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For dig som arbetar med konferenser,
gruppmaltider och catering

For foretag i besoksnaringen av BFUF, HRF och Visita
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1. ARBETA MED SPECIALKOST

Specialkosten okar

SPECIALKOSTGUIDEN ar ett stod for foretag och anstallda som
arbetar med gruppmaltider, konferensmaltider och/eller catering av
mat och dryck.

Specialkosten har 6kat markant de senaste tio dren i Sverige. Det
hander att upp till 70 procent av gaster i en grupp vill ha special-
kost. Allergi, intolerans och 6nskekost baserat pa religion, etik och
halsa paverkar gruppmaltider som serveras pa restaurang, konfe-
rensanlaggningar, festvaning och av cateringforetag.

Efterfrdgan pa specialkost kan a ena sidan vara grund for inspira-
tion, kreativitet och affarer men innebar ocksa ett ansvar som kan
orsaka huvudbry och viss oro for de som ska laga och servera mat
och dryck.
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1. ARBETA MED SPECIALKOST

Vem behover en guide om specialkost?

Om du driver eller leder foretag - restaurang, café eller konferens-
anlaggning - som arbetar med gruppmaltider, det vill saga dar din
kund bestaller gemensam mat och dryck for en grupp personer,
behover du kanna till vad som galler for specialkost i dessa fall.

| guiden far du lara dig mer om varfor det ar viktigt att ha en
process och policy for hur ni hanterar specialkost, och om hur ni
kan tanka nar ni ska ta fram en specialkostpolicy som passar just ert
foretag. Det handlar bade om att ge god service at era gastgrupper
och att satta en struktur for hur specialkost ska hanteras pa basta
satt internt.

Sammanhangen kan vara olika typer av evenemang, konferenser
och moten.

For cateringverksamhet ar det mer komplicerat da maten inte
serveras pa plats i lokalen och det ar viktigt att den maste packas
med ratt instruktioner.
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1. ARBETA MED SPECIALKOST 2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

Vad menas med specialkost?

Enkelt beskrivet ar specialkost all typ av kostavvikelser som skiljer
sig fran det de flesta i gruppen ater. En restaurang beskriver special-
kost sa har:

"All mat som andrats eller justerats i forhallande till den
mat som serveras till hela gruppen.”

Begreppet innefattar alltsa bade allergikost, kostavvikelser av etiska
eller religiosa skal saval som livstilsdieter och personliga prefe-
renser. Med andra ord kan listan pa specialkost bli ldng. De senaste
aren har efterfrdgan pa olika typer av specialkost vid grupp- och
konferensbestallningar 6kat markant. Det ar allt viktigare att ha en
tydlig policy for hur den ska hanteras.
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Varfor ar det viktigt att ha en
specialkostpolicy?

Att ha en tydlig specialkostpolicy som ar anpassad efter ert foretags
resurser och satt att jobba gor det enklare for er att leverera en bra
helhetsupplevelse. Genom att lata bestallaren ta del av policyn
redan under offertstadiet blir forvantningarna ratt gallande vad
som kommer att levereras och till vilken kostnad. Risken for miss-
forstand minskar och chansen att gasterna far en positiv och harlig
matupplevelse okar.

SPECIALKOSTGUIDEN



1. ARBETA MED SPECIALKOST

En foretagsspecifik specialkostpolicy
ar viktig for:
MANNISKORS SAKERHET OCH HALSA

- personer med allvarlig allergi kan fa livshotande skador av vissa
livsmedel. Nar specialkosten okar finns risk att fokus forsvinner
fran dessa. Har har ni som foretag alltid skyldighet enligt lag
att ge korrekt information om allergener (se nasta sida). Att ge fel
information som leder till att gasten far en allergisk reaktion kan
leda till straffrattsligt ansvar och skadestandsskyldighet.

ATT GE BRA SERVICE

- mer specialkost kraver mer av bade serverings- och koks-
personal. Bestalls specialkost for sent kan det paverka service-
graden negativt for hela gruppen. Genom att ha en specialkost-
policy far ni battre forkunskap om gastgruppen och har mojlighet
att anpassa resurser, och pa sa satt hoja servicenivan.

SPECIALKOSTGUIDEN
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KLIMATMASSIG HALLBARHET

- med mer specialkost 6kar risken for svinn i flera led, dels efter-
som fler olika rdvaror anvands, dels ar det inte helt ovanligt att
den som valt specialkost angrar sig pa plats och i stallet valjer
den ordinarie kost som serveras. Att minska matsvinnet ar ett
viktigt omrade for minskad klimatpaverkan, och har kan special-
kostpolicyn vara ett bra verktyg. Detta ar viktigt att lyfta frami
kommunikationen med bestallaren.

