RIKTLINJER FOR
MALTIDSVERKSAMHETEN

ORUST WALDORFSKOLA 2024-25

SYFTE

Rutinen ska vara ett styrdokument f6r méltidsverksamheten pa Orust Waldorfskola samt
uttrycka vart forhallningssatt och beskriva maltidsverksamheten. Rutinen ska sikerstélla

kvalitet och kontinuitet i maltidsverksamheten.

ANVANDNING

Rutinen ska godkinnas av rektor, koksmedarbetare och styrelsen.

Rutinen anvinds av kdksmedarbetare, pedagogiska medarbetare och rektor. Den ska f6ljas upp
och utvirderas i det systematiska kvalitetsarbetet och uppdateras en gang per ar. Rutinen ska
finnas tillginglig f6r vardnadshavarna pa hemsidan. Rutinen ska ligga till grund for méltids

verksamhetens budget, planering och utviardering av det praktiska arbetet.

ANSVAR

Rektor har det 6vergripande ansvaret for maltidsverksamheten. Rektor ansvarar for en god
maltidsmiljo,schemaldggning av lunch, vuxennérvaro vid maltid, elevhilsoarbetet, att maltiden
ar en del av den pedagogiska verksamheten och att koksmedarbetarna har ratt kompetens.
Koksansvarig leder arbetet med skolmaltid och ansvarar for planering, tillagning och uppféljning
av maltid med denna rutin som utgangspunkt. Koksansvarig ansvarar ocksa for en siaker
livsmedelshantering och ér drivande i utvecklingsarbetet for en god och pedagogiskt férankrad

skolmaltid.

MAL

Alla elever pa Orust Waldorfskola ska bli mitta och ndjda, fa dta i lugn och ro, uppleva matglidje
och trevligt umginge vid maltiderna. Maten som serveras ska vara i storsta mojliga man ekologisk
eller biodynamisk. Mat och maltid ska vara en sjalvklar del av den pedagogiska verksamheten och
elevernas dagliga trivsel. Eleverna ska kunna delta i praktiska sysslor kring maltiden. Eleverna ska
kunna delta i utvecklingen av den goda skolmaltiden. Maten ska vara av hog kvalitet, god,
hélsosam, tilltala sinnena och ge eleverna tillrickligt med naring och energi. Bade
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koksmedarbetarna och de pedagogiska medarbetarna har en aktiv och viktig roll i att férmedla en
sund och positiv instéllning till mat f6r att frimja bra matvanor hos eleverna.
Maltidsverksamheten ska vara i stindig utveckling och resursmedveten med sa lag

miljobelastning som mojligt.

SKOLMALTIDSVERKSAMHETEN

Skollunchen ska enligt lag vara kostnadsfri och naringsriktig. Skolinspektionen ar
tillsynsmyndighet f6r lagens efterlevnad. For tillsyn av livsmedelssikerheten ansvarar
kommunens miljo- och hélsoinspektion. Skolmaltiden ingar i skolans systematiska
kvalitetsarbete. I det systematiska kvalitetsarbetet bedomer och utvecklar vi maltidsverksamheten
enligt Livsmedelsverkets maltidsmodell och rdden i Nationella riktlinjer f6r maltider i skolan (SLV
2019).

MALTIDSMODELLEN

Maéltidsmodellen erbjuder ett helhetsgrepp for att beskriva vad en bra skolmaltid ar. Varje
pusselbit i maltidsmodellen ar lika viktig och samverkar med de 6vriga delarna. Nedan beskrivs
vara mal for varje del i helheten och hur vi arbetar med att uppna maélet.

