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1. Bakgrund och syfte

En reviderad version av policyn Den goda maltiden har antagits av Regionfullmiktige 1
Region Gotland (RF § 2306, 2022-12-12). Policyn omfattar mal och ambitioner som frimjar
hilsa och vilbefinnande hos alla — barn, ungdomar, ildre, patienter och medarbetare.

For att mal i policyn ska kunna verkstillas, sa har dessa riktlinjer tagits fram och anger yttre
ramar i arbetet med maltider och mat i forskola, skola, pa sjukhus, inom véird och omsorg,
samt for medarbetare och besokare.

Dessa riktlinjer har arbetats fram av berérda forvaltningar. Riktlinjerna utgér forvaltningars
gemensamma 6vergripande forutsittningar. Forvaltningar som omfattas och dir
maltidsverksamhet bedrivs ar; Hilso- och sjukvardstérvaltningen, Socialférvaltningen,
Utbildnings- och arbetslivsforvaltningen samt Regionstyrelseférvaltningen med avdelning
Maltid. Utover dessa riktlinjer finns specifika anvisningar per férvaltning, som utgors av
fristiende dokument.

Syfte med riktlinjerna ar att vara vigledande for anstallda nar det giller hallbara maltider
och mat i regionen - riktlinjer som varje enskild medarbetare ska kunna f6lja under den
dagliga arbetsrutinen vid beredning, tillagning och servering av maltider. Regionstyrelsen
och aktuella nimnder ansvarar tillsammans for att forutsattningar finns att kunna folja

riktlinjerna. Riktlinjerna giller dven utférare vid konkurrensutsittning och entreprenaddrift.

1.1 Regelverk och lagstiftning

Regelverk och lagstiftning som styr maltidsverksamheten ér:

o EU:s forordning (EG) nr 178/2002, livsmedelslagstiftningen - om livsmedelssikerhet
och med hog skyddsnivad f6r manniskors hilsa

o Skollagen 2010:800; 10 kap — om bland annat krav pa att maltider i de obligatoriska
skolformerna ska vara kostnadsfria och niringsriktiga

e I'N:s barnkonventionen - om barns ritt att fa naringsrika livsmedel i tillricklig om-
fattning och rent dricksvatten, samt undervisning om naringslara (artikel 24, 2¢c och e)

e Socialtjanstlagen, SolL (2001:453)

o Hilso- och sjukvardslagen, HSI. (2017:30)

o Patientsikerhetslagen (2010:659)

o Lagen om offentlig upphandling, LOU (2016:1145)
e Arbetsmiljclagen (1977:1160)

Utéver lagstiftningen ovan si anvinds;
o Nordiska niringsrekommendationer, NNR
o Livsmedelsverkets Nationella riktlinjer f6r maltider;
-Maltider pa sjukhus
-Maltider 1 dldreomsorgen — ordinira, sirskilda boenden — hemtjinst och dldreboenden
-Maltider 1 skolan - férskoleklass, grundskola, gymnasieskola och fritidshem
-Miltider i forskolan
o Socialstyrelsens foreskrifter och allminna rad

o Opvriga lokala styrdokument relaterat maltidsverksamheten
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2. Maltidsprocess och ansvar i samverkan

Regionens 6vergripande maltidsprocess framgar nedan. Utforare och aktuella forvaltningar
har ett delat och gemensamt ansvar i maltidskedjan till varje gist. Utéver vad som beskrivs i
denna process sa ingir daven forarbete och efterarbete.

. Tillredning/

2.1. Omfattning serveringsdagar
Foljande antal serveringsdagar omfattas drligen nir det giller aktuella maltidskategorier (om
inget annat anges i 6verenskommelser/avtal):

e Forskola ca 240 dagar
e Skola och gymnasium ca 178 dagar
e Sjukhus inkl. psykiatri ca 365 dagar
o Sirskilda boenden ca 365 dagar

e Ordinirt boende Utifran foérutsittningar i beviljat bistind

3. Naringsinnehall och uppféljning, modeller for planering

Maltider ska serveras enligt Nordiska naringsrekommendationer (NNR) och
Livsmedelsverkets rekommendationer. Krav pa energi- och niringsinnehall 6ver hela
dagen, finns beskrivet i Livsmedelsverkets Nationella riktlinjer for maltider till respektive
forvaltnings kategorier.

Vid planering av energi- och niringsinnehall dr det av stor vikt att naringsberdkningen
omfattar minst fyra sammanhangande veckor och visar genomsnittligt innehall av energi
och naring for lunch, och dir det dr aktuellt dven for kvillsmat. Berakningar kan dven
anvindas for uppféljning.

I naringsberikning ska allt som barn, ungdomar, ildre och patienter erbjuds i menyn inga
sasom matritt, med tillbehor samt bréd, smoérgastfett och dryck, ev. frukt eller efterratt.

Niringsinnehallet som beriknas bor minst omfatta foljande: Energi/portion (M] eller kcal),
fett, mittat fett, fleromattat fett, kolhydrater, protein, fibrer, vitamin C, vitamin D, folat,
jarn och salt.

