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Diskussionsunderlag for synpunkter

Kommentarer insands senast den 23 auqusti 2006

Framtidens nyckelhalsmarkning

I storhushall
Forslag till certifieringssystem och nya kriterier
UIlf Bohman och Anita Laser Reuterswérd, Livsmedelsverket

Livsmedelsverket utreder fragan om Framtidens nyckelhalsmarkning

i storhushall. Sedan 1992 finns kriterier for markningen men det finns ett stort behov
att uppdatera dessa och dessutom skapa en kvalitetssakring kring markningen via en
certifieringsorganisation.

Vi har under varen besdkt och diskuterat fragan med olika intressenter, framfor allt
de stora restaurangkedjorna. Den 15 juni hade vi ett méte med ett 30-tal deltagare pa
Livsmedelsverket. Vi har nu arbetat fram ett diskussionsunderlag som skickas ut till
de som var narvarande pa motet men ocksa till andra intressenter inom
storhushallsomradet — restauranger, restaurangkedjor, kommuner och landsting.

Vi dnskar nu era kommentarer. Utredningen ska utmynna i en rapport i borjan av
september 2006.

Dokumentationen i detta underlag utgérs av kort introduktion och en punktvis
presentation av de olika forslagen.

Efter varje huvuddel har vi ocksa lagt in de synpunkter vi fick av deltagarna
(feedback) under motet. Deltagarna fick anonymt skriva sina synpunkter pa tre gula
lappar med titeln Positivt, Idéer, Utmaning vid tva tillfallen — dels efter avsnittet om
forslag till kriterier dels efter avsnittet om certifieringssystem.

Era synpunkter ar mycket vardefulla for oss och vi ar tacksamma for alla reflektioner
och kommentarer ni kan ge oss. Vi bifogar ett separet formular for feedback.
Om annat satt att skicka in kommentarer anvands, mark detta med Dnr 1843/06.

Svar emotses senast den 23 augusti 2006

till UIf Bohman I/NU, Livsmedelsverket, Uppsala

e-mail: ulf.bohman@slv.se

Postadress: UIf Bohman I/NU, Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala
tel: 018-17 56 56, mobil: 0733-427 230 fax: 018 17 53 50
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Del 1: Forslag till nya kriterier

Nyckelhalskonceptet
Idag kan nyckelhalet anvandas pa fyra olika sitt.

Fardigforpackade produkter som saljs i butiker och till storhushall sedan 1989. Ny
foreskrift 1 juni 2005 (LIVSFS 2005:9). Nyckelhélet tryckt pa forpackningen
Aven oforpackad frukt & gront, farsk fisk.

Nyckelhalsmarkning i storhushall. Allmanna rad i foreskrift sedan 1992
(Menymarkning). Recept kan markas med nyckelhalet under vissa férutsattningar

Matrattsrecept riktade till konsumenter. Livsmedelsverket upplater anvandningen
av varumarket via avtal med beroérda parter (ICA, Coop, Vi-butikerna, ScanFoods,
Hemkop).

Foreningen KeyMeal. Livsmedelsverket har avtal med foreningen halvarsvis. ldag
ca 70 certifierade KeyMeal-restauranger i hela Sverige.

Definitioner
I detta sammanhang anvander vi foljande definitioner:

MALTID (alt meny): Matritt + Tillbehér
Nyckelhalsmarkning i storhushall skall alltid omfatta en komplett maltid

MATRATT: del i maltiden som ofta serveras pa tallrik (eller gasten lagger sjalv upp
pa tallrik) utan tallrik, t.ex. hamburgare, wrap eller macka

TILLBEHOR: dryck, brod, matfett, salladsbuffé, frukt/-sallad
FoOr vissa matratter (t.ex. hamburgare, mackor) ar brodet
inte tillbehor utan ingar i matrattens kolhydratsdel

1a. Overgripande rekommendationer for hela den nyckelhalsmarkta
maltiden, dvs. matratten och tillbehoren
* Tallriksmodellen ska féljas
Inkluderar en matratt och olika tillbehor
Matratten ska vara naringsberaknad
Matratten kan serveras pa en pa tallrik eller som hamburgermaltid, macka mm
Kriterier skall finnas for de tillbehér som ingar, eller kan inga
Gronsaker/frukt behdver ej portioneras utan kan inga i maltiden/brickan.
Gasten kan sjalv addera fran salladsbuffén
Maltider kan serveras pa olika satt.
se tabell pa nasta sida.

Ulf Bohman och Anita Laser Reutersward Livsmedelsverket



Dnr 1843/06

Diskussionsunderlag for synpunkter. Nyckelhalsmarkning i storhushall.

27 juni 2006  sid 4

1b. Definitioner av maltidstyper (baserat pa serveringssatt)

Principen ar tallriksmodellen dér det ar tillampligt

Kategori: A) Portionering (B) Buffé C) Bords- D) Over disk
+ salladsbuffé servering

Typexempel Traditionella Bufféservering pa Restauranger med  |[Hamburgare, Mackor,
personal/lunch- personal/lunch- fokus pa middagar, |[Sallader, Wraps nar
restauranger restauranger affarsluncher. dessa serveras som

hel maltid.

