras före kl 11.00. Det är viktigt att fördela måltiderna jämnt över dygnet och äts lunchen alltför tidigt blir glappet till middagen väl så stort. 

Föräldrar har möjlighet att köpa lunch både inom skolan och förskolan om de vill äta tillsammans med sitt/sina barn. 

Frukost och mellanmål

För barn och elever som går på förskola och fritidshem ingår förutom lunch även frukost och mellanmål enligt följande:

- frukosten ska innehålla gröt eller fil/mjölk och flingor, nyckelhålsmärkt bröd, varierande pålägg och med fördel även någon grönsak

- mellanmålet ska innehålla mjölk och smörgås med varierande pålägg samt frukt

Specialkost 

Specialkost tillhandahålls till alla barn och elever som har behov av detta och har lämnat in ett intyg. Exempel på det kan vara en kost fri från mjölkprodukter, gluten eller ett specifikt livsmedel så som fisk eller tomat. Även dryck och tillbehör anpassas, dock tillhandahålls inte alla de alternativ som finns på marknaden. Elever som önskar äta vegetarisk mat får detta. Veganmat serveras ej, inte heller olika dietkoster. Barn och elever som av religiösa skäl inte kan/vill äta en viss sorts mat erbjuds ett annat alternativ.  

I enlighet med Astma- och Allergiförbundets rekommendation serveras inga produkter som innehåller jordnötter, nötter, mandel eller sesamfrön. Rekommendationen gäller både inom skola och förskola och alla lokaler omfattas, inte bara kök och matsalar. 

Tomma kalorier

Kostverksamheten serverar inga produkter som bara innehåller tomma kalorier och inga näringsämnen så som saft, läsk, godis, fika och snacks. 

Pedagogisk lunch 

Pedagogisk lunch finns idag både inom skolan och förskolan. Den pedagogiska lunchen är ett uppdrag som innebär att en vuxen (pedagog) äter gratis tillsammans med barnen/eleverna.

De vuxna ska vara barnens förebilder genom att:

- äta all mat som serveras

- visa vad en balanserad måltid är (tallriksmodellen)

- smaka på nya maträtter med en positiv inställning

I den pedagogiska lunchen ingår även att hjälpa barnen/eleverna med att ta för sig av maten, visa gott uppförande och att prata i bra samtalston. De vuxna ska också uppmana barnen att hellre ta för sig av maten flera gånger istället för att ta för sig för mycket och kasta. Alla får äta så mycket de vill av maten, syftet är att minska matsvinnet. Slutligen ska de vuxna visa/hjälpa barnen att plocka undan efter sig och ställa disken på anvisad plats. 
Lunch vid friluftsdagar 

Alla elever ska varje dag ha rätt till gratis skollunch. Då skolan anordnar friluftsdagar finns det alltid möjlighet att få med matsäck till eleverna (separat dokument för detta finns och alternativen är flera). Köket måste dock få vetskap om ändringarna senast tre veckor innan pga förbeställning av varor. Ett annat alternativ är att eleverna äter sin lunch i skolmatsalen, bara vid annan tidpunkt än den ordinarie. Prata alltid med måltidspersonalen om ändrade tider.

Elevenkäter

Elevenkäter i syfte att undersöka vad elever tycker om skolmaten och matsalsmiljön mm ska göras med jämna mellanrum och utvärderas. Den enkät som används finns på www.slv.se

Maten till äldreomsorg, särskilt boende m fl

Maten som tillagas och distribueras till särskilt boende (SÄBO), till boende i hemmet via hemtjänst samt andra enheter är anpassad efter äldre och sjuka personer. Kosten kallas A-kost som står för Allmän kost för sjuka. Tanken med en sådan kost är att de som har svårt att få i sig tillräcklig mängd mat ska erbjudas en kost med något högre energitäthet än den vanliga SNR-kosten (som bygger på De Svenska Näringsrekommendationerna). A-kost tillagas med standard- alternativt gräddprodukter, creme fraiche, ost, ägg eller andra energihöjande livsmedel. Energiintaget blir på sätt tillräckligt även om man bara har förmåga att äta en mindre portion. 