Ett kostplaneringssystem bor dirmed finnas hos utférare och med férdel anvindas som
verktyg vid niringsberikning av maltider och uppfoljning av energi och naringsinnehall 1
aktuella maltider.
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3.1 Méltidsmodellen

Maltidsmodellen ska anvindas som stdd 1 planering av maltider och didrmed utgdra yttre
ram och forutsittning for en helhetsupplevelse och matglidje for varje maltidsgist. En bra
maltid bestar av flera delar, att maltiden 4r God och Trivsam - Naringsriktig och Siker att
ata — Miljosmart och Integrerad.

Mer information om maltidsmodellen och hur den kan anvindas som verktyg och resurs
beskrivs 1 maltidspolicyn Den goda maltiden samt pa Livsmedelsverkets hemsida
www.livsmedelsverket.se.

5

NARINGS-
RIKTIG

Bildkilla: Livsmedelsverket

3.2 Tallriksmodellen

Tallriksmodellen ska anvindas som stod nir det giller att beskriva hur en bra maltid
komponeras med proportionerna mellan de tre delarna — gronsaker och rotfrukter —
potatis, pasta, brod och gryn — kott, fisk, dgg och baljvaxter.

Modellen ir en praktisk Gversittning av kostraden, som baseras pa de gemensamma
nordiska niringsrekommendationerna (NNR 2012). Hur mycket som 4r lagom att dta avgor
hunger och energibehov. Tva huvudsakliga versioner finns av tallriksmodellen:

- En anpassad for individen med hogte energibehov/som t6r pa sig regelbundet, dir
mingden gronsaker och rotfrukter kan vara lika stor som mingden potatis, pasta, brod och

gryn. (bild nedan vinster).

- En version anpassad for individen med ligre energibehov/som ror pa sig mindre, dir
mingden potatis, pasta, brod och gryn bor vara mindre medan mingden av gronsaker och
rotfrukter storre. (bild nedan hoger)

e

N\

Bildkalla: Livsmedelsverket
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Tallriksmodellerna som beskrivits ovan behéver dock anpassas for dldre som dter mindre
portioner eller personer med nedsatt aptit eller niringsmassigt sarbara och svart sjuka
patienter. En mindre men mer kraftfull maltid skapas genom att mingden proteinrik mat
som kott, fisk, dgg eller baljvixter behalls, medan delarna med gronsaker och rotfrukter
samt potatis, pasta, bréd och gryn minskas. Dessutom bor extra fett tillsattas.

Aven drycken ir en viktig del av maltiden. Den kan bidra med energi och niring utan att ge
nagon stérre mittnad.

Bildkalla: Livsmedelsverket

Mer information om Tallriksmodellen, Livsmedelsverkets hemsida www.livsmedelsverket.se

4. Menyer och tillagning

Utforare ska erbjuda menyer som ir tilltalande, varierande utifran livsmedelskategori,
matritt och utformning samt malgruppsanpassade. Menyerna ska tillhandahallas och vara
designade sa att det tydligt framgar vad som serveras. I planering av menyer ska urvalet av
livsmedel sisongsanpassas och bidra till naturlig variation over aret samt med anpassning
till arets hogtider, som jul, pask och midsommar.

Ett medvetet arbete i planering av menyer ska ske i 6verensstimmande med den regionala
mat- och livsmedelsstrategin fo6r Gotland, vixtbaserade ritter och animaliska produkter
som frimjar bade hilsan och en hallbar livsmedelskonsumtion.

Valmojlighet i form av antal ritter som ska erbjudas och serveras matgister vid lunch
respektive kvillsmat inom vardera forvaltningen, sker i 6verenskommelse med utférare.

Inriktning om inte nidgot annat anges, ska vara:
Huvudkomponent innebdr: Proteinkdlla i form av kott, fisk, fagel eller bonor, linser och andra baljvéter.

I den vegetariska maltiden ska det alltid inga en proteinkilla eller proteinrikt tillbehor.
Forskola

- Lunchmenyn bestar av en matritt per dag — huvudkomponent, som kompletteras
med gronsaker, tillbehor, bréd, smorgasfett och dryck.

Grundskola, anpassad skola och gymnasieskola

- Lunchmenyn bestar av en till tva matritter per dag (varav en vegetarisk ritt) —
huvudkomponent, som kompletteras med gronsaker, tillbehér, bréd, smérgastett och
dryck.

- Rakostbordet ska omfatta minst 4tta olika komponenter - minst tre fiberrika
gronsaker, minst en baljvixt och minst en salladsgronsak eller frukt.

Arendenr RS 2019/958 Datum 2023-01-19
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Sdrskilda boenden

- Lunchmenyn bestar av en matritt per dag — huvudkomponent, som kompletteras
med gronsaker, tillbeh6r samt brod, smorgasfett och dryck. Efterritt erbjuds dagligen.

- Kvillsmenyn bestar av en matritt per dag — huvudkomponent, som kompletteras med
tillbehor samt brod, smoérgasfett och dryck.

Till ordindrt boende med beviljat bistand om maltidsstod
- Matlddor utifrin ett urval upp till 17 olika matritter per vecka erbjuds.

Sjukhbus och psykiatri

- Lunchmenyn bestar av en till tvda matritter per dag — huvudkomponenter, som
kompletteras med gronsaker, tillbehor samt bréd, smorgasfett och dryck. Efterritt
alternativt frukt erbjuds dagligen.