Mluﬂ
SMART
GOD

God mat ar mat som hamnar i magen och ger kraft f6r att orka
skoldagen. Malet ar att maten ska smaka for s manga som
mojligt sd ofta som mojligt. Bra mati skolan ar darfér bade mat
som eleverna lockas av och tycker om, men som ocksa utmanar
deras smaker och forestillningar. Det pedagogiska arbetet med
att vicka intresse och nyfikenhet for maten ar en viktig del i

arbetet med den goda maten. Malet ér att uppmuntra eleverna

till att vaga smaka och att lira sig tycka om ett varierat utbud av



olika ratter och ravaror,smaker och konsistenser for att bredda erfarenheten av vad som kan vara
god mat. Attlaga god och hilsosam mat som eleverna tycker om kraver bra ravaror av hog kvalitet,
kunskap och engagemang. Koksmedarbetarnas kunskaper om ravaror, matlagningstekniker och
metoder dr nédvandig for att maten ska bli god och hélsosam. Det ska finnas méjlighet for
eleverna att tycka till om och péverka maten via klassrad, matradet och genom daglig kontakt med

koéksmedarbetarna.

e Matsedeln ar kind pa forhand f6r lararna pa skolan. Lararna forbereder eleverna pa vad
det blir till lunch varje dag, talar vil om maten och visar intresse for olika ritter.

e Alla vuxna i matsalen har ett ansvar att uttrycka sig positivt kring mat och maltid,
uppmaéirksamma eleverna och uppmuntra dem att smaka pa maten samt stoppa negativt tal
om maten.

® Lirare och resurser som ar schemalagda till att 4ta med eleverna ar viktiga forebilder och
foregéar darfor med gott exempel genom att sjélva ata.

® Servera bade nya och vilkidnda ratter och ett varierat salladsbord.

® Locka alla sinnen och lust att smaka genom en vil genomtankt servering.

® Salladsbordet ar placerat forst for att locka eleverna att ta gronsaker fére den varma

maten.
® Nistan allt mjukt bréd pa skolan ar langtidsjast brod bakat i skolkoket.

® Skolmaten lagas fran grunden med fa industriellt processade produkter.
® Ravaror och leverantorer viljs med stor omsorg for att sakerstilla hog kvalitet.

® Koksmedarbetarna ska ha kunskap och engagemang for sitt uppdrag och erbjuds
fortbildning och studiedagar for att utveckla sin kompetens och yrkesroll.

® Koksmedarbetarna ska i motet med eleverna vara intresserade och lyhorda for elevernas

fragor och tankar om maten.
eEnkiter och onskevecka for eleverna.

e Matradet bestar av representanter fran arskurs 4 - 9, koksansvarig, koksmedarbetare och
pedagogiska medarbetare och traffas minst 3 gdnger per lasar.

TRIVSAM

En bra skolmaltid ar inte bara maten pa tallriken. Lika

viktig ar kanslan av trivsel i matsalen och sjilva

staimningen vid maltiden. Eleverna ska kénna sig

vilkomna att sticka in huvudet i kéksluckan och nyfiket

stalla fragan “Vad blir det for matidag?”. Malet ar att alla,

bade elever och medarbetare,ska uppleva det sa trevligt

vid lunchen att de girna sitter och umgasilugn och ro

och tar en liten portion extra “for att det ar sa gott”. Rektor, koksmedarbetarna och de pedagogiska
medarbetarna har alla en viktig roll i att skapa och uppritthélla en trygg, inbjudande och
uppmuntrande maltidsmilj6 for eleverna. Matro och trivsel byggs upp av manga faktorer,som t.ex.
férvantan infér maten, en genomtiankt schemalaggning, h6g vuxennirvaro, ett gott bemétande, ett
aktivt arbete for att dimpa ljudnivan, en gott flode i lokalen, en vilkomnande presentation och en
stunds tacksamhet infér maten. Andamalsenliga lokaler ir en gemensam angelidgenhet fér skolan

och fastighetsféreningen.



