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HALLBARHET OCH ANSVAR




KRAV PA LEVERANTORER

Grundkrav ar att leverantdrs anlagg-
ning som hanterar animaliska produkter
ar godkéanda hos livsmedelsverket och

att det finns ett godkd&nnandenummer fran
Livsmedelsverket som anges i markningen
av livsmedel som produceras eller for-
packas vid anldggningen. Detta ar dven en
férutsidttning fér sparbarhet.

Utéver grundlaggande uppfyllnad av gal-
lande lagkrav, godkdnnanden, tillstand
och certifieringar sd ser vi dven till
leverantdrens storlek, rykte, palit-
lighet, kunskap, egenkontroll, markning,
sparbarhet samt deras arbete med hallbar-
hetsfridgor i vara leverantdérsbedémningar.
Vi f81jer upp vara avtal och krav genom
platsbesék och regelbundna méten med vara
leverantérer. Sjdlva och tillsammans med
vara leverantdrer kan vi &ven gdra plats-
besdk pa gdrdar och odlingar varifran vi
kdper vara ravaror.

IP-CERTIFIERING

IP &r en oberoende standard foér certifi-
ering av livsmedelssakerhet, djuromsorg
och mil jéansvar for féretag inom livs-—
medelsbranschen. Certifieringen sker
under ackreditering vilket innebar att
certifikatet har en hég trovardighet. Det
goér att bade siljare och kdpare av certi-
fierade produkter kan kadnna sig trygga.

IP-certifiering enligt grundniva omfat-
tar regler géllande livsmedelssdkerhet
baserade pd de gemensamma best3dmmelserna
inom EU samt regler om djurskydd baserade
pa svensk lagstiftning. Genom att kréva
certifiering enlig Grundnivan, eller mot-
svarande, kan inkdparen vara sdker pa att
fa livsmedel som &r producerade enligt
minst nivan i svensk lagstiftning utan
att det i kraven hdnvisas till svensk lag.
Var IP-certifiering beriknas vara klar i
april 2019.

UTBILDONING

Utbildning, kunskap, erfarenhet och
intresse &r viktiga egenskaper hos vara
kockar. Ravaror och dess kvalité &r vik-
tigt, men stélls endast i r&tt 1jus om

aven hantverket finns dér. Utbildning &r
darfér ytterst viktigt och nagot som &r en
naturlig del av var verksamhet och fér vara
anstallda. Oberoende position i kék/matsal
sa ska vara anstéllda ha gatt grundkurs
kring livsmedelstekniska och myndighetsreg-
lerande krav. Vara kockar och kdksansvariga
gar férdjupningskurser pa olika nivéer och

utifran olika ansvarsomraden. Utbildningar
sker bade internt och med externa konsulter
dar expertis finns for olika omraden. Vi
forsdker alltid att motivera vara anstillda
och uppmuntra till vidareutbildning. Vi har
vadldigt 1ag personalomsittning inom fére-
taget vilket vi &r otroligt stolta dver.
Manga av vara kockar och kékschefer har
varit i féretaget vdldigt linge och manga
har utvecklats inom foretaget genom att
diplomerade utbildningar har méjliggjorts
fran féretagets sida.



HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points eller pa svenska risk-
analys och kritiska styrpunkter) &r en
standardiserad arbetsmetod som beskriver
hur man systematiskt kartldgger, bedémer
och kontrollerar faror i livsmedelspro-
duktionen med syfte att livsmedel ska
vara sdkra for konsumenten. Var mat till-
agas under denna arbetsmetod och de prin-
ciper som metoden innehaller. Vi &r under
noga kontroll av Mil joférvaltningen. Vi
har 13ng erfarenhet och goda kunskaper
och upparbetade rutiner for att efterleva
dessa egenkontroller i vart arbete for
att férebygga eventuella risker.

SPARBARHET

Med sparbarhet menas méjlighet att spara och
f6l ja livsmedel, livsmedelsproducerande
djur och andra @mnen som ar avsedda for
eller kan férvéntas ingd i ett livsmedel
genom alla stadier i produktions—, bear-
betnings- och distributionskedjan (EG
178/2002) . Sparbarhet ar viktigt da fel
upptécks i ett livsmedel. Det ska da snabbt
kunna identifieras, dras tillbaka och
eventuellt dterkallas. Vi har goda rutiner
och system fér sparbarhet och sparbarhet &r
ett krav vi stédller pa vara leverantdrer.
Vi aterkallar direkt en vara vid misstanke
om att den inte ar saker.