- Kvillsmatsmenyn bestar av en matritt per dag — huvudkomponent, som kompletteras
med tillbeh6r samt brod, smorgasfett och dryck.

Sa lingt som det ar mojligt ska matlagning i tillagningskéken ske fran grunden. 1
mottagningskoken tillagas potatis, varma gronsaker, rakost samt 6vrig kompletterande
sluttillagning infér servering. Samtliga maltider sluttillagas sa nara serveringstillfillet som
mojligt, £6r att bist bevara aptitlighet, smak och niringsinnehall.

5. Specialkost och anpassade maltider

I uppdrag f6r samtliga utférare av maltider sa omfattas ocksa beredning, tillagning och
servering av specialkost vid allergi, celiaki (glutenintolerans), laktosintolerans eller annan
overkinslighet.

Specialkost

Specialkost av medicinska skal ska vid behov tillhandahallas till barn, ungdomar, ildre,
patienter och medarbetare som dter pedagogiskt, och dar fullgoda alternativ tillagas och
serveras enligt riktlinjer fran Livsmedelsverket samt 6vrig vigledning som foljer:

e Informationsforordningen (EU) nr 1169/2011 med allminna regler om
livsmedelsinformation, ska dagligen anvindas relaterat till de 14 allergenerna - dmnen
som ir vanliga orsaker till allergi eller annan 6verkinslighet. Enligt
informationsférordningen ar tillhandahéllande av information om allergener som listas 1
forordningens bilaga II, obligatoriskt. https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-
regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/allergener

o Nationella rekommendationer fran februari 2020, framtagna av branschféreningen kost
& Niring - vigledning till vem som har ritt till specialkost och anpassade maltider i
forskola/skola. https:/ /www.kostochnaring.se/vart-arbete/ forskola-skola/specialkost-
anp-maltider

e Branschriktlinjer om Offentlig sdker mat framtagna av Sveriges kommuner och

regioner (SKR) http://www.offentligsakermat.se
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Inom forskola, skola, anpassad skola och gymnasieskola, serveras inte maltidskomponenter
som innehaller jordnétter, notter, mandel eller sesamfron.

Anpassade maltider
Anpassade maltider utifran religiésa och etiska skil ska vid behov tillhandahallas:

e Kost utan blodmat

o Kost utan griskott

o Kost utan notkott

e Lakto — Ovo — vegetarisk kost (innehaller mj6lk och dgg)

o Vegankost (for forskola, skola, anpassad skola, gymnasium bestills kosten i dialog med

vardnadshavare och kokspersonal eftersom denna kost, utan kosttillskott, inte uppfyller

skollagens krav pa fullvirdig skolmat)

Anpassningar kan dven innebira att tillgodose behov nir det giller anpassningar pa grund
av fysiska, sensoriska, kognitiva eller utvecklingsbetingade funktionsnedsattningar,

inkluderat neuropsykiatriska funktionsnedsittningar.

Anpassning kan ocksa innebira att tillgodose behov av anpassad konsistens:
e Hel och delad — normal konsistens, ev. delad 1 mindre bitat.

e Grov paté — luftig, mjuk och grovkornig konsistens.

e Timbal — mjuk, slit, kort och har en sammanhallande konsistens.

e Gelé — mjuk och hal, smilter i munnen.

o Flytande — slit och rinnande, rinner av skeden.

o Tjockflytande — slit och trégflytande, droppar fran skeden.

Region Gotland kan inte tillgodose behov av:

- Kosherkost eller halalkost, vid dessa 6nskemal erbjuds lakto-ovo-vegetarisk kost.

- Miltider som endast utgar fran ekologiska ravaror, svenska eller narproducerade ravaror.
- Andra dieter utifran trender.

6. Bestadllning maltider inkluderat specialkost

Varje forvaltning har ansvar for bestillning av maltider fran Avdelning Maltid (eller annan
utférare) som sedan tillagar och distribuerar efter bestallning. Bestillningar omfattar dven
specialkost och anpassade maltider.

Vid forskola och skola har alltid vardnadshavaren huvudansvaret for barnets specialkost.
Bestillningsprocessen for specialkost sker via skoladministrator, som vidareférmedlar
bestillning till aktuella kok.
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7. Utflyktsmat

Ett anpassat utbud av maltider ska tillhandahallas i samband med utflykter, som inryms
inom Gverenskomna forutsittningar i 6verenskommelser/avtal. Niringsinnehall
motsvarande vid ordinarie maltid ska efterstrivas, men utflykter hir ses som en enstaka
aktivitet dir ett prioriterat syfte finns att ge variation 1 kunskapsinhimtning, maltidsmilj6
eller upplevelse.

Maltiden vid utflykter ska dven vara siker och for individer med allergier och
overkanslighet ska maten vara tydligt mérkt. Ansvaret for att maten hanteras pa ett korrekt
sitt ligger hos den personal som ansvarar for utflykten

8. Servering i regionens lokaler

Vid arbetsmoten och konferenser ska firsk frukt alltid kunna bestillas. Brod, smorgasfett
och paligg samt nagon gronsak bor erbjudas som alternativ. Likvirdigt sortiment, ska vara
sjalvklara alternativ i regionens lokaler dven till gister med behov av specialkost utifran
medicinskt behov.