® Pedagogiska medarbetare som ar schemalagda for pedagogisk lunch ater med

eleverna, tar initiativ till och stottar eleverna att fora trevliga samtal vid maltiden och

halla normal samtalston i matsalen.

e Alla vuxna som vistas i matsalen under pagdende lunch ér alltid f6rebilder, har
tillsynsansvar for eleverna i matsalen och ansvar for att se till att trivselregler {6ljs. Vuxna
imatsalen forvintas att aktivt sitta sig bland eleverna och ita tillsammans med dem och
inte fora egna vuxensamtal i matsalen.

e Alla vuxna vid maltiden har ocksa ansvar for att uppmérksamma elever som inte iter eller
pa annat sitt inte verkar trivas i maltidssituationen.

® Vi visar respekt och tacksamhet infér maten genom att alla klasser fran 1till 9 dagligen
laser en enkel bordsvers och tackar for maten.

® Lunchen ir schemalagd p4 fasta tider for alla klasser, for att skapa en hilsosam
regelbundenhet, ett gott flode i matsalen och undvika onédig kobildning och trangsel.

e Klasserna sitter vid bestdmda bord och eleverna har fasta sittplatser i matsalen.

o Alla elever ska sitta vid bordet i minst 20 minuter. Efter det bestimmer lararen nir
maltiden &r avslutad. Alla elever ska ha tid att dta sig mitta utan tidspress. For varje klass ar
det avsatt 30 - 60 min i matsalen. Lagstadieklasserna har langst tid i matsalen och inleder
maltiden med att 4ta under tystnad, for att alla elever ska kunna komma till ro och igdng med
att faktiskt dta innan samtalet tar vid.

® Eleverna dukar av och pd matborden med stdd av de pedagogiska medarbetarna och ar
diarmed sjalva delaktiga i att skapa trivsel i matsalen.

® Matsalen ér ljust och enkelt inredd och arstiden synliggors pa ett vackert sitt, bl.ai
“tradet” vid buffén.

® Koksmedarbetarna arbetar medvetet med presentationen vid buffén,som innefattar allt
fran ett gott bemotande till att maten ar vackert upplagd och att det halls rent och snyggt pa
buffén och i matsalen under pagéende servering.

® Maten presenteras for eleverna bade muntligt, pa menytavlan och genom méarkning av de
enskilda serveringskarlen.

® Koksmedarbetarna nirvarar aktivt vid buffén for alla klasser. Den som &r oséker kring
maten ska alltid kunna fraga en koksmedarbetare. Koksmedarbetarna och de pedagogiska
medarbetarna samarbetar med att servera eleverna av den varma maten upp till klass 3.

o Ibland flyttas maltiden utomhus, ibland tillagar koket mat enligt nagot pedagogiskt tema,
ibland bjuder koket pa en liten 6verraskning eller sa firas det fest med tradition - alla dessa
avvikande maltider far skolmaltiden att glittra lite extra och uppratthaller en férvantan och
nyfikenhet f6r maten i vardagen.

® Maten lagas fran grunden och det mesta av brodet bakas pa skolan. Att fa uppleva dofterna i
lokalerna skapar en naturlig férvintan pa maten.

® Matsalarna ska vara vilordnade och vilstadade.

® Koksmedarbetarna bar enhetliga rena klader.

® Koket arbetar medvetet med utveckling av de olika delarna som skapar trivsel.

® Rektor kan vid behov besluta om anpassning av maltidssituationen for en hel klass eller

enskild elev for att tillgodose att alla elever kanner tillriacklig matro for att ata.

® Den preliminira matsedeln finns tillgianglig p& hemsidan. Andringar férekommer.



NARINGSRIKTIG

Skollunchen ska enligt lag vara néringsriktig. Vid planering

och uppfdljning av skollunchen foljer vi de Nordiska

Niringsrekommendationerna (NNR 2012). De Nordiska

niringsrekommendationerna 2012 ér de officiella

niringsrekommendationerna i Sverige.