Till personer som har andra behov av specialkoster erbjuds konsistensanpassad kost (t ex soppa, timbaler), glutenfri kost, mjölkproteinfri kost, laktosfri kost samt olika minuskoster (t ex fri från fisk och skaldjur). Vid behov kan även önskekost erbjudas. Oftast är detta till personer i livets slutskede då det bara smakar med ett fåtal rätter (vanligtvis soppa och mjölmat). Gelékost tillhandahålls ej.

En stor del av matlagningen sker från grunden och målet är egenproduktion så långt det är möjligt. Palt, ugnspannkaka, potatismos, gratänger, soppor och grytor tillagas alltid från grunden, även biffar då tid finns. Pulvermos används endast i nödfall, t ex vid utebliven leverans.

Precis som inom skolan finns inom äldreomsorgen rekommendationer för hur maten ska vara sammansatt och vilka livsmedel som är att föredra för att måltiderna ska bli kompletta.  Rekommendationerna finns på www.slv.se. Maten till särskilt boende tillagas så långt det är möjligt utifrån dessa; några exempel på det är att fisk serveras 3 gånger/vecka och att efterrätt och grönsaker ingår dagligen (även till boende i hemmet som får matleverans via hemtjänsten). 

Mat vid högtider

Olika högtidsdagar och storhelger ska uppmärksammas på sådant sätt att det märks på maten, t ex vid jul och påsk, fettisdag och midsommar. Maten ska vara anpassad till aktuell högtid och mer festlig, likaså efterrätten. Sommartid kan matsedeln med fördel ändras så att tunga, varma rätter ersätts av mer säsongsanpassade. Surströmming ska erbjudas någon dag under hösten till de äldre som så önskar (avser SÄBO).

Kostombudsträffar 

Kostombudsträffar där kostchef och kökspersonal möter personal (kostombud) från särskilt boende och andra enheter ska hållas 1-2 ggr/år. Med fördel kan även områdeschefer och sjuksköterskor delta. Syftet med träffarna är att prata kring den mat som distribueras från köket till de boende på avdelningarna. De gamla har rätt att få sådan mat som de känner igen och uppskattar, men det ska även finnas möjlighet att få prova på nya rätter och rätter från andra kulturer. Det är viktigt att det är de gamlas synpunkter som kommer fram på träffarna, vårdpersonalen är den viktiga länken mellan de boende och kökspersonalen. Som alternativ till kostombudsträffar kan det vara aktuellt med träffar där större och mer övergripande frågor diskuteras. Vid dessa kan kostchef, socialchef och medicinskt ansvarig sjuksköterska (MAS) delta. Här kan frågor om måltidsordning och nattfastans längd mm tas upp.

Restaurang Fluxen 

I restaurangen ska det dagligen erbjudas två dagens rätter samt ett stort salladsbord. Variationen av rätter ska vara stor och maten ska så långt det är möjligt tillagas från grunden. Salladsutbudet ska också vara brett och varierat. Grova grönsaker/rotfrukter, bönor, bulgur, quinoa ska med fördel användas, istället ska användandet av gurka och tomat, så kallade dekorationsgrönsaker hållas nere. Eftersom restaurangen är öppen alla dagar på året är det viktigt att det även här märks på maten när det är storhelger, t ex jul, påsk och midsommar. 
Egenkontroll/hygien

Inom kostverksamheten arbetar personal som har utbildning inom kök alt erfarenhet från arbete inom kök. All personal har också minst grundläggande utbildning inom hygien och egenkontroll. En behörighetspolicy är framtagen där det framgår att utbildnings- eller erfarenhetskrav ställs vid nyrekrytering. Kravet finns oavsett om du ska arbeta som måltidspersonal, kock  eller produktionsansvarig. Vidare står i behörighetspolicyn att om den nyanställde saknar grundläggande kunskaper inom egenkontroll och personlig hygien ska arbetsgivaren erbjuda utbildning inom de områdena. Med egenkontroll menas den interna kontroll som utförs i syfte att garantera att den mat som serveras är helt säker. Egenkontrollen innefattar en mängd rutiner som sammanställs i ett egenkontrollprogram. Varje kök har sitt eget och det är allt från leverantörer, varor och temperaturer till städning och lokalernas skick som kontrolleras.
Åsa Häggström
Kostchef