Vatten som erbjuds ska vara kranvatten. Lokalproducerade och sisongsanpassade
livsmedel ska serveras i sa stor utstrickning som mojligt.

I regionens 6vriga lokaler som hir omnimns, ska hilsomedvetna produkter och utbud
finnas, dir utbudet foljer rekommendationer utifran ett niringsriktigt perspektiv till
exempel bréd, smorgasfett och piligg samt nigon gronsak, yoghurt, mjolk eller berikade
vegetabiliska drycker, frukt, gronsaker och smoothies.

Foljande verksamheter omfattas:

e Regionhuset Visborg, bibliotek, idrottsanlidggning, bad och simhall, fritidsgardar och

museum
o Sjukhusets kiosk/cafetetia och Café Korpen

e Skolcaféer

9. Matsvinn

Mingden matsvinn ska fortsatt i samverkan mellan bestallande férvaltning och avdelning
Maltid (eller annan utférare), minskas genom hela maltidsprocessen i samtliga
bestillningsproduktions- distributions- och serveringsled.

Livsmedelsverkets nationella mitmetod f6r matsvinnsmitning ska ligea till grund for det
systematiska svinnarbetet.
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10. Saker mat — egenkontrollprogram och hygienrutiner

Samtliga kok- och serveringsenheter dir livsmedelshantering sker i ndgon form, ska folja
radande livsmedelslagstiftning (EG) nr 178/2002, med férordning om livsmedelshygien i
(EG) nr 852/2004. Varje kok- och serveringsenhet ska dven ha ett vil fungerande
egenkontrollprogram med rutiner som sakerstiller livsmedlens sikerhet, redlighet och
sparbarhet.

Ansvarig for varje kok-/restaurang-/caféverksamhet ska se till att samtlig personal har
tillricklig kunskap 1 livsmedelshygien for att kunna utfora sina arbetsuppgifter 1 enlighet
med radande livsmedelslagstiftning.

Vid kok-/restaurang-/café-/kioskverksamheter som hanterar mat till barn, ungdomar,
aldre och patienter med allergi eller 6verkanslighet, ska alla faktorer som kan paverka risken
att maten inte dr siker for gisten, beaktas och hanteras i l6pande rutiner, kontroller och
uppfoljning.

Uppfoljning ska arligen ske av registrerade koksenheters livsmedelshantering hos regionens
myndighetsavdelning, milj6tillsyn och vidtagna dtgirder samt brister som rapporterats av
kontrollmyndigheten.

Livsmedelsverkets Kontrollbandbok for storbushall Del 1, Del 2, Del 3, ska utgira végledning och std.

11. Kokslokaler, faktiska forutsattningar - funktionsprogram

Inom Region Gotland ansvarar Teknikférvaltningen f6r drift och service av fast installerad
utrustning. Detta sker i samrad med ansvarig forvaltning for att minimera paverkan pa
verksamheten och maltidsprocessen som helhet.

Ansvarig forvaltning bestéller anpassningar och om-/nybyggnation av Teknikférvaltningen
vilka med fordel utfors tillsammans med planerat underhall. Forandringar i lokalerna ska
alltid utformas for att sikerstalla sa att maltidernas livsmedelshygieniska kvalitet sidkerstalls
samt att riskfyllda arbetsmoment och ohilsa férebyggs hos anstillda.

Respektive forvaltning ansvarar for att informera Teknikforvaltningen om brister och
behov av underhall utanfér befintlig underhallsplan.

Samtliga kokslokaler ska byggas sa att krav i lagstiftningen kan efterlevas.

Regionens funktionsprogram for kok ska anvindas vid planering och utformning av
kokslokaler — golv och utrustning ska kunna hallas 1 gott skick och vara konstruerade sa att
de gar att halla hygieniskt rena. Lokaler och férvaringsutrymmen ska vara tillrdckligt stora
for den hantering som sker, ventilationen tillrdcklig och filter litta att rengdra.

Kok ovan, innebdr bade tillagningskok, mottagningskik, avdelningskik samt beredningskik i regionens
lokaler som framgar i avsnitt 8.

Extern utforare har lokalansvar utifrin 6verenskommelser i avtal.

Livsmedelsverkets Kontrollbandbok for storbushall Del 1, Del 2, Del 3, ska utgira vigledning och stod.
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12. Maten, miljon och bemoétande

Hur maltiden serveras och presenteras har stor inverkan pa helhetsupplevelsen kring
maltiden, dven dofter har stor betydelse f6r hur vi upplever maten. Alla ska ges mojlighet
att dta pa regelbundna tider och ges tillrickligt med tid for att dta 1 lugn och ro.

Maten och maltidsmiljon bidrar till trivsel, vilbefinnande och en plats for det goda métet.
Miljon ska vara ordnad sa att alla gister upplever trivsel att dta och far en god
maltidsservice. Maltiderna ska i varje serveringslokal presenteras pa ett professionellt sitt
som skapar forvantningar och frimjar goda matvanor.

I profession hos utforare av mat- och maltider omfattas dven ett virdskap, via ett
respektfullt bemdtande och god service som sitter sin prigel pd maten och maltiden som
serveras, samt aven den omgivande maltidsmiljon.