Hemmet har det sjilvklara huvudansvaret for elevens

naringsintag, tillvaxt och utveckling. Skolan ansvarar for att

servera niringsriktig lunch motsvarande ca 30 % av elevens dagliga energibehov. Malet ar att
varje elev ska f4 tillrackligt med néring och energi for att orka med skoldagen och klara sin
studiegang. Skolméltiden ska bidra till att grundldgga goda matvanor hos eleverna och frimja en
god hilsa. Maten ska planeras och f6ljas upp med god kunskap om kost och niring for vixande
barn. Maten ska tillagas av ett varierat utbud av ravaror av hog kvalitet. Hilsosamma matvanor
inkluderar mycket gronsaker, frukt och baljvaxter, fullkorn, fisk och vixtbaserade oljor med
mycket omittade fetter. Maten skall tillagas fran grunden s 1angt mojligt och innehalla f&
industriellt processade produkter samt sparsamt med socker och salt. Barn och ungdomar i
Sverige idag 4ter ofta for lite gront och f6r mycket kott — vi serverar darfor kott mer séllan och

serverar istillet vegetarisk mat till alla flera dagar i veckan. Fisk serveras en dag i veckan.

® Skolluncherna niringsberiknas 6ver en fyra veckors period en gang per ar for att sikra den
genomsnittliga narings riktigheten sett 6ver tid och sammanstéllningen redovisas for
huvudmannen.

® Skolkoket har ett ndra samarbete med elevhélsoteamet.

® Skollunchen planeras och tillagas med god kunskap om matens néaringsinnehall.

o Salladsbuffé bestdende av minst 5 olika alternativ serveras dagligen. Alla kan fritt forse sig av
rda och dngade rot- och gronsaker, baljvixter, roror, rostade fron, mjdlksyrade gronsaker, kokt sad,
salladsdressing m.m.

® Hart brod och maltids fett serveras dagligen.

® Skolkoket har egen produktion av mjdlksyrade mordtter och groddar.

® Skolkoket bakar det mesta av det mjuka brodet. Brodet dr néstan alltid langtidsjast och
innehaller fullkorn, baljvixter, helsid, fron eller ndgon rotsak for att hoja

naringsinnehadllet och smakligheten pa brodet.

® Skolkoket erbjuder ett narings- och energiméssigt alternativ till elever med godkiand

kost avvikelse.

® Eleverna uppmanas att ta med ett litet mellanmal till skolan, fér att vid behov kunna fylla pa
med extra energi under dagen.

o Skolkoket serverar inte sota bakverk eller efterratt annat an i samband med manadsfester.



INTEGRERAD

Mat och maltid ar val férankrat i skolans pedagogik. Skolans
gemensamma firanden och traditioner ar en viktig del i det
pedagogiska arbetet, arsloppet och skolans identitet.
Koksmedarbetare, rektor och kollegium samarbetar for att ta

tillvara majligheterna till kunskap genom mat och maltid. Malet

ar att skolmaltiden ska ge eleverna personlig erfarenhet av en
mangsidig matkultur med ett brett utbud av rétter, av manga olika ravaror och smaker, ge handfast
kunskap om héllbarhet och halsa. Maltiden ar ett gyllene tillfalle till nya upptackter och insikter och
kan utnyttjas till att forstirka och konkretisera kunskaper inom ménga olika 4mnen; alltifran
matematik,sprak, historia och geografi. Hemkunskapen och de gemensamma férberedelserna infor
arstidsfester och marknader ger ockséd manga tillfillen till titt samarbete mellan skolkéket och den
pedagogiska verksamheten. Eleverna ska kdnna sig delaktiga i maltidsfragor och erbjudas mojlighet
att vara engagerade i att forbattra maltidsverksamheten pa skolan. Skolan ska ha ett matrad
bestdende av elever, pedagogiska medarbetare och koksmedarbetare.