Serveringsform:

Portionering av
matratt pa tallrik vid
serveringsdisk (alt.
servering vid bordet),
sjalvtag salladsbuffé,
dressing, brdd,
matfett och dryck

Buffé, sjalvtag av
matratt/er,
salladsbuffé,
dressing, brdd,
matfett och dryck

Bordsservering av
hela matratten aven
sallad/gronsaker,
bréd, matfett och
dryck

Servering 6ver disk
av alla komponenter -
matratt (inte n6d-
vandigtvis pa tallrik),
sallad/frukt/sallad,
dryck, brod, matfett

Avvikelser | vissa fall | vissa fall fore-
serveras/valjs dryck kommer sjalvtag av
vid kassan bréd, matfett och
dryck
Naringsberak- Berakningen skall Se sarskild Berakningen skall Naringsberakningen
ning for omfatta hel matratt  |kommentar omfatta hel matratt  [skall omfatta hel
nyckelhals- med gronsaksdel med gronsaksdel (alt. |matratt (hamburgare,
A, ] (oavsett om dessa salladstallrik) macka, wrap,
markning av grénsaker portio- salladsratt etc.) med
maltiden neras pa tallriken eventuellt tillagg av
eller tas av gasten i frukt/fruktsallad,
salladsbuffé) gronsak(er)
Tillbehoren Gronsaker fran Sarskilda krav galler |Om ex. babymorotter

salladsbuffén skall
inga i narings-
berakningen av
matratten nar ingen
annan (varm)
gronsak ingar. | 6vrigt
galler sarskilda krav
for tillgang pa
salladsbordet,
dressing, brdd,
matfett och dryck.

for dressing brdd,
matfett och dryck
som serveras men
dessa skall inte
inkluderas i
naringsberakningen.

/frukt/fruktsallad ingar
i maltiden tas dessa
med i naringsberak-
ningen. Sarskilda
krav galler for
dressing, bréd,
matfett och dryck
som ingar, men
dessa skall inte
inkluderas i narings-
berakningen.
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Del 1: Forslag till nya kriterier
1c. Nyckelhal pa restaurang skall vara ett helhetstinkande.

Ett viktigt praktiskt och pedagogiskt verktyg for arbetet med nyckelhalsmarkta
maltider ar tallriksmodellen. Den ar ett stdd i ravaruplanering, framtagande av
receptur och forstas vid servering av matratten eller presentation av visningstallrik.
Aven i de fall dar matratten visuellt inte kan presenteras enligt tallriksmodellen ger
den en vagledning vid tillagning/tillredning.

Erfarenheter fran utbildningar kring nyckelhal och battre matlagning har visat att
produktkunskap, kdansla for matt och mangder, kinnedom om
tillagningsmetoder och tallriksmodellen lagger en viktig grund for att kunna
kvalitetssakra den nyckelhalsmarkta matratten och kan bidra till en positiv paverkan
pa hela restaurangens utbud .

®  Produktkunskap

®  Kansla for matt och mangder

¢ Kannedom om tillagningsmetoder
°

Tallriksmodellen

Kunskap kring dessa fyra delar ar en viktig grund for att kunna kvalitetssakra den
nyckelhalsmarkta maltiden.

Finns denna kunskap sa kan det ocksa bidra till en positiv paverkan pa hela
restaurangens utbud.
Pa en restaurang som serverar nyckelhdlsmarkta maltider skall:

- det vara enkelt att valja en god, valbalanserad maltid

- det halsosammare valet underlattas i alla led av gastens beslutprocess

- Menyer, utbudet av tillbehor och serveringspersonalens kommunikation vara
tydlig, enkel och lockande
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Del 1: Forslag till nya kriterier

1d. Kriterier for matratten

For matratten galler ett antal kriterier som ratten skall folja.

¢ Energivardet skall vara mellan 400-600 kcal per portion
¢ Fettinnehallet far vara hogst 30 energiprocent
[ J

Matrattens fordelning ska i princip félja tallriksmodellen och innehalla tre olika
delar:

= en kolhydratrik del
= en del med rotfrukter, baljvaxter och andra gronsaker och / eller frukt och bar

= en mindre del av proteinrika livsmedel

o Om matrattens kolhydratrika del innehaller ris, pasta eller deg (t.ex.
pizza/pirogdeg) skall dessa produkter vara fiberrika, och i de fall dar
det ar tillampligt, folja reglerna for nyckelhalsmarkning av
motsvarande produkter

o Gronsaksdelen med rotfrukter, baljvaxter eller andra gronsaker
och/eller frukt och bar skall innehalla minst 80 g av dessa
(exKl. potatis)

1 e. Rekommendationer for matratten

Férutom kriterierna ingar tre stycken rekommendationer.