ARBETSMILJO

Mil joforvaltningen inspekterar regel-
bundet vara kok utéver vara egna under-
hallskontroller. Vi investerar 16pande i
var maskinpark for att h3lla hdg kvalitet,
effektivitet, minskad resursanvandning och
aven foérebygga skador och samtidigt verka
f6r en god och sdker arbetsplats for vara
anstédllda och for den tjanst vi levererar.

SPECIALKOST

Livsmedelshantering fér personer med livs—
medelsallergi, 6verkdnslighet eller annan
sjukdom medfdr héga krav i sdkerstallandet
av maten. Vi har en helt separat avdelning
for detta i vara kdk dir vi bereder special-—
kost. Att helt separera en del av kbéket ar
viktigt och garanterar sdkerhet mot vissa
typer av livsmedel. Eventuella risker fér
att allergener mellan olika special-

kost sprids mellan varandra hanteras

genom analyser och riskbeddmningar som
resulterar i en hanteringsplan. Det han-
teras ocksa genom att helt utesluta vissa
ravaror som medfdr en hégre risk. Hos oss
férekommer inte nétter och sesamfron.

Vi minskar dven alla eventuella risker med
att £6lja noggranna rutiner fér renlighet

i kéket, for redskap, utrustning, arbets-
klader och hander mm. Alla med behov av
specialkost har ratt till saker mat och att
kdnna sig trygg.

PERSONUPPGIFTER

GDPR, den nya dataskyddslagstiftningen
tradde i kraft under 2018, vilket har
medfért strangare krav fér att varna om
personers integritet och att personupp-
gifter hanteras pa ett sdkert sitt. Vi har
tydliga riktlinjer och arbetssatt for att
f6l ja den nya lagstiftningen.

Fér att garantera saker kost vid anmalan
om specialkost behdver vi personuppgifter.
Dessa personuppgifter behandlas enligt
tydliga riktlinjer fér att garantera
informationssdkerheten. Uppgifter sparas
endast vid behov och raderas sa snart de
inte langre &r aktuella eller behdvs.



BAKGRUND 0CH VARDEGRUND

1999 startade Lotta och Tomas Klein
”Klein’s Kitchen” med mdlsattningen
att tillaga och servera skolmaltider
som var mer omsorgsfulla, tillagade
fran grunden, variationsrika med ett
utbud och valfrihet som var mer som
pa& restaurang, naringsriktig och med
stort fokus pa det gréna.

VAr filosofi har sedan starten varit
att maten ska vara naturlig, utan kemi-
kalier och konstgjorda tillsatser, sa
langt det &r méjligt.

Vara vardegrunder har inte férandrats
under dessa 20 ar, men de har vuxit.
Vart samhélle har férandrats under dessa .
20 ar och darmed ocksa de krav, prefer-
enser och férvantningar som stills pa
var skolmat. Var vdrdegrund var fram-
tiden &r 1999 och den &r en god grund att
std p& da det idag kan uppfattas vara

en sjalvklarhet tillsammans med manga
andra viktiga omraden. Det &r mot denna
forvantan och mot framtiden som Kleins
avser att uppdatera sin filosofi och
uttrycka sig som den 20-3riga skolmats-—
leverantdér som vi nu ar.




VIKTEN AV SKOLMALTIDEN

Skolmaltiden ger elever en mdjlighet
till bra matvanor och ar av betydelse
f6r halsa och inldrning. Maltiderna pa
skolan kan ocksa bidra med ett engage-
mang fér matens betydelse f6r en god
livsstil. Med kunskap om mat och malti-
der kan det ge en 6kad kvalitetsmed-
vetenhet och bidra till en mer hall-
bar livsmedelskonsumtion och férsta
betydelsen av matsvinn. Vi vill &ven
verka fér att vacka ett intresse for mat
genom att exponera vara gister fér nya
ravaror och matratter.

Livsmedelsverkets rad ”bra maltider i
skolan” anvdnder vi som vagledande nar
vi arbetar fér matgladje, bra matvanor,
maltidspedagogik och mil jopaverkan.
Vart arbete med grént i sédsong och
matsvinn (1&s mer nedan) &r utmdrkta
exempel pd hur vi som leverantdr genom
maltidspedagogik kan uppnd allt detta.