® Skolan arbetar med flera maltidspedagogiska satsningar per ar, t.ex.:
-sapere-metodiska 6vningar
- temadagar med mat kopplat till en arstid fest, en specifik matkultur, en period
eller ett amne
-satsningar for att minska matsvinnet
- 6ka forstaelsen for sambandet mellan ménniska, mat och miljo
® Eleverna deltar i matlagning, bakning och foradling infér temadagar, arstidsfester och
marknader.
® Klass 6 har kokspraktik i skolkoket en dag per elev under lasaret.
® Koksmedarbetarna ska vara lyhorda for elevernas fragor, tankar och 6nskemal som r6r
maltid.
e Matrad ska hallas minst 3 ganger per lasar och arbeta for att forbattra

maltidsverksamheten.

MILJOSMART

Maltidsverksamheten ska ha som mal att standigt arbeta med att
minska sin miljopaverkan genom medvetna val av bra ravaror och
ett resurs medvetet arbetssatt. Skolan har fran start valt att servera
overviagande vegetarisk mat och f6ljer dirmed Livsmedelsverkets
rekommendation om att 6ka mangden vegetabilier och minska
méingden animaliska livsmedel. Ekologiska livsmedel ska

prioriteras vid inkdp bade av kvalitetsskil och miljohénsyn. Ravarorna ska vara producerade sa
nira som mojligt och maltiderna komponeras med tanke pa arstid och sdsong. Allt kott ska vara
svenskt och ekologisk. For fisk stravas i forsta hand inkép av MSC- eller ASC markt fisk.

Maltidsverksamheten ska arbeta for att minska matsvinnet.

e Miljosmarta val av livsmedel, produkter och leverantorer sa langt budget medger.
e Arstidsanpassningen av maten blir sirskilt tydlig pa salladsbordet, dir lattare



sommargronsaker som gurka och tomat serveras under sommarhalvaret och framst
lagrings gronsaker och rotfrukter under vintern.

® Skolkoket arbetar 16pande med andringar i metoder och recept for att hitta battre
l6sningar och mer narproducerade ravaror till de etablerade ritterna, t.ex.svenskt
ekologiskt havre ris istallet for ris, falafel pa svenska ekologiska gula artor istéllet
tor importerade kikirtor o.s.v.

e Mita matsvinnetihelaledet fran bestillning, till produktion och tallrikssvinn varje lasar
minst 2 veckor. Detta gors i samarbete med den pedagogiska verksamheten, for att skapa ett

gemensamt engagemang for minskad miljopaverkan hos alla pa skolan.
® En dagiveckan serverar skolkoket s.k. restfest eller “hantiveckan”, for effektivare
produktion, for att all tillagad mat ska dtas upp och for att pedagogiskt visa pa vikten av att

inte sldnga mat.

SAKER

Ingen ska riskera att bli sjuk av skolmaten. Koksmedarbetarna
ska ha god och uppdaterad kunskap i livsmedelshygien och
livsmedelssédkerhet, allergier och fodoamnesintoleranser. Ellarnn
Maltidsverksamheten ska arbeta enligt rutinerna i

egenkontrollprogrammet. Livsmedelslokalen och

livsmedelshanteringen ska vara godkand av kommunens miljo

och hilsoinspektion. Det Ska finnas sérskilda rutiner for att sikerstélla att elever med allergi och
overkinslighet inte blir sjuka av maten. Skolan har tydliga rutiner f6r anmalan och hantering av

kostavviklese. Pa skolan rader notforbud.

® Skolkokets egenkontrollprogram revideras arligen.
® Klasslararna ar informerade om vilka i deras klass som ska ha specialkost och ansvarar for
att sakerstilla att eleverna serveras ritt mat.

® En god kommunikation och ett nira samarbete mellan dem som tillagar maten och dem
som serverar maten utgor en viktig del av sdkerheten kring méltiderna.

® Specialkosten ar alltid tydligt uppmarkt och koksmedarbetarna nérvarar och svarar alltid
pa fragor angaende maten vid serveringen.

® Inga notter eller jordnotter far hanteras eller serveras pa Orust Waldorfskola.
Forbudet giller i alla skolans lokaler, hela dygnet och alla dagar samt dven vid utflykt.