¢ Vid tillagning anvands i stérsta mdjliga utstrackning
flytande margarin eller olja

¢ Lat inte matratten bli alltfér mager, minst 10 gram fett per portion ar ett bra
riktvarde

[ J

Var aterhallsam med anvandningen av koksalt
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Del 1: Forslag till nya kriterier

1f. Tillbehoren — minst & helst

Typ av
livsmedel

Dryck

Brod

Matfett

Salladsbuffé

Dressing

Frukt

Godkant livsmedel

Vatten
Lattol
Lattmjolk

Nyckelhalsmarkt

Nyckelhalsmarkt

Gronsaker /rakost som
ej blandats med
oljebaserad dressing el
rora

Max 5% fett

Obegransat

MINST

Krav for utbudet pa
nyckelhals-
certifierad rest.

Vatten

Ett mjukt + ett hart

brod Nyckelhalsmarkt.

Ett matfett ska vara
nyckelhalsmarkt

Minst 3 sorters grén-
saker/rakost ej
blandats m olje-
baserad dressing el
rora

Minst en dressing
fetthalt hogst 5%

Minst 1 frukt
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HELST
Rekommendation
nyckelhals-
certifierad rest.

Halva brédutbudet
nyckelhalsmarkt

Halften av matfettet
nyckelhalsmarkt

Halften av
salladsbuffén
gronsaker/rakost, €]
blandats m oljebase-
rad dressina el rora

1/2 dressingen
fetthalt hogst 5%

Varierande
fruktsortiment
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Del 1: Forslag till nya kriterier

1g. Buffémaltider

Buffé/sjalvtag dar alla maltidens komponenter portioneras av gasten sjalv, det vi kallar
kategori B (i tabellen ovan) okar i omfattning. De foretradare for personal / foretags-
restauranger vi intervjuat uppger att ungefar hélften av deras enheter har sjalvtag idag. I vissa
fall ar denna siffra hogre, nagra restaurangkedjor uppger att mer an 70% av deras enheter har
buffé/sjalvtag. Alla ar eniga om att buffé/sjalvtag/foodcourts ar en serveringsform som alltmer
kommer att ta Over.

Problemet/utmaningen med sjalvtag ar att mojligheterna fran restaurangens sida att ha
kontroll over proportioner och fordelning i maltiden minskar kraftigt. Sjalvtag tenderar ocksa
att ge storre portioner/okad ravaruatgang. Att darfor kunna lagga en garanti pa att
buffémaltiden kommer att folja kriterierna och bli nyckelhalsmarkt ar svarare an vid
portionering. Det aligger gasten att saval valja matratt och som att servera sig sjalv denna i
bra proportioner. Men trots svarigheterna kanns det angelaget att titta pa mojligheterna att
kunna servera nyckelhalsmarkta maltider aven i bufféform. Det finns idag intressanta studier
gjorda av konsumtionen i bufférestauranger som visat pa mojligheterna att paverka
konsumtionen genom utbud/ravaruval, tillbehor och organisation av buffén.

OBS: Detta forslag dr inte primért inriktat pa buffémaltider. Men att hitta fungerande kriterier
for buffémaltider &r ett viktigt nésta steg. Darfor ar vi tacksamma for alla synpunkter.

Buffé/sjalvtag blir allt vanligare De storre personal/lunchrestaurang-kedjorna
uppger att fordelningen mellan buffé och portionering ar ungefar 50-50.

Utmaning med buffé
— Portioneringen blir helt gastens ansvar

— Ravaruatgang okar / storre portioner
Hur far vi in tankandet kring tallriksmodellen?

Funderingar vad skulle kunna kravas for att buffémaltider skall kunna markas

¢ Endast en tallrik (dvs. ingen liten salladstallrik)

®  Salladsbordet forst

¢ Visningstallrik / visningbild av dagens ratt
i bra proportioner / tallriksmodellen

¢ Tydlig information till gasten - att det i buffén gar att fa en god, vélbalanserad
maltid. Gasterna sjalva har mgjligheten (men ocksa ansvaret) att satta samman
sin maltid

¢ Kontinuerlig uppfdljning av konsumtionen/per serverad portion

([ ]

Eventuellt krav pa att alla ratter i buffén skall vara nyckelhalsratter / produkter
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Del 1: Forslag till nya kriterier
1h. Maltider av typ mackor och sallader

Mackor, wraps, sallader skall kunna markas som en nyckelhalsmaltid sa lange de
foljer de foljer kriterierna. Dessa maltider serveras i de flesta fall pa det satt som vi
kallar kategori D — dver disk. En stotesten har ar, sarskilt nar det galler mackor, att
komma upp till 400 kcal. Nar det galler sallader saknas ibland tillracklig
kolhydratkomponent for att de skall folja de kriterier som hanvisar till tallriksmodellen.
Dessutom kan grénsaksmangden i en del av dessa maltider bli for liten, men man
kan med foérdel klara kriterierna genom att servera minimorétter eller frukt som
tillbehor.

