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-  Samtliga verksamheter inom Hushallningssallskapet Kalmar-Kronoberg-Blekinge

Mailtidspolicy

Maltidspolicyn ska vara ett styrande dokument for att kvalitetssakra
maltidsverksamheten i det dagliga arbetet. Policyn kan dven anviandas vid planering
och uppfoljning av méaltidsverksamheten. Ett sarskilt ansvar for att policyn f6ljs vilar
pa maltidsansvariga och andra som bestiller mat. Policyn riktar sig till de dagliga
restaurangverksamheternas samliga maltider och kaféverksamheter. Policyn
omfattar aven maltider och servering vid konferenser och utbildningar i ovriga
verksamheter. Policyn ligger till grund for 16pande planering och inkop och syftar till
att ge stod till mer detaljerade 6vervaganden och beslut.

I grunden handlar policyn om att Hushallningssallskapet vill markera vikten av att ta
ansvar for ungdomars hilsa och i lingden ett héllbart jordbruk.

Malsattningen med maten inom Hushdllningssallskapets verksamheter &r att:

« Att servera god mat av hog kvalitet och bra naringsinnehall av foretradesvis
svenska ravaror, garna fran lokal produktion, egen odling och uppf6dning.

« Att erbjuda mat producerade i enlighet med svenska djurhilso- och
livsmedelslagar.

« Aven arbeta efter SMART konceptet (www.folkhalsoguiden.se/mat) som
riktmarke och livsmedelsverkets rekommendationer.

« Grundliagga en bra relation till mat, bra matval hos medarbetare, elever och
kunder samt, i aktuella fall formedla kunskaper och fardigheter for hilsa och
valbefinnande. Darmed genom maltiderna forebygga kostrelaterade problem

« Inom Hushéllningssillskapet visa respekt, ansvar och forstaelse for miljon.
Striva efter att gora de basta valen av ravaror ur etiska och miljomassiga
utgangspunkter.

» Arbeta for att minska svinn och hantera eventuella rester med miljohansyn

« Halla god livsmedelshygien.

« Astadkomma trivsamma och #ndamalsenliga méltidsmiljoer. Betona maltiden
som en viktig kalla for sociala kontakter.

« Matrad bor finnas kopplade till Hushallningssallskapet
restaurangverksamheter. Matradens syfte ar att fungera som en lank mellan
verksamhet kund/elevintressen med kontinuerlig uppfoljning och utvirdering
enligt gillande skollag.

« Servera mat fri frin onodiga tillsatser som ska ga att ursprungs- och
naringsdeklareras sa langt det ar mojligt.

« Strava efter att i mojligaste man tillaga maltider fran grunden for att undvika
hel- och halvfabricerade ritter.