VARA POLICYS
POLICY NOTFORBUD 2024-25

Inga notter eller jordnotter far hanteras eller serveras pa Orust Waldorfskola. Forbudet géller i
alla skolans lokaler, hela dygnet och alla dagar samt dven vid utflykt.

Styrelsen, koket och rektor 24/8 2024

POLICY KOSTAVVIKELSE 2024-25



TRE ALTERNATIV TILL NORMALKOST

Orust Waldorfskola erbjuder tre alternativ till normalkost: lakto-ovo vegetariskt kostval, lakto-ovo
vegetariskt med fisk och laktosfritt kostval. Dessa ses inte som specialkost i medicinsk mening och

kraver inget ldkarintyg.

Anmilan behover goras for varje nytt 1asar vid lasarsstart. Kost valet ar giltigt ett 1asér i taget.
SPECIALKOST

Specialkost betyder “kost som 4r anpassad till ett visst sjukdomstillstdnd” (Socialstyrelsen).

Orsaken till specialkost behover vila pa medicinsk grund, vara utredd och konstaterad. Medicinskt
lakarintyg eller journalutdrag ska bifogas anmaélan av kost avvikelse. Likarintyget ldmnas till

skolsyster.

Syftet med specialkost ar att sdkerstélla att de som har medicinskt behov av specialkost har tillgang till

saker kost.

Anmilan behover goras for varje nytt 1asér vid lasarsstart. Elevhilsoteamet beviljar befogad
specialkost. Beslutet géller ett ldsar i taget. Skolsyster kontaktar hemmet vid behov och meddelar
skolkoket beviljad specialkost. Utifran elevens behov indelas eleven i den kost kategori som ar 1amplig i

varje enskilt fall.

Det ar viktigt att skolan far information om elevens allergier och behov f6r att kunna skapa en trygg

maltidshantering for eleven. Skolan kan ta ansvar endast for anmaélda kostavvikelser.

Skolkoket ansvarar for saker tillagning, markning och servering av beviljad specialkost.
Vardnadshavare ar skyldig att omgéende meddela skolsyster forandring i elevens behov av specialkost.

Ratt till specialkost kan dras in om eleven oanmalt inte nyttjat specialkosten pa tva veckor.
ANPASSAD MALTID

Anpassad maltid betyder en avvikelse fran normal kosten och/eller maltidssituationen och kan i
enskilda fall vara nodvandig for att eleven ska klara sin studiegang i skolan. Elevhalsoteamet fattar
beslut om behov av anpassad maltid. Rektor ansvarar for anpassning av maltid {6r elev med sarskilt

behov. Vid fragor kring anpassad maltid kontakta rektor.

Skolan beviljar inte specialkost grundat pa livsstilsval eller andra enskilda 6nskemal. Vid 6nskan om
anpassad maltid pa religios eller etisk grund, t.ex. mat fri fran flask, hanvisas eleven till lamplig kost
kategori, t.ex. vegetariskt alternativ. Anmalan behover goras for varje nytt 1asar vid lasarsstart. Kost

valet r giltigt ett 1asar i taget. For anmalan och fragor kontakta rektor.

ALLERGI OCH ANSVAR



Skolan ansvarar for att sdkerstilla en trygg skollunch for alla elever. Varje ar arrangerar dock skolan
och vardnadshavarna tillsammans olika handelser pa skolan, exempelvis Julbazar, Varmarknad och
Tartknytis pa skolavslutningen. Vid sddana tillfdllen, da det bjuds pa hembakta bakverk, kan skolan
inte ansvara for innehallet eller markningen. Har har vardnadshavaren ansvaret for att eleven har med

sig ett eget sakert alternativ.

HANVISNINGAR:

Nationella riktlinjer f6r méltider i skolan, SLV 2019

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/riktlinjer-f
or-maltider-i-skolan.pdf
Nordiska naringsrekommendationer 2012

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/nordiska-nari
ngsrekommendationer-2012-svenska.pdf

Styrelsen, koket och rektor 25/9 2023