¢ Mackor/wraps/sallader skall kunna markas som en nyckelhalsmaltid om de

foljer kriterierna.

¢ Stotesten: Ofta svart att komma upp i 400 kcal fér matratten.

1i. Mellanmal

Det finns idag ocksa ett stort utbud av t.ex. mindre smoérgasar som inte kan
klassificeras som en hel maltid utan snarast ar att betrakta som ett mellanmal. Detta
utbud spas ocksa oka eftersom vi alltmer ater pa sprang och manga i den yngre
generationen har lamnat det traditionella maltidsmonstret. Mellanmal ar dock inte
inkluderade i detta forslag.

Utbudet av mindre smoérgasar/enkla sma ratter vaxer, men dessa har for lagt
energivarde for att rdknas in som en maltid ((mycket) mindre &n 400 kcal).

Forslaget om nyckelhalsmarkning omfattar alltsa inte mat som skulle kunna
betecknas som mellanmal.

Ulf Bohman och Anita Laser Reuterswiard Livsmedelsverket
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Del 1: Forslag till nya kriterier

Feedback pa forslaget till nya kriterier.
Detta var deltagarnas feedback under motet den 15 juni 2006.

OBS:Det har inte gjorts nagon sortering och numreringen ar inte nagon ranking utan
bara for att det skall vara lattare att hitta bland posterna.
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POSITIVT. Vad ser du som
sarskilt positivt i forslaget
till nya kriterier

IDEER. Har du egna idéer
forslag som kunde gora
forslaget battre.

UTMANING. Vad ser du
for primara utmaningar
eller svarigheter i forslaget
till nya kriterier.

1.

b

mEPe X

—_ O

12.
13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.

Efterfragan ar stor fran
kund — vi maste kunna
presentera ett hialsosamt
alternativ for att vara
konkurrenskraftiga.

Bra helhetstink.
Konsumenten far hjalp att
vélja nyttig mat

Valfrihet

Mirk upp ratterna i
buffen, man kan mixa
sjalv av de markta
produkterna efter tallriken
— enkel.

Billigare nyttig mat
Helhetssynen

Att fa valja

Mindre personal

. Flexibilitet
. Battre information till

gasten om matens innehall
och kvalitet, lattare valja
nyttig lunch.

Sunt alternativ

Latt att valja med
markning
Samhillsekonomisk
positiv paverkan
Generellt biattre
mathallning/maltidsval
Mojlighet till subvention
Bidrar till att upplysa den
stora massan.

Kan leda till foljdeffekter
som ett hdlsotankande i
helhet hos gasten med
t.ex. motion m.m.

Enkelt att ata nyttigt, ma
battre

1.

10.

11.

12.
13.
14.
15.

16.

Hellre fiberhalt i hela
maltiden (ej bara
kolhydratdel) som kriterie
for att 0ka valmojligheten
for kockar.

Att man pa kvittot far
nagot matt pa hur nyttigt
at jag

. Enkelt att visa bild pa

“nyckelhalsratten” med
digitalkamera sa man latt
ser vilka proportioner man
ska ta av maten.
Information till
konsument

Utbildning i detta redan
for unga.

Satt krav pa fettyp

Ta bort undre fettgrans
manga vaxelater — fett i
helg samt i veckan.
Informera om Gl-load pa
maltiden.

Inkludera skolor och
maltider for aldre.

Gor ett bantar-alternativ
till de som vill ga ned i
vikt + ga upp i vikt.
Storlek pa portioner —
olika méanniskor behover
olika mycket.

Tydlighet, alla vet vad
som giller.

1 tallrik + dressingskal
sott/frukt efter maten.
Riktlinjer for typ av fett,
transfett + mattat fett.
Varfor stekning i flytande
margarin eller olja?

1.
2.
3.

I11.
12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

Att det inte blir gott att ata
Smaken?

Att fa lunchserveringar att
acceptera nyckelhalet och
inte tycka det blir
krangligt, tidskravande,
kostsamt och komplicerat.
Att na de oengagerade
(okunniga?) som kanske
behover mest hjalp.
Samma innebord for
nyckelhalet i storhushall
och forpackade produkter.
Ekonomin

Att utbilda

Fa restauratorerna att
forsta mojligheterna med
markningen.

Trovardighet

. Risken att krangla till

systemet.

Mirkning — valj

Det svenska
smorgasbordet + julbordet
Manniskor har olika
behov av t.ex.
kolhydrater.

Alla dter inte gronsaker.
Na alla restauranger
Vem skall certifiera
Skall det kosta

Julbord med Janssons.
Bufféer — hur fa
konsument ta ratt mangd.
Kommunicera/utbilda

Fa konsument att agera
inte bara kunna

Att nyckelhalet som
symbol faktiskt redan for
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20.

21.

22.

23.
24.

25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.

32.

33

Enkelt regelverk att folja,
gor det mojligt for oss att
genomfora ganska enkelt.
Relativt
verklighetsanpassat.
Ambitionen med “inga
pekpinnar”.

