NYKARLEBY

Smdstad som biist

KOSTPOLICY INOM NYKARLEBY STAD




Syfte

Syftet med en kostpolicy ar att tydliggora for och medvetandegora personalen, alla matgaster, men dven
vardnadshavare, stadens forhallningssatt till de ravaror och den mat som planeras, bereds, tillagas och serveras inom
Nykarleby stads verksamhetsomrade.

Kostverksamheten

Malsattningen &r att all mat som tillagas ska goras fran grunden. Hel- och halvfabrikat undviks.

Maltiderna ska vara aldersanpassade.

Maten ska vara naringsrik och folja de finska naringsrekommendationerna.

Maten ska tillredas sa langt som mojligt av nérproducerade livsmedel, gérna dven ekologiska.

Ansvariga kockarna ar ansvariga for den dagliga driften i koken, att beredning och tillagning leder till en slutprodukt
av ratt kvalité.

All personal som jobbar i kéken ska ha en god servicekéansla, kdnna till grunderna fér bra mat och bidra till trivsamma
maltider.

Matradsmoten halls regelbundet, en gang per ar.

Specialkost

Behover man specialkost pa grund av allergi eller sjukdom lamnas ett ldkarintyg in till koket. Detta géller bade barn
och vuxna.

Vegetarisk mat serveras med vardnadshavarnas lov. Inte endast pa en elevs begéaran.

Specialkoster kan dven serveras av religiosa skal. Om sadan kost behovs tar man kontakt direkt till koken.
Specialkoster som serveras av medicinska skal ska i man av mojlighet motsvara den ordinarie kosten som serveras.

Kompetens och profession

God service och trevligt bemoétande ska pragla maltidssituationerna i Nykarleby.

Personalen ska fa kontinuerlig fortbildning om nyheter inom branschen. Fortbildningar ska planeras av
kosthallschefen och godkannas av sektionen for stodtjanster.

Vikarier ska genomga en introduktionskurs med grunder i livsmedelshygien, specialkost, kostpolicy samt
grundlaggande rutiner. Detta bor ske regelbundet sa att alla nya vikarier kdnner till principerna inom staden.

Miljé och hallbar utveckling

Kommunen strévar till att upphandla lokalproducerade och inhemska livsmedel samt i man av mojlighet ekologiska.
Vi ska veta vad vi tillreder, vad vi dter och vet varifran maten kommer. Vi ska vara med i utvecklingen av den lokala
matkulturen.

Verksamheten ska kontinuerligt verka for ett minskat matsvinn, bade ur produktionsperspektiv men dven det som
benamns som tallrikssvinn.

Koken ska ha tydliga rutiner for kdllsortering och minimera avfallet.