EKONOMI OCH KOSTNADER

- mer specialkost ger 6kade kostnader; det behdvs mer personal
bade i koket och servisen, det behovs fler olika ravaror och det det
blir mer svinn. Allt detta gor att kostnaden per portion 6kar jamfort
med ordinarie ratter. Har gor specialkostpolicyn ett viktigt jobb att
forklara och vara tydlig med vilken specialkost som ingdr och vilken
som kostar extra att bestalla.

4. SA HAR ANDRA GJORT
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2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

Maste man servera specialkost?

Som foretagare och anstalld ar du skyldig att informera om aller-
gener i mat. Enligt EU:s forordning ska en restaurang kunna lamna
muntlig eller skriftlig information om en matratt innehdller nagon
av de 14 angivna allergenerna. Daremot finns det inget som ett fore-
tag maste servera.

Det ar exempelvis inte diskriminering om en vegetarisk restau-
rang inte vill servera biff till en gast som onskar det. Diskriminering
uppstar endast om gaster behandlas olika och att exkluderingen
sker utifran nagon lagfast diskrimineringsgrund. Det finns sju diskri-
mineringsgrunder som omfattas av lagens diskrimineringsforbud
som du kan lasa mer om har.

For konferensanlaggningar och cateringféretag som har statliga
ramavtal galler de krav pa specialkost som finns i avtalet (se nasta
sida).

SPECIALKOSTGUIDEN
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https://www.do.se/diskriminering/diskrimineringsgrunder
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Statliga ramavtal

Mdnga konferensanlaggningar har statliga ramavtal om vad som
ska ingd vid upphandlade konferenser. Avtalet innebar att anlagg-
ningen utlovar en viss typ av service till ett givet pris. | avtalet kan
finnas krav pa vilken typ av specialkost anlaggningen maste kunna
erbjuda och hur langt innan den ska bestallas.

"Anlaggningen ska kunna erbjuda foljande specialkost; vegetarisk, glutenfri,
laktosfri och allergianpassad kost, om den bestalls senast fem dagar® innan konferensen.”

Konferensanlaggningen ska enligt ramavtalet vara beredd att erbjuda
minst fem ratter i en maltid; 1) sin egen valda ratt, 2) vegetarisk
kost, 3) glutenfri kost, 4) laktosfri kost, 5) allergifri kost.

Dettat ar viktigt att kanna till och har kan du kontrollera vad som
ska ingd till ordinarie pris och vad du har ratt att ta extra betalt for. DETTA
Nuvarande ramavtal galler t o m 2023. GALLER

enligt nuvarande
ramavtal

* Oftast ska specialkost bestallas fem dagar innan konferensen, men beroende pa plus- eller basavtal sa kan det ibland vara fyra dagar innan.
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3. SKAPA ER EGEN POLICY

Vilka sorters specialkost vill ni erbjuda? LAKTO-0VO-
VEGETARISK

De flesta foretag ser sitt erbjudande om specialkost som en god
service, en kalla till kreativitet och inte sallan en konkurrensfordel.
Det ar alltsa du som foretagare som bestammer vilken specialkost
ni vill erbjuda, till vilket pris och vilken information du behover fran MULTlALLERGl

kund och nar. Har ar ett antal exempel pa vad ni kan erbjuda. (ta med egen
mat/serveringsavgift)

MEDICINSK

Seommonns | GRAVIDKOST

1 00 % sa som gluten, mjolk,

VAXTBASERAT

KULTURELL 2
SPECIALKOST (Dietégt‘!ﬁeTs;nliga

(matval utifran preferenser)
region/kultur)

(i folkmun veganskt)

SPECIALKOSTGUIDEN
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Fran bestallning till leverans

— tips for processen

Det ar inte bara mot bestallaren som det ar viktigt att ha en tydlig
process for hur ni hanterar specialkost. Mat och livsmedelssaker-
het kraver kunskap och inlarning hos personalen. Har kan en
formulerad specialkostpolicy vara ett bra stod.

Bra att ténka pa:

INTERNT MOT PERSONALEN:

Sa hér jobbar ni med specialkost

Formulera kortfattat hur ni jobbar med specialkost,
och varfor, och gor det lattillgangligt for bade den
fasta personalen och eventuell extrapersonal att ta
del av.

Utbilda extrapersonal

Vid tillfallen da ni hyr in extrapersonal maste de
har samma specialkostkunskap alternativt fa
begransade arbetsuppgifter dar specialkosten
inte ar en del.

SPECIALKOSTGUIDEN

1. ARBETA MED SPECIALKOST

MOT KUNDEN/BESTALLAREN:

Var tydlig med er policy

Att redan pa offertstadiet och pa er webbplats
kommunicera att ni har en specialkostpolicy och
vad den innebar gor att det blir tydligare for be-
stallaren vad som galler.