Flexibilitet
Malsattningsinriktat/malst
yrt

Lyhort

“Vettigt”

Gillar tallriksmodellen —
latt att forsta.
Tydlighet/enhetlighet i
markningen.

Helhetssyn inom
restaurangnaringen
Bittre kunskap om nyttig
mat.

Bra kriterier, ratt niva —
inte for svart — inte for
latt.

Bra med certifiering.

. Tallriksmodellen — latt att

forsta och erbjuda.

17.

18.
19.
20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.
29.

30.

Var finns
rekommendationerna om
transfetter?
Kommunikationsexempel
Fler minst-helst

Ta in snabbmatsdelen pa
ett battre sitt.

Involvera industrin.

Satt nyckelhalsmarkt
hogst upp pa menyn.
Forenkla — tydlig
information

Relativt enkelt (?)

Inte for mycket att halla
ordning pa.

Visa basal miljohansyn?
(manga blandar ihop
nyckelhalet med
miljomarkning) — kanske
maste se till att atminstone
ta bort de samsta
alternativen (t.ex
jatterakor)

Varfor inte ta med
drycken i
naringsberakningen da
den ingar i maltiden. En
nyckelhalsmarkt maltid
innehaller en dryck.
Varfor inte light-1ask?
Ta bort kravet pa
naringsvardesberakning.
Jobba bara med
produktionen av en maltid
— gor en kravlista.

23.
24.
25.
26.
27.

28.
29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

manga ar lite av en
pekpinne! KeyMeal t.ex.
kanns fraschare och
roligare att jobba med.
Overtyga gasten utan att
komplicera.

Omvianda “konservativa
kockar och kokerskor.
Utbilda lagom mycket hos
kokspersonalen.
Flexibiliteten
Bufféformen
Uppfoljningen

Att konsumenter valjer
ratt alternativ, trots att
hamburgare + pommes ar
med pa menyn ocksa.

Fa manniskor att forsta
vad nyckelhalet ar. Manga
kanner igen det, men fa
vet vad nyckelhalsmarket
egentligen betyder.
Implementering hos
restaurangerna m.fl.
Kommunikationen till
gasterna.

Hur far man den
nyckelhalsmarkta maten
god? Via att nyttigt ar
gott?

Andra kostvanor en
pedagogisk och
kommunikativ utmaning.
Ta fram utbildningspaket
teori + praktik.

Attityd fran kocken och
restaurangen.

Viktigt med bra
utbildningsmaterial

37.

38.
39.

Blir gasten tillrackligt
lockad? Viktigt att
intrycket ar att det smakar
gott och man blir mtt.
Kontrollen

Gott!

Praktiskt i koket/gor en enkel

databaserad presentation
for kockar.
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Del 2: Forslag till certifieringssystem
Varfor en certifiering

Behovet av en certifiering handlar om kvalitetssakring, 0kad kunskap och hojd status
for att laga och servera god, valbalanserad mat. Men en certifiering kan fa en stark
koppling till arbetet med rekommendationer kring maten pa arbetet och
rekommendationer kring upphandling av restaurangtjanster. Till sist kan ocksa en
certifiering ge en nédvandig grund for en eventuell skattesubvention av halsosamma
maltider

® Stort behov av kvalitetssiakring — kontroll, utbildad personal

® Ger 6kad kunskap och hojd status fér medveten matlagning som ger bade god
och valbalanserad mat

® Kan fa en stark koppling till regeringsuppdraget Maten pa jobbet och
rekommendationer kring upphandling av restaurangtjanster

® Nédvandig grund fér en eventuell skattesubvention av halsosamma maltider

2a. Forslag till certifieringsorganisation

Nyckelhalet ar Livsmedelsverket registrerade varumarke och kommer sa att forbli.

¢ Ansvaret for certifieringen av restauranger
skall ligga i en organisation utanfor Livsmedelsverket
¢ Denna organisation skall dock ha en mycket stark
och direkt koppling till Livsmedelsverket
[ J

Vi har framst tittat pa hur certifieringen for miljdmarkning ar uppbyggd nar det
galler organisation och struktur
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Del 2: Forslag till certifieringssystem
2b. Forslag till utbildningsmodell.

Den grundlaggande utbildningen anpassas till behov och resurser i olika
restaurangforetag. Utbildningen delas upp i fyra olika nivaer

1. Centralt ansvariga (framst i storre kedjor)
2. Restaurangchefer
3. Kockar/kdksmastare
4. All personal
¢ Pa varje niva satts ett antal kunskapskrav
¢ Arlig kontroll av denna kompetens sker.
¢ Med stora kedjor sluts avtal och utbildas pa niva 1.
Darefter kan de internt skota utbildningen i de féljande nivaerna. Till sin hjalp
kan de utnyttja ett antal verktyg i form av utbildningsmaterial, webbaserad
utbildning etc.
¢ For restaurangkedjor utan lokala kockar/koksmastare (t.ex.
hamburgerrestauranger och smoérgasrestauranger) hoppas niva 3 éver
¢ Fér sma och medelstora restaurangforetag foljer utbildningen ett likartat
upplagg som byggts upp inom KeyMeal-konceptet. | detta ingar bland annat
utbildningsseminarier, webbutbildning, handbok och receptsamling
¢ Alla restauranger som certifieras far tillgang
till en central receptbank
[ J