Matrad eller motsvarande forum — med roll att finga upp behov i maltidsfragor samt delta 1
utveckling, ska finnas vid enheter inom férskola, skola samt vard- och omsorg for att
stimulera engagemang till bra maltider och trivsam maltidsmilj6. Delaktighet fran matgister
— barn, elever inom férskola och skola, gister inom vard- och omsorg samt
vardavdelningar, ska ses som en naturlig medverkan.

13. Kunskap och kompetensutveckling

Utbildningskrav ska vara stallda i relation till befattning. Personal som bereder och tillagar 1
koksproduktion ska ha dokumenterad grundutbildning i restaurang-
/storhushallsproduktion eller erfarenhet som ér likvirdig utbildningen.

e Varje ar ska utbildningsbehov f6r samtlig personal som hanterar mat och maltider
identifieras. Exempel pa dmnesomraden ar; specialkoster, nutrition, tillagning och
produktionstekniker, service och bemétande.

o For anstillda som arbetar med beredning och tillagning i regionens
maltidsverksamheter, ska fortbildning i livsmedelshygien ske 16pande. Motsvarande
utbildning f6r omsorg- och vardpersonal samt pedagoger som slutbereder maltider
infor servering, bereder frukost och mellanmal, ska ske vartannat ér.

o Fortbildning om regionens olika maltider och aktuella kosttyper ska minst 1 gang per ar
ske till omsorg- och vardpersonal samt pedagoger vid férskola och skola. Kunskap ska
finnas ocksa hos personal som utgoér stod vid LSS-boenden i samband med inkép och
tillagning av maltider.

Befintlig modell f6r kunddialog (egen regi - utfrare och bestillare) ska under aret anvindas
vid uppféljnings- och utvecklingsfragor samt strategiska fragor. Avdelning Maltid dr
sammankallande till dessa moten.
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14. Maten som pedagogiskt verktyg

Maltiden ska sa langt moijligt vara en sjilvklar del av den pedagogiska verksamheten.
Vuxennirvaro (pedagogisk personal) i grundskolornas skolrestauranger och vid férskolor,
ska finnas under aktuell serveringstid.

Pedagogisk personal iter tillsammans med barn och ungdomar for att skapa férutsittning
for en lirande och lustfylld maltid. Att dta en bra komponerad maltid och regelbundet Gver
dagen, har avgorande betydelse for att hela kroppen fungerar och kan prestera det som
forvintas.

Inom vird- och omsorg ska bedémning och behovsanpassning vid maltidssituationen
goras 1 forhallande till 6vriga redan pagiende insatser (matning etcetera).

15. Upphandling och inkop av livemedel

Avdelning Maltid ska folja av regionfullmiktige antagna direktiv (RS 2015/207) for inkop
och upphandling av livsmedel, samt anvisningar med baskrav for livsmedel och
varugrupper enligt Upphandlingsmyndighetens héllbarhetskriterier. Malet ar att i anbudet
infor varje upphandling bland annat 6ka andelen ekologiska livsmedel.

16. I handelse av storning — beredskap och livsmedels-
/maltidsforsorjning

Samtliga forvaltningar ska samarbeta for att ticka upp beredskapsarbetet i hela
maltidsprocessen 1 hiandelse av kris.

Det ska finnas rutiner for att kunna hantera allt frin sma storningar till stora kriser sa att
tillgdngen till livsmedel och maltider sikerstills. I hindelse av uteblivna
livsmedelsleveranser ska utféraren kunna servera éverenskomna maltider till vard och
omsorg i minst sju dagar. For forskola och skola giller minst fem dagar.
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17. Kvalitetsuppfoljning

Ansvar:
Samtliga férvaltningar - HSF, SOF, UAF och RSF/Avdelning Miltid samt extern
utforare

e Miliden politiskt antagna maltidspolicyn f6r hallbara maltider och mat, ska f6ljas upp
och inga i befintlig plan for systematiskt kvalitetsarbete 6ver aret. Samtliga forvaltningar
ansvarar fOr att uppnadda resultat redovisas 1 respektive verksamhetsberittelse.

e Dokumentation frin matradsmoéten ska vara underlag i arlig kvalitetsuppféljning.

o Maltidsmodellen (framtagen av Livsmedelsverket) ska anvandas som stéd i uppféljning
av maltider och helhetsupplevelsen.

o Pivarje forskola, grundskola, anpassad skola, gymnasieskola samt inom vard- och
omsorg ska finnas kompetens samt en handlingsplan dir det framgar vem som ar
ansvarig och som beskriver insatser vid en akut allergisk reaktion. Incidentrapportering
ska lyftas i dialog med utforare.

o Vid entreprenaddrift ska det tydligt framga i beslut och avtal om var och hur beredning,
tillagning och produktion av maltider sker.

o En avstimning/uppdatering ska drligen ske mellan utférare och bestillare om aktuella
forutsittningar och samarbete gillande beredskapsférmaga f6r mat och maltider.
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18. Direktiv och baskrav for upphandling - inkop av livsmedel

All upphandling av maltider och livsmedel inom Region Gotland ska f6lja av
regionfullmiktige antagna direktiv RS 2015/207.