NARINGSINNEHALL

Skollagen stdller krav pa att skolmdl-
tider ska vara ndringsriktiga och de
nordiska naringsrekommendationerna 2012
(NNR) &r de officiella naringsrekom-
mendationerna i Sverige. Dessa ligger
aven till grund foér Livsmedelsverkets
generella kostrad och anvdnds sidledes

i var verksamhet. N3ringsinnehdll
berdknas fér varje enskild r&tt och vara
kunder kan ta del av denna via var hem-
sida och pa respektive kunds undersida
dar veckomenyz ratter och just narings-
innehall deklareras.

INDIVIDANPASSAD KOST

Individuella anpassningar av maten,
aven kallad specialkost &r skolan
skyldig att tillhandahalla. Detta
till elever med medicinskt behov men
adven utifran Diskrimineringslagen
(2008:567) dar religiésa, etiska och
kvalitetsmdssiga motiv omfattas. Nar
det géller dnskemdl om individuellt
anpassad mat utéver medicinska behov
eller motiv som har samband med en
diskrimineringsgrund, saknas tydliga
ramar foér vad skolan &r skyldig att
tillhandahdlla. Vi tillhandahdller
specialkost enligt ovan stallda krav
och vara kunder fyller i en special-
kostblankett fér sin anmdlan om att f3
specialkost. Vi inhamtar alltid lakar-
intyg fér specialkost relaterat till
ett medicinskt behov.

Vi tillhandahaller &ven specialkost som
sker i samrad med skolhdlsovarden och/
eller behandlande l3dkare/dietist. Vi
tillhandahaller vegetarisk kost och
vegankost, endast en anmdlan behdvs

om det inte ingar i skolans ordinarie
utbud. Vi tillhandahaller kost utifran
religidsa och etiska skdl som ar kop-
plat till flaskkétt, nétkétt, fagel och
blodmat dér endast en anmdlan behdvs.

Da laktosintolerans &r vanligt fdrekom-
mande sa utesluter vi generellt laktos i
var tillagning fér att laktosintoleranta
ska kunna &ta var mat utan att behéva
bestdlla specialkost av det skdlet.



MENY OCH VARIATION

Var meny har varit under utveckling i
20 ar och vi har dirfér en lang erfar-
enhet och kunskap gdllande menyplaner-
ing. Menyplanering &r dock nagot som
sker kontinuerligt i samverkan med
vara kunder och ar dirfér under stin-
dig rérelse. Vi pad Kleins fdljer denna
rdorelse genom var personal som méter
vara matgdster varje dag, vara samtal

Svenskt ursprung,
ursprungsmarkt meny,
bra kvalitet

MSC-mérkt vildfangad,
med goda smaker foér
att attrahera

med kunder och delaktighet i matrad,
genom vara kundundersdkningar och
enkdter samt utifran samhillsklimatet
och den utveckling som rader kring
amnet mat. Vi tillagar ett flertal rat-
ter varje dag och dirmed kan vara kunder
val ja ett utbud som passar just dom,
fran fdérskola till gymnasium.

Gront efter sasong,
varierande proteiner,
utvecklande smaker

Var andra vegetariska ratt
som ar utbytbar mot dagens
kott/fisk-ratt alla dagar
i veckan. Hur grdéna ar ni?
Valj sjalv!




GRONT I SASONG

Barn som ater mycket grénsaker och
frukt behaller ofta dessa goda vanor

i vuxen adlder. Darfér &r det-av stor
vikt att skolmaltiderna erbjuder detta
och att salladsbuffén ar fargrik och
inbjudande. Vart utbud av sallad kan
bestd i det lilla, med ett fatal kom-
ponenter som ofta passar férskolan upp
till ett brett utbud med 6ver tio kom-
ponenter dar blandsallader, pastasal-
lader, alternativ med proteiner, réror
och andra blandningar kan erbjudas.

Frukt och grént som tar en stérre plats
pa tallriken &r viktigt att fler skal
an barns goda vanor och hdlsa. Det

3r dven ett steg mot en mer hallbar

maltid, en minskad klimatpaverkan som
aven kan minskas ytterligare genom att
val ja grént i sasong.

Vi pd Kleins har tagit fram vart eget
sésongshjul som illustrerar manga av de
ravaror som 8r i sisong genom arets alla
manader. Malsittning &r att dka och
£f51 ja den svenska vixtsisongen da god
kvalitet och smak finns. Ravarorna vévs
sedan in i var meny och salladsutbud

fér respektive manad och uppmirksammas
i menyn och i var innehdllsdeklaration
som medfdl jer mdltiden och som synlig-
gdrs i matsalen. Den réda traden gar att
f6l ja‘och syftar till att 6ka medveten-
heten och intresset kring maten.