Mindre restauranger erbjuds hjalp med naringsberakning av egna recept

Vidareutbildning

¢ De stora restaurangforetagen bar sjalva ansvaret for vidareutbildning och
utbildning av ny personal i enlighet med det avtal som tecknas

¢ Material som stodjer sadan vidareutbildning tas fram

[ J

For sma och medelstora restaurangforetag erbjuder organisationen ett
kontinuerligt vidare-utbildningsprogram for saval kockar/kbksmastare som Ovrig
personal.
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Del 2: Forslag till certifieringssystem

2c. Forslag till statushojande atgarder

¢ Kockar och kdksmastare skall kontinuerligt sporras /uppmuntras — man “startar
som "grén nyckelhalskock” och kan i steg komma upp till "platinum
nyckelhalskock™™

¢ Tavlingar eller ”’jippon” som lockar till att bli battre
t.ex. Arets Nyckelhalsrestaurang, dels i varje kommun
men ocksa landsomfattande.

¢ Diplom till alla som genomgatt utbildningar ar viktigt och detta féljer med den
anstallde

°

Restaurangutbildningar "nyckelhalsutbildar” — det vill sdga kdkspersonal
kommer ut fardigutbildade.

2d. Forslag till uppfoljning och kontroll

¢ Uppfdljningen gors av certifierare inom organisationen
— ej av milj6- och halsoskyddsnamnder (kommuner)
¢ En nyckelhalsansvarig skall finnas pa varje restaurang. | avtalet vid ansdkan
om certifiering skall ansvarig pa varje enhet anges.
¢ Den arliga externa uppfoljningen sker i samverkan med restaurangen (aven
om den genomférs oanmald). Direkt feedback ges.
[ J

Stickprov (analyser) skall kunna géras pa restauranger 6ver hela landet
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Del 2: Forslag till certifieringssystem
2e. Forslag till symbol

Vi forslar att nyckelhalet i sitt ursprungliga utférande anvands saval for maltider i
storhushall och som for produkter.

®

2f. Forslag till overgang for "gamla” nyckelhalet

¢ Nyckelhalet i Storhushall regleras i dag av allméanna rad i Livsmedelsverkets
forfattning som ar kopplade till varumarkesratten. Det vill saga for att anvanda
nyckelhalet for maltids/menymarkning maste de allmanna raden foljas annars
gor detta intrang i varumarkesratten.

[ J

Framtiden: Allmanna raden upphdr da certifieringsorganisationen startas.
Viss 6vergangstid kommer att galla.

2g. Forslag Overgang for KeyMeal-restauranger

Restauranger som ar certifierade enligt KeyMeal-konceptet erbjuds att komma
med i den nya nyckelhalscertifieringen utan nagon ny utbildningsinsats.
(Likartad 6vergang kan ske fran andra nyckelhalskoncept dar en mer
omfattande utbildningsinsats genomforts).

Den nya certifieringen far darmed en kortare startstracka och restauranger som
satsat pa KeyMeal kan tillgodoradkna sig sin insats/investering

KeyMeal-certifierade restauranger tecknar avtal med den nya organisationen
och samma arliga uppfoljning och kontroll galler som for nytillkomna
restaurangerna

Sa mycket som mdjligt som ar uppbyggt i KeyMeal-konceptet anpassas och
tillvaratas, t.ex. utbildningsmaterial, receptbank, webbutbildning och
gastinformation
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Del 2: Forslag till certifieringssystem

Feedback pa forslaget till certifieringssystem

Detta var deltagarnas feedback under motet den 15 juni 2006.

OBS:Det har inte gjorts nagon sortering och numreringen ar inte nagon ranking utan
bara for att det skall vara lattare att hitta bland posterna.

POSITIVT. Vad ser du IDEER. Har du egna idéer |UTMANING. Vad ser du for
som sarskilt positivt i forslag som kunde gora primara utmaningar eller
forslaget till forslaget battre. svarigheter i forslaget till
certifieringssystem certifieringssystem

1. Statushojande hos 1. Ger legitimitet at 1. Hitta lagom avgifter for att
personalen symbolen bli certifierade.

2. Hojer folkhalsan 2. Ger den certifierade 2. Uppfoljning, matning

3. Kovalitetssakring personalen ett hogre varde | 3. Utbildning av kockar

4. Kan bli attraktivt och ett pa arbetsmarknaden. 4. Hur fa alla att valja
konkurrensmedel 3. Folj Svanens exempel och nyckelhalet?