Utgangspunkt for livsmedelsupphandling i Region Gotland ir gillande EU-direktiv och
Lag (2007:1091) om upphandling, regionens upphandlingspolicy, regionens maltidspolicy
samt inom omradet 6vriga giltiga lagar, nationella riktlinjer och rekommendationer. Savil
regionens upphandlingspolicy som maltidspolicy reglerar att livsmedel/varor ska viljas som
fraimjar en hallbar utveckling samt att upphandlingar ska goras for att underlitta for lokala
respektive sma och mellanstora foretag att limna anbud. Upphandlingspolicy och
maltidspolicy ér politiskt beslutade 1 regionfullmaktige.

I policyn Den goda maltiden finns vidare malsittning om att:

o ctt medvetet arbete 1 planering av menyer samt livsmedelsupphandling sker i
overensstimmande med den regionala mat- och livsmedelsstrategin f6r Gotland.

o Okaanvindning av i férsta hand gotlindska, i andra hand svenskproducerade livsmedel
1 regionens maltider och mat.

o Okaanvindningen av ekologiska livsmedel. Andelen av de totala livsmedelsinképen (k)
var 2021, 28 %.

o urvalet av livsmedel sdsongsanpassas och bidrar till naturlig variation 6ver aret och dven
med anpassning till arets hogtider

Utforare/leverantor ska gora ink6p av livsmedel enligt Upphandlingsmyndighetens
héllbarhetskriterier f6r upphandling av maltidstjanster och hallbara livsmedel.

Vid upphandling av livsmedel bor tydliga krav definieras som klargor kvalitetsnivan kring
aktuell produkt. Region Gotland avser vid upphandling att alltid tillimpa de vid vatje
tillfille senast uppdaterade versionerna av kriterierna. Detta innebir att regionen avser att
beakta tillimpningen av innehéll och niva, vid varje enskild del.

Anvindning och servering av gotlindska, ekologiska och svenskproducerade livsmedel,
dess ursprung och omfattning kommuniceras med férdel till regionens gister.

Baskrav ska utgdra ligsta niva utifran de senast uppdaterade kraven pa
Upphandlingsmyndigheten https://www.upphandlingsmyndigheten.se
Upphandlingsmyndighetens basniva och baskrav, bestar av krav som dr fokuserade pa att
minska huvuddelen av den milj6/hallbarhetspaverkan som ir kopplad till det specifika
produktomradet.

Baskraven dr mer ambitidsa dn gillande lagstiftning. Det finns god tillgdng av varor och
tjanster som uppfyller dessa krav. Kraven ér enkla att anvinda och verifiera.

Baskraven ska gilla vid ink6p av animaliska livsmedel relaterat - Information om ursprung
— Salmonellafrihet - Antibiotika - Transport av djur till slakt — samt Slaktmetod.
Baskraven ska gilla och omfatta inkop fran samtliga varugrupper av livsmedel som anvinds
1 Region Gotland.
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19. Livsmedelsforpackningar och forpackningsavfall

De produkter som regionens verksamheter anvinder for férvaring, servering och leverans
av firdiglagad mat, ska uppfylla bestimmelserna i direktiv 1994/62/EG om forpackningar
och forpackningsavfall med dndringar, samt svenska livsmedelsverkets foreskrifter om
material i kontakt med livsmedel i LIVSFS 2003:2 med senaste dndring.

Referenskillor till riktlinjerna:

Maltidspolicyn fo6r hallbara maltider och mat — Den goda maltiden
Livsmedelsverket.se

Nordiska niringsrekommendationer, NNR
Upphandlingsmyndigheten, UHM

Arendenr RS 2019/958 Datum 2023-01-19
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20. Forklaring av begrepp samt referenskallor:

Begrepp: Forklaring:
SNR, Svenska Naringsrekommendationer (SNR) ar
Svenska rekommendationer om naringsintag - vitaminer, mineraler

naringsrekommendationer

NNR,
Nordiska
naringsrekommendationer

Mer info
www.livsmedelsverket.se

och férdelning av energigivande naringsdmnen, samt fysisk
aktivitet for friska individer och som ges ut av
Livsmedelsverket. Syftet med kostraden ar att tillfredsstalla
grundlaggande naringsbehov och férebygga kostrelaterade
sjukdomar.

2013 lanserades Nordiska naringsrekommendationer (NNR
2012). NNR 2012 ar sedan antagna som de officiella
rekommendationer som anvands i Sverige.

| de Nordiska naringsrekommendationerna (NNR 2012)
beskrivs de matvanor som ar bra for halsan pa bade kort och
lang sikt. Dessutom finns rekommendationer om hur mycket
vi behdver rora pa oss for att ma bra, och hur mycket energi
och naringsamnen vi behover.

De nordiska ndringsrekommendationerna uppdateras ca vart
attonde ar. Arbetet med en ny upplaga startade 2019 och
beréknas vara klart i juni 2023.

EU:s livsmedelslag (EG) nr
178/2002 med foérordning om
livsmedelshygien (EG) nr
852/2004.

Kontrollhandbok for
storhushall del 1,2,3.

Mer info www.livsmedelsverket.se

EU:s férordning nr 178/2002, ibland kallad EU:s
livsmedelslag, har som syfte att sékerstalla en hdg
skyddsniva for manniskors hélsa och for konsumenters
intressen nar det géller livsmedel, med sarskild hansyn tagen
till mangfalden i utbudet av livsmedel. Férordningen ska
tillampas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan av livsmedel och foder.