KOTT

Det kétt som vi serverar ar av svenskt
ursprung och féljer ddrmed djurhall-
ningsregler och krav som galler i
Sverige. Detta betyder d@ven att vi
arbetar utifran Upphandlingsmyndig-
hetens hallbarhetskrav som bland annat
innefattar f6ljande: ursprung, anti-
biotikaanvandning, transporter, betes-
drift, slaktmetod, kirurgiska ingrepp
etc. Vi valjer darfér notkétt/flask-
kétt/lamm som endast har sitt ursprung
fran Sverige.

Livsmedelsverkets rad ”Bra maltider i
skolan” belyser vikten av att minska
var kdttkonsumtion fér var egen hilsas
skull, men dven fér miljon. Kétt bidrar
dock med manga naringsdmnen och &r inte
minst en viktig jarn- och proteinkélla.
Alternativen fdr att bibehdlla viktiga
ndringsémnen sa som jarn och protein
finns. Att minska andelen eller helt

utesluta andelen kétt i en ratt &r nagot

vi standigt utvecklar och arbetar med.
Alternativen &r mdnga och att skapa nya,
ndringsrika, smakrika och vdllagade
ratter med minskad andel kétt &r en
sjalvklarhet for oss.

FAGEL

Fagel vi serverar har svenskt ursprung.
Vi &r trygga med att vara leverantdérer
av svensk kyckling och
branschorganisationen Svensk Fagel
driver utvecklingen gdllande
djurvaldfard i ratt riktning.

L4s gdrna mer om Svensk Fagel pa
Svenskfagel.se

Vi arbetar &ven utifran Upphandlings-
myndighetens hallbarhetskrav.

FISK

All vildfangad fisk och skaldjur vi ser-
verar dr MSC-mirkt, dvs hdllbart fangad.
Mil jomdrket visar att fisken kommer fran
ett yrkesfiske som klarat MSC:s mil jo-
standard. Oberoende experter har kon-
trollerat att fisket sker pd ett livs-
kraftigt bestadnd och fangats med minimal
paverkan pa havsmil jén. Alla certifie-
rade fisken kontrolleras arligen. Certi-
fieringen vilar pa en vetenskaplig grund.
L3s mer pa msc.org/se.

Fisk och skaldjur &r ett av fa livsmedel
dar mil j6é och halsa kan hamna i konflikt
da det riskerar utfiskning. I var meny
forsdker vi variera mellan feta och
magra sorter och erbjuda fisk minst en
gang i veckan.




MJIOLK
Vi sérverar alltid svensk ekologisk

mjolk till vara kunder. Vi samarbetar
med Arla idag.

PALMOLJA

Vi arbetar aktivt med utfasning av palm-
olja i de livsmedel vi kdper in genom
kravstdllning mot vara leverantérer. I
de fall palmol ja anvénds sa ska den vara
certifierad. :

AGG

Vi képer endast in svenska hela,
skalade och flytande &gg fran frigdende
héns. Detta gdller dven for sammansatta
artiklar dar agg forekommer.

FORTS.

EKOLOGISKT

Fér oss ar ekologiska artiklar av vikt.
Vi séker hela tiden att utdka var andel
ekologiskt.

Vi har i stor utstrackning méjlighet
att anpassa andelen ekologiskt och
specifika artiklar efter vara kunders
efterfragan.

OVRIGT

Vi serverar framst osétade mejeripro-
dukter om andra énskemdl inte finns.

Vi erbjuder framst vatten och mjélk som
alternativa mdltidsdrycker.

Vi kan leverera och servera mellanmdl
med stor variation som técker en del av
dagens totala ndrings- och energiintag.




Cirka 1/3 av all mat som produceras i
varlden slangs. I Sverige slanger en
familj pd 4 personer cirka 1 kilo mat-
avfall om dagen enligt Naturvardsver-
ket. Att minska matsvinnet gér nytta
for miljén. Vi kan alla gora lite mer
f6r att minska vart klimatavtryck

pd var jord. Vi pa Kleins har lange
arbetat aktivt mot matsvinn. Men vi kan
alla alltid goéra mer! Att informera och
involvera vara kunder och framférallt
vara yngre generationer tror vi &r oer-
hért viktigt i denna fraga.

MATNING. OCH UPPFOLINING

Under hésten 2018 tog vi ytterligare
steg mot att minska matsvinnet i alla led
genom att implementera matningen av mat-
svinnet i vart verktyg fér meny och por-
tionsberdkning. Vi kan nu enklare doku-
mentera och méta detal jer som méjliggér
mer precisa atgirder fér minskat matsvinn

.
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i var produktion. I vdra matsalar véger
vi matavfallet och dokumenterar aven det
fér uppfél jning och atgard.