5. Stotta de certifierade satsa pa marknadsforing. |5. Visa att SLV ar en stor del
restaurangerna med 4. Just att den ligger i egen av organisationen.
utbildning, receptbank organisation starkt 6. Nagot nytt, ett satt att
mm. kopplad till SLV. marknadsfora

6. Tydliggora kraven och  |5. Motivera/marknadsfor 7. Initial utbildningsinsats,
att kontroller kommer att genom att visa pa payoff for enskild
goras. vinsterna for restaurang.

7. Man vet vad man far. restaurangen. 8. Ett av manga

8. Jattebra koncept! 6. Nyckelhal pa skola och certifieringssystem

9. Trovardig avsandare. forskola. 9. Hoja statusen

10. Bra organisationsidé 7. Handlingsplan for 10. Tar tid att genomfora stor

11. Langsiktigt gastkommunikation organisation

12. Statushdjning 8. Lista alla fordelar med 11. Hur gora inforsaljning till

13. Anvianda och arbeta med halsosam mat. restauranger med flera?
det som en positiv del av |9. Klara riktlinjer viktigt 12. Hur gora kontrollerna?
verksamheten. 10. Certifieringen 13. Hur utbilda?

14. Kunskapshojning (symbolen*) bor kunna 14. Kostnad for detta — for

15. Att det ANTLIGEN blir sattas upp pa dorren (*ett deltagande?
ett system som Okar nyckelhal med ett tillagg) | 15. Gedigen receptbank maste
trovardigheten genom certifierad restaurang + finnas for de sma
kontroll och utbildning artal. restaurangerna och ej utga
av personal. 11. Ge restaurangerna endast fran

16. Centralt styrd certifiering marknadsbidrag for deras “tallriksmodellen™”

17. Alla vet vad som galler marknadsforing av SLV:s | 16. Personalomsattning pa
restauranger/gaster varumarke. restaurangen — foljer

18. Enhetligt/jamforbart 12. Tydlig koppling mellan diplomeringen personal
mellan olika restauranger avgift och nyttan for eller/och restaurangen?

19. Alla far samma restaurangen 17. Kvalitetssdkringen av
utbildning 13. Knyta utbildare t.ex. nyckelhalsratter.

20. Garanti pa att det ar bra skolor, leverantorer, 18. Att klara upp buffé
mat. branschorganisationer. luncherna.
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21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43

Flera ratter pa samma
restaurang att valja pa.
Forslaget kan ge
inspiration till
restaurang/storhushall
Nytt tank satts igang.
Stolta att vara
nyckelhalscertifierade.
Ev. hogre status
Kvalitetshojande

Med ett tydligt program
far man kvalitetssakring
Ett system som
forhoppningsvis fungerar
Enhetligt agerande mot
konsument
Kvalitetssakring

Att hdlsosam mat blir
mer lattillganglig
Kunskaps och
statushojande

Bra reklam for
restaurangen man gor
nagot for folkhalsan
Status och
kunskapshojande.
Gasten skall verkligen
kunna lita pa
nyckelhalet.
Underlattar att kunna 4ta
en halsosam maltid.
Kostekonomer kanske
ingar i certifierings-
organisationen.

Att det ar en utbildning —
som hojer statusen for
kokyrket och
restaurangen.
Nodvandigt for
trovardighet/kvalitets-
sakring

Hojer statusen for
markningen
Fardigforpackat och
storhushall kan pusha
varandra.

Trovardigt om 3:e parts
certifiering infors.

. Morot att utveckla sin

restaurang

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Forsoka gora det hela
annu storre fa med
kommuner/landsting/reger
ing att sponsra aven storre
restauranger.

Att gora enklare/tydligare
regler och aterbesok
arligen

Bittre folkhélsa

Mindre kostnad for
sjukvarden

Viktigt visa pa bilder, bra
texter.

Samarbeta med
arbetsgivarna for info till
“gasterna”

Certifiering av
arbetsgivare/konsument
Maste vara mer
lattkommunicerat till
konsument.

Samkora med miljomal
om ekologisk andel i
storhushall

Lagg in det 1 ett certifikat
for all
livsmedelshantering som
finska “hygienkorkortet.
Att bara ha det for
“nyttig” mat blir fel for
aldre, sjuka etc. far dyrare
mat.

Vad ska hinda om
certifiering inte
foljs/efterlevs

Borja tanka aven pa coffe
shops och dylika stéillen
med hansyn tagen till det
okande smaatandet.
Enkelt budskap till
gasterna

Webbaserade utbildningar
till utbildare samt
konsulter med krav pa
godkant.
Subventionerade
utbildningar for sma
foretag.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25

26.

27.
28.

29.

30.

31.
32.

33

36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.
44.
45.
46.

Att klara
marknadsforingen av detta
gentemot restaurang

Att gora tydliga
markningar.

Att kontrollen verkligen
fungerar

Tidsbrist (i arbete) for
restaurangen.
Administrativt anstéllda ar
en kostnad.

Nyckelhalet far ej bli
trakigt

Varumirket maste ha hog
status.