Ska aven se till att livsmedel inte far saljas ("slappas ut pa
marknaden”) om de inte ar sakra, det vill sdga om de ar
skadliga for halsan eller pa annat satt inte duger som
livsmedel ("ar otjanliga”).

| férordningen (EG) nr 852/2004 faststalls sarskilda
hygienregler for livsmedel.

Kontrollhandboken for storhushall - uppdelad i tre delar, ger
stod och vagledning vid kontroll av olika anlaggningar. Finns
pa Livsmedelsverkets webbplats under rubriker som
Kontrollhandbécker och Végledning.

Livsmedelsverkets nationella
riktlinjer

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Omfattar i detta sammanhang féljande riktlinjer:

- Maltider pa sjukhus

- Maltider i aldreomsorgen — ordinara, sarskilda
boenden — hemtjanst och aldreboenden

- Maltider i skolan - férskoleklass, grundskola,
gymnasieskola och fritidshem

- Maltider i forskolan

Tallriksmodellen

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Askadliggér hur man komponerar en bra maltid - lunch eller
middag. Modellen visar proportionerna mellan olika
ingredienser i maltiden. Oavsett om man ater mycket eller litet
ar proportionerna desamma. Modellen sager ingenting om hur
mycket man ska &ta - det avgér hunger och energibehovet.
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Nyckelhalsmarkt - Nyckelhalet

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Regler fér vilken mat som far mérkas
med Nyckelhélet bygger pa den
senaste samlade forskningen om vad
vi behdver &ta fér att ma bra.

Symbolen "Nyckelhalet” har tagits fram for att vagleda oss
som konsumenter att hitta de hdlsosamma alternativen, bade
nar vi handlar mat och ater pa restauranger inom saval
offentlig som privat maltidssektor.

Nyckelhalet star for:

* mindre socker

* mindre salt

* mer kostfiber och fullkorn
* nyttigare fett

Halal och Kosher,
slakt och beredning

Mer info
www.jordbruksverket.se
www.livsmedelsverket.se

Religids slakt, till exempel halal och kosher, kan innebéra att
djur slaktas utan att forst bedévas. Obeddvad slakt ar forenat
med smarta hos djuren och i Sverige ar det darfér av
djurskyddsskal inte tillatet att avliva djur utan att de forst ar
beddévade.

Den halalslakt som bedrivs i Sverige (av bade fjaderfa, lamm
och noétkreatur) foregas alltid av beddvning.

Svensk kosherslakt forekommer inte.

Specialkost

Mat som ar anpassad efter ett visst sjukdomstillstdnd och
som avser medicinskt motiverade avvikelser fran
standardkosten/maltiden. Vid till exempel allergi eller
overkanslighet mot vissa livsmedel.

Allergi och 6verkanslighet

Mer info
www.livesmedelsverket.se

All mat innehaller proteiner som kan ge allergier. Den mat som
oftast ger allergiska reaktioner ar mjolk, agg, fisk, skaldjur,
baljvaxter som jordnétter och soja, olika nétter, fréer och vete.
Vanligast ar symtom fran mag-tarmkanalen (illamaende,
magont, diarré), huden (eksem eller nasselutslag) och/eller
luftvagarna (astma). Andra symtom ar klada i munnen,
svullnad i l&ppar och svalg, rinnande 6gon och snuva.

En viss andel av allergiker riskerar att drabbas av en sa kallad
anafylaktisk eller allergisk chock.

Overkénslighet av andra skél:

Person som inte har livsmedelsallergi — dvs inte har utvecklat
antikroppar mot nagot sarskilt @mne men trots detta far
besvarliga sjukdomssymtom vid intag av viss mat. Det kan till
exempel vara celiaki, laktosintolerans eller nagon annan
overkanslighetsreaktion.

Allergener, kallas @mnen som ar vanliga orsaker till allergi eller
annan 6verkanslighet.

Celiaki (glutenintolerans)

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Celiaki, som aven benamns glutenintolerans, innebar att man
inte tal proteinet gluten som finns i vete, rag och korn. Gluten
skadar tarmluddet i tarmens slemhinna hos den som har
glutenintolerans. Tarmluddet har betydelse for att man ska
kunna tillgodogora sig naringen i maten pa ett bra satt.
Tarmen blir till slut helt slat.

Glutenintolerans véaxer inte bort, utan kraver livslang diet utan
gluten.

Allergi mot spannmal — ska inte blandas ihop med celiaki. Den
vanligaste spannmalsallergin ar allergi mot vete. D& har man
speciella allergiantikroppar mot vete i blodet. Vanliga symtom
ar eksem, onti magen, krékningar, astma och allergisk snuva.
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Laktosintolerans

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Mjolkallergi

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Laktosintolerans beror pa brist pa enzymet laktas, som
behovs for att bryta ned laktos (mjolksocker) i tunntarmen.
De flesta med laktosintolerans tal en viss mangd laktos. Hur
mycket laktos man tal varierar, men de flesta kan dricka
atminstone en deciliter mjolk utan symtom. Laktos finns i all
mjolk, inte bara i komjolk utan ocksa i get- och farmjélk. Hog
halt av laktos finns i mesost, messmér, mjélkchoklad och viss
nougat.

