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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 bestidmmelserna
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.

UTBILONING

Utbildning, kunskap, erfarenhet och intresse &r viktiga egenskaper hos vara kockar.
Ravaror och dess kvalité &r viktigt, men stélls endast i ratt 1jus om &ven hantverket finns
dar. Utbildning &r darfér ytterst viktigt och ndgot som &r en naturlig del av var verksamhet
och f8r vara anstdllda. Oberoende position i kdk/matsal sa ska vara anstéllda ha gatt
grundkurs kring livsmedelstekniska och myndighetsreglerande krav.

Vara kockar och kdksansvariga gar fordjupningskurser pa olika nivaer och utifran olika
ansvarsomraden. Utbildningar sker bade internt och med externa konsulter dir expertis
finns fér olika omraden. Vi férsdker alltid att motivera vara anstédllda och uppmuntra till
vidareutbildning. Vi har vdldigt 13g personalomsittning inom féretaget vilket vi &r
otroligt stolta 6ver. Manga av vara kockar och kdkschefer har varit i féretaget valdigt
lange och manga har utvecklats inom fdretaget genom att diplomerade utbildningar har

mdjliggjorts 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 mdlsittningen att tillaga och
servera skolmaltider som var mer omsorgsfulla, tillagade fran grunden, variationsrika
med ett utbud och valfrihet som var mer som pd restaurang, ndringsriktig och med stort
fokus pa det gréna.

Var filosofi har sedan starten varit att maten ska vara naturlig, utan kemikalier och
konstgjorda tillsatser, s langt det &r méjligt. Vara vardegrunder har inte férandrats
under dessa ar, men de har vuxit. Vart samh3lle har fdréndrats under dren och dirmed
ocksa de krav, preferenser och férvéntningar som stélls pa var skolmat. Var vidrdegrund
var framtiden 3r 1999 och den &r en god grund att stad pad da det idag kan uppfattas vara
en sjalvklarhet tillsammans med mdnga andra viktiga omrdden. Det &r mot denna férvantan
och mot framtiden som Kleins avser att uppdatera sin filosofi och uttrycka sig som den
25-ariga skolmatsleverantdr som vi nu &r.




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 éver 25 &r och vi hér darfér en lang erfarenhet och
kunskap géllande menyplanering. Menyplanering &r dock ndgot som sker kontinuerligt i
samverkan med vara kunder och &r darfér under standig rérelse.

Vi pa Kleins f6ljer denna rérelse genom var personal som méter vara matgdster varje dag,
vara samtal med kunder och delaktighet i matrdd, genom vara kundundersékningar och
enkdter samt utifran samhdllsklimatet och den utveckling som rader kring &mnet mat.

Vi tillagar ett flertal ratter varje dag och dirmed kan vara kunder védlja ett utbud som
passar just dom, fran férskola till gymnasium.

Svenskt ursprung, Groént efter sasong,
ursprungsmarkt meny, varierande proteiner,
bra kvalitet utvecklande smaker

MSC-mérkt vildfangad, Var andra vegetariska ratt

med goda smaker foér som ar utbytbar mot dagens

att attrahera kott/fisk-ratt alla dagar
i veckan. Hur grdéna ar ni?
Valj sjalv!




GRONT I SASONG

Barn som &ter mycket grénsaker och frukt behdller ofta dessa goda vanor i vuxen
alder. Darfdr &r det av stor vikt att skolmadltiderna erbjuder detta och att
salladsbuffén ar fargrik och ‘inbjudande. Vart utbud av sallad kan bestd i det
lilla, med ett fatal komponenter som ofta passar fdérskolan upp till ett brett
utbud med 6ver tio komponenter dér blandsallader, pastasallader, alternativ med
proteiner, réror och andra blandningar kan erbjudas.

Frukt och grént som tar en stdrre plats pa tallriken &r viktigt att fler sk&l &n
barns goda vanor och hdlsa. Det &r &ven ett steg mot en mer hallbar mdltid, en
minskad klimatpaverkan som &ven kan minskas ytterligare genom att vilja grént i
sdsong.Vi pa Kleins har tagit fram vart eget sdsongshjul som illustrerar manga av
de ravaror som &r i sisong genom 3rets alla manader. Mals&ttning &r att 6ka och
f6lja den svenska véxtsdsongen da god kvalitet och smak finns. Rdvarorna vévs
sedan in i vdr meny och salladsutbud fér respektive madnad och uppmirksammas i
menyn och i var innehallsdeklaration som medfdl jer maltiden och som synliggérs i
matsalen. Den réda traden gar att félja och syftar till att &ka medvetenheten 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.
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IKITCHENE

Cirka 1/3 av all mat som produceras i varlden slangs. I Sverige slédnger en
familj pa 4 personer cirka 1 kilo mat-avfall om dagen enligt Naturvardsverket.
Att minska matsvinnet gér nytta fér mil jon.