. Att systemet blir latt att

folja och fritt fran tolkning.
Kostnader/finansiering for
restaurang.
Uppfoljning/kontroll

Fa matgasterna att
verkligen forsta att man
skall ata nyckelhalsmarkta
maltider.

Att fa sma/medelstora
restauranger att hoppa pa
det. ”Vad far jag for att jag
certar mig”

Ekonomisk bérkraft for
organisationen initialt
Ekonomisk langsiktighet
Fungerande uppfoljning

. Trovardighet
34.
35.

Hela nyckelhalet

Hur motiverar man
restauranger att borja/ga
med?

Uppfoljning och kontroll.
Kontrollen?
Kommunikation
Marknadsfora konceptet.
Fa med restaurangerna
Avgifter kan medverka till
hogre priser for maltiden.
Kontroll

Trovardighet

Kontroll

Kostnad for restaurang
Administration/
organisation
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44.
45.

46.
47.

48.

49.
50.

51.

52.

53

55.
56.

Hjalp for konsumenten
Fornyelse av ett redan
ként varumarke

Tydliga kriterier
Helhetstankande att aven
tillbehoren finns med.
Att se nyckelhalet som
ett erbjudande till gasten.
Att fora fram nyckelhalet
Matriatt + tillbehor utgar
fran tallriksmodellen
Bra tankt ur
helhetsperspektiv. Nar
fler verksamhetstyper.
Enklare regler.

. Enklare att valja bra mat.
54.

Bra att kockar borjar fa
insikt om nyckelhalet.
Storre bredd

Fler vagar
(maltidstyper)!!

30.

31.

32.

33.

34.

35

36.

37.

38.

39.

40.

Branschernas aktorer
borde ga samman
(grossisterna) och driva
fragan gemensamt.
Kanske erbjuda
certifieringen kostnadsfritt
-) ANSVAR, Positivt
Samarbete med skolor,
hemkunskapen, dagis.
Koppla ihop med “korkort
for livsmedelshantering”
svart om det blir 2 system
inom utbildning i
branschen.
Miljoutbildning kopplas
till detta ocksa.

Binda upp
grossister/leverantorer
som delsponsorer.

. Gratis utbildning och

seminarieavgift for
deltagande.

Utbilda
certifieringskonsulter —
kostekonomer

Utbilda
“certifieringskonsulter
Mer idéer till hur
restaurangen ska
informera/marknadsfora
nyckelhalslunchen sa att
gasten viljer.
Salladsbordets variation —
C-vitaminrika gronsaker —
kolhydrat och fiberrika
gronsaker.

Anvand de som ska tillaga
maten och utbilda dem
ordentligt!! — ge verktyg!!

vl

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.
56.
57.
38.

59.
60.
61.

62.
63.

64.

65.

66.

67.

Att det blir en kanal for
den organisation som far
uppdraget — att det blir lika
godtyckligt som om
kommunen utovar tillsyn.
Kvalitetsfragan — inget
utrymme for feltolkningar
Utbildningsmdjligheter for
sma restauranger

Att det blir vinstbringande
for restaurangen
Uppfo6ljning, kontroll av
ett stort antal certifierade.
Kostnader!
Skattesubventioner fel
eftersom det gynnar de
som kan ata gronsaker inte
behover extra fett.

Borde kollas centralt av en
ek. oberoende part — ev.
fran SLV

Oklart ska KeyMeal ta
over, dvs. bli den
organisation som tar betalt
och utbildar?

Fasta kriterier

Fast vagledning

Fasta riktlinjer

Att fa restauranger att
teckna sig om det kostar
for mycket.

Nyttan av systemet
Tydliga riktlinjer

Smidigt
uppfoljningssystem
Trovardighet?
Kontrollsystemet maste
vara vattentatt.

Enhetlig kvalitetssakrad
kontroll nodvandigt —
kostnader?

Hur motiverar mat
restaurangerna att betala
for certifieringen —
Tydliggora fordelarna.

Att alla restauranger gar
med.

Halla kostnaderna nere
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68.

69.
70.

71.

72.

73.

74.

75.
76.

T7.
78.

79.
80.

81.

Lyfta fram alla mervarden
av att ha nyckelhalsmarkta
maltider.
Marknadsforingen
Kontrollen och att den
verkligen sker arligen -
behovs for att bibehalla
intresset.

Hur intressant bli
konceptet for restaurangen
i relation till den
kostnad/det arbete som
fodras?

Tydlighet 1 kriterier for att
na ut bade till konsument
och mindre krogare.
Uppfoljning av certifiering
Buffétinkandet med tanke
pa overviktsproblematiken
Att nd ut till kockar

Det maste fram praktiska
idéer — tillagningsmetoder,
recept,
gastkommunikation. Teori
— Praktik.

Buffémaltider
Kommunikation att gasten
forsta att det ar ett bra
alternativ.

Styra buffétank

Fa matlagare att forsta
skillnaden.
Kommunikation mot gést.
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