Laktosintolerans ska inte férvdxlas med Mjélkallergi:
Mjolkallergi beror pa en reaktion mot proteiner i mjolken.
Allergin ar vanlig hos sma barn men vaxer ofta bort. Vid
mjolkallergi maste alla former av mjoélk- och mjdlkprodukter
helt uteslutas ur kosten. Detta galler komjolk liksom far- och
getmjolk och produkter av dessa.

Konsistensanpassning
Mer info via:

www.specialfoods.se/inspiration/kon
sistensguiden /*

Sidan 35 i Nationella riktlinjer for
maltider i aldreomsorgen
https://lwww.livsmedelsverket.se/glob
alassets/publikationsdatabas/brosch
yrer-
foldrar/broschyr_maltider_aldreomso
rg.pdf

Vid at- och svaljsvarigheter ar det viktigt att konsistensen ar
anpassad till individens formaga. Foérandrad konsistens kan
vara motiverad vid ett eller flera av foljande symptom:

> Ater under langre tid &n normailt
> Mat och dryck rinner ur munnen
> Mat samlas i kinderna

> Bitar av mat plockas eller spottas ut ur munnen
> Mat halls lange innan svaljning
> Viss mat kan ej tuggas

> Skadad eller kanslig munhala

> Hosta eller harklingar

> Rosslig eller gurglig rost

> Klumpkansla i halsen

> Atandet trottar

> Motoriska problem

*/Konsistensguide framtagen i samarbete - Findus Special Foods,
Livsmedelsverket, Vinnovaprojekt, Geriatriska Dietister, Logopeder.

Narproducerade/
lokalproducerade livsmedel

Det finns ingen officiell definiton av hur nadra en
livsmedelsprodukt ska produceras for att kallas nar- eller
lokalproducerad. Olika geografiska och klimatmassiga
forutsattningar gor det ofta svart att definiera en exakt distans
for nar- eller lokalproducerade varor.

Om nagot av begreppen ar relevant fér en upphandlande
myndighet eller enhet i samband med upphandling av
livsmedel eller maltidstjanster, &r det darfor upp till den att
sjalv definiera innebdrden av begreppet ex for att kunna folja
upp mal om andel nar-/lokalproducerat.
www.upphandlingsmyndigheten.se

Ekologiska livsmedel

Mer info
www.livsmedelsverket.se

I den ekologiska odlingen anvands inte konstgddsel och
kemiska bekdmpningsmedel. Fodret till djuren ar ekologiskt
och i huvudsak producerat pa den egna garden. Viktigt aven
att djuren far vistas utomhus och darmed far utlopp for sina
naturliga beteenden.

Nationell matmetod for
matsvinnsmaétning

Mer info
www.livsmedelsverket.se

En av Livsmedelsverket framtagen metod for att mata
matsvinn i offentliga kok. Syfte - att géra det enklare for kok i
kommuner och regioner att mata matsvinn och underlatta for
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jamforelser  mellan  verksamheter.  Metodbeskrivning,
matutrustning, protokoll etc, se www.livsmedelsverket.se

Informationsférordningen,

(EU nr 1169/2011) en férening
av tva tidigare EU-direktiv;
direktiven om mérkning och
néringsvérdesdeklaration.

Mer info
www.livsmedelsverket.se

Galler fran 13 december 2014. Innebar att samtliga privata
och offentliga maltids-/restaurangverksamheter maste kunna
ge information om 14 olika allergener (allergiframkallande
amnen) i all mat som erbjuds och serveras, antingen genom
att informera om dem pa menyn eller genom att ha
informationen tillganglig nar den efterfragas.

LOU, Lagen om offentlig
upphandling

Mer info
www.konkurrensverket.se
www.upphandlingsmyndigheten.se

Offentlig upphandling innebar att en upphandlande myndighet
koper, hyr eller pa annat satt anskaffar varor, tjanster eller
byggentreprenader. For att pa basta satt ta tillvara
konkurrensen pa marknaden och hushalla med skattemedlen
maste offentliga myndigheter folja vissa bestammelser nar de
genomfor en upphandling. Det framgar av
upphandlingsreglerna.

Upphandlingsreglerna bygger pa EU-direktiv

Reglerna for offentlig upphandling bygger pa EU-direktiv och
ar till stor del likadana inom hela EU. Grundprinciperna bygger
pa objektivitet och 6ppenhet. De upphandlande
myndigheterna ska vara sakliga och valja leverantor utifran
det som kops. Det far inte férekomma lojalitet mot det egna
landets leverantorer eller tidigare leverantérer. Valet av
leverantor ska ske pa affarsmassig grund och baseras pa
vilken leverantdr som erbjuder den basta varan eller tjansten
till de basta villkoren. Alla leverantdrer, oavsett nationellt
ursprung, ska fa mojlighet att konkurrera pa samma villkor i
varje upphandling.

Utforare

Innebar den som i regionen har driftansvar fér produktion och
distribution av mat och maltider — Avdelning Maltid i regionens
egen regi, eller ett privat foretag/extern entreprendr pa
uppdrag av regionen.
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