Vi kan alla géra lite mer fér att minska vart klimatavtryck pa var jord. Vi pa
Kleins har lange arbetat aktivt mot matsvinn. Men vi kan alla alltid géra mer!
Att informera och ‘involvera vara kunder och framférallt vara yngre generationer
tror vi &r oerhdrt viktigt i denna fraga.

MATNING OCH UPPFOLINING

Vi arbetar i vart eget verktyg f6r meny och portionsberdkning. Vi arbetar fér att
dagligen dokumentera och midta detal jer som mdjliggdr mer precisa atgérder fér
minskat matsvinn.




ISO-Certifiering

ISO 9001 - Kvalitetsledning

Vi arbetar enligt ISO 9001 ‘fér att sikerstdlla hdég och jémn kvalitet i vara
tjanster. Det innebdr tydliga processer, kontinuerlig uppféljning och ett
aktivt forbattringsarbete for att méta kundernas krav och férvdntningar.

ISO 14001 - Miljoledning

Genom ISO 14001 tar vi ett strukturerat ansvar fér var mil jopaverkan. Vi
arbetar 16pande med att minska utsldpp, resurssldéseri och avfall samt att
gbra hallbara val i'inkdp, produktion och leveranser.

ISO 45001 - Arbetsmil joledning

ISO 45001 innebar att vi systematiskt arbetar for en sdker och halsosam
arbetsmil jo. Vi férebygger risker, stdrker sakerhetskulturen och skapar
trygga arbetsplatser for vara medarbetare och samarbetspartners.

1SO 9001
1SO 14001
1SO 45001
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Vi kdper in 100% ursprungsmirkt vatten- kraft till vara egna kdk. 100% vatten-
kraft med atagande innebir © gram i COZQutslépp. Tillsammans med var
elhandelsleverantdr analyserar vi ldpande var energianvdndning foér att minska
var resursanvandning som langt som méjligt. Vattenkraft &r 6verligset det
stoérsta férnybara energislaget inom EU.

Vi ombesérjer var egen transport och kan darfér i hégre utstrdckning sikerstilla en
fungerande logistik och en tjanst som bérjar och slutar hos oss. Att effektivisera
logistiken fér minskad mil jépaver kan bidrar &ven till l&gre kostnader.
VAlorganiserad logistik medfdér ocksa en hégre sdkerhet fér att leverans kan ske i
tid, vilket &r ytterst viktigt for skolan och elevernas scheman.

Mil joklasser anvands foér att stdlla krav pd fordons utslipp. De anger hdgsta
tillatna utsldpp av en rad olika luftféroreningar fér bilar, lastbilar och bussar.
Personbilar och l&atta transportfordon som s&ljs nya i Sverige maste klara kraven
for Euro 6. Vara latta transportfordon uppfyller Euro 6 och da vi ldpande, var
tredje ar férnyar var bilpark kan vi dirmed efterleva de krav som fdrdndras over
tid.Att vi planerar vara inkép och samordnar transporter tillsammans med vara
leverantdrer ar ocksd ett viktigt inslag i vart arbete fér ligre mil jépaverkan.

Fér kemiska produkter arbetar vi med en leverantdér som erbjuder ett brett
sortiment av kemiska artiklar. Samtliga artiklar kontrolleras enligt gallande
EU-lagstiftning (REACH) och leverantér anlitar vid behov en kemikalierddgivare for
att sékerstdlla korrekt hantering. Inga av var leverantdrs produkter inneh3ller
otilldtna halter av &mnen som finns med i ECHA:s Kandidatférteckning. Vi innehar
sdkerhetsdatablad for alla leverantdrs kemiska produkter som kan férekommer i
var verksamhet.
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SKITCHE

ACKlein Skolrestauranger AB
Skolvigen 10
121 32 Enskededalen

- 08-508 517 10

info@kleinskitchen.se