Matsvinn fér oss handlar om att forst
synliggéra och prata om problemet.
Detta sker varje dag internt men dven
hos vara kunder dar vi synliggdér mat-
avfallet foér eleverna. Det skapar en
medvetenhet kring sitt eget beteende
och bidrar aven till samtal kring amnet.
Nar vi har identifierat, synliggjort,
skapat medvetande, samtal och diskus-
sion kring fragan sa har vi &ven skapat
forutsattningar fér en férandring. Ett
nytt £f6rhadllningssatt till det arbete
som ligger bakom den mat vi &ter och en
respekt fér varje enskild ravara som
finns pa tallriken. Ett férhdllnings-
satt som dven innefattar det klimat-
avtryck som var je portion skapar, och
vilket klimatavtryck som skapats helt i
ondédan genom att vi kastar mat.



KARMA

Ar 2016 startade vi restaurang Kleins
Skolmat pa David Bagares gata/Brunns-
gatan dar vi férutom att laga mat till
skolor i omradet &ven serverar lunch
till allmanheten av delvis samma meny
som till skolor.

P4 Kleins Skolmat inledde vi under

2017 som en av de férsta anslutande
restaurangerna ett samarbete med Karma.
Karma arbetar mot matsvinn och genom

en mobil-applikation m6jliggér dom en
samlingspunkt f6r anvandare/konsumenter

att handla éverbliven mat till halva
priset. Var restaurang Kleins Skolmat
har varit aktiva i detta arbete 1l6pande
sedan 2017.

Under 2018 mottog vi pris som ”Arets
matrdddare” i kategorin restaurang.
Under perioden 2017-2018 har vi raddat
ca 17400 matlador fran matsvinn vilket
kan 6versattas till 5275 kg i minskat
CO2-utslépp och motsvarar koldioxid-
utslépp fér en bilresa pa 3165 mil,
ndstan jorden runt.
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Vi képer in 100% ursprungsmarkt vatten-
kraft till vara egna kék. 100% vatten-
kraft med atagande innebdr O gram

i CO2-utsldpp. Tillsammans med var
elhandelsleverantér analyserar vi
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Vi ombesérjer var egen transport och kan
darfoér i hogre utstrackning sakerstdlla
en fungerande logistik och en tjénst som
borjar och slutar hos oss. Att effektiv-
isera logistiken fér minskad mil jSpaver-
kan bidrar aven till l&gre kostnader.
Valorganiserad logistik medfér ocksa en
hégre sdkerhet for att leverans kan ske
i tid, vilket ar ytterst viktigt for
skolan och elevernas scheman.

Mil jéklasser anvands foér att stalla
krav pad fordons utslidpp. De anger hég-
sta tillatna utslépp av en rad olika

For kemiska produkter arbetar vi med
Tingstad som erbjuder ett brett sor-
timent av kemiska artiklar. Samtliga
artiklar kontrolleras enligt gdllande
EU-lagstiftning (REACH) och Tingstad
anlitar vid behov en kemikalieradgivare
for att sdkerstalla korrekt hantering.
Inga av Tingstads produkter innehaller
otilldtna halter av dmnen som finns

=

16pande var energianvéndning fér att

minska var resursanvindning som langt

som méjligt. Vattenkraft &r oGverlagset
det storsta férnybara energislaget
inom EU.

=K

luftféroreningar foér bilar, lastbilar
och bussar. Personbilar och latta
transportfordon som sdljs nya i Sverige
maste klara kraven fér Euro 6. Vara
latta transportfordon uppfyller Euro 6
och di vi lépande, var tredje ar for-
nyar var bilpark kan vi dirmed efterleva
de krav som foérdndras over tid.

Att vi planerar vara inkép och samordnar
transporter tillsammans med vara lever-—
antérer 8r ocksd ett viktigt inslag i
vart arbete foér ligre mil jopaverkan.

med i ECHA:s Kandidatférteckning. Vi
innehar sdkerhetsdatablad for alla
Tingstads kemiska produkter som kan
forekommer i var verksamhet. Tingstad
har under 2017 tagit fram en kemikalie-—
férteckning dar de bedomt samtliga
kemikalier ur mil jésynpunkt genom att
granska alla ingdende substanser och
deras mil jopaverkan.
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ACKlein Skolrestauranger AB
Skolvigen 10
121 32 Enskededalen

- 08-508 517 10

info@kleinskitchen.se