Hall det enkelt

Gor det enkelt for bestallaren att fylla i special-
kostvalen som en del i offertarbetet, dels blir det
en battre offert, dels far ni battre forkunskap om
gastgruppen.

2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

4. SA HAR ANDRA GJORT

3. SKAPA ER EGEN POLICY

Hantera GDPR ritt

For att hantera GDPR-reglerna - [at bestallaren fylla i
en lista med namn pa de som ska ha specialkost: skapa
ett eget anmalningsformular i Excel som gasterna
med ”"Medicinska kostallergier och annan special-
kost” ska fyllai och lat sedan bestallaren hantera det
dokumentet innan det sands till er. Listan kan ni
sedan - med bestallarens godkannande - utgd ifran
for att namnmarka respektive specialkostratt med
ratt mottagare. Enklare och sakrare for bade personal
och gast. Efter eventet raderas listan inom en rimlig
tid sa inga personuppgifter sparas (enligt GDPR).
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Kom igang med att skapa er
specialkostpolicy

Nar ni skapar er policy ar det viktigt att ni utgar fran era forutsatt-
ningar och behov. Vi listar ndgra omrdden som kan vara bra att
fundera igenom och tipsar aven om hur andra har gjort.

1. VARFOR HAR NI EN SPECIALKOSTPOLICY? 3. HUR SER ER PROCESS FOR ATT
Utga fran punkterna: HANTERA SPECIALKOST UT?
« manniskors sakerhet och halsa « Vid offert/bokning: gor det tydligt vad som ingar, vad som kostar extra,

. nar ni behover ha information om specialkost osv
« att ge bra service

« Under eventet: bestam hur servisen och koket ska hantera special-
kosten, och hur de ser vem som ska ha vad. Ha ett tydligt system for hur
+ ekonomi och kostnader gasten ser vilken mat den ska ata. Fundera igenom hur ni ska hantera om

2 VVAD BETYDER SPECIALKOST FOR ER? ndgon far fel mat - galler framférallt vid allergier.

« definiera vad specialkost ar for ert foretag

« klimatmassig hallbarhet

« Efter eventet: specificera specialkosten som ska debiteras extra m.m.

« vilken typ av specialkost ingar och vilken tar ni extra betalt for

SPECIALKOSTGUIDEN 12
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4. SA HAR ANDRA GJORT

Har kan du ta del av nagra specialkostpolicyer fran andra. De har utfor-
mats pa lite olika satt beroende pa foretagets storlek. Exemplen kan
anvandas som inspiration for er egen specialkostpolicy.

KOMMUNIKATION MOT EXTERN KUND

Exempel 1: Specialkostpolicy - mindre konferensanlaggning
Exempel 2: Specialkostpolicy - stérre eventlokal

KOMMUNIKATION INTERNT | FORETAGET

Exempel 3: Process for hantering av specialkost - mindre konferensanliggning
Exempel 4: Processflode for specialkost - stérre konferensanlaggning
Exempel 5: Allergimarkning for servis och gast

SPECIALKOSTGUIDEN 13



Exempel 1

1. ARBETA MED SPECIALKOST

Specialkostpolicy - mindre konferensanlaggning

VARFOR HAR VI EN POLICY FOR SPECIAL-
KOST?

Under det senaste decenniet har specialkost blivit
en stor del av matlagningen hos oss. Darfor har vi
tagit fram en policy for att pa att tydligt satt be-
skriva vad som ingar i priset och vad som gasten
kan kopa till for att tillgodose gastens dnskemal.
P4 sa satt kommer vi kunna ge samtliga gaster
en lika harlig matupplevelse och h6g matkvalitet

- oavsett om man har behov av specialkost eller €j.

| hallbarhetssynpunkt sa kommer matsvinnet
minska ju farre personer det ar per sallskap som
bestaller specialkost.

Vi kan inte anpassa oss till luftburen allergi da vi
hanterar samtliga allergener i vara lokaler.

VAD AR SPECIALKOST?

Vi har valt att dela upp specialkosten i tva grupper:

Vanlig specialkost (utan extra kostnad)
+ 100% vaxtbaserad (vegan)

« Vegetariskt

« Medicinsk specialkost (totalt 14 st olika aller-
gener. Se lista till hoger)

« Kulturell specialkost (dessa andrar vi oftast till
vegetariska eller veganska)

« Gravidkost

SPECIALKOSTGUIDEN

Utokad specialkost (debiteras med XX% p& menypriset)
« Allergier utover de 14 allergenerna pa listan

+ Personliga preferenser
« Livsstilsdieter (t.ex. LCHF, G, Keto osv)

BOKNINGSRUTINER

Vid bokning dar ndgon av personerna ar i behov av
specialkost sa maste ni fylla i ett excel-ark som vi
har tagit fram. Dar namnger ni samtliga personer
som ar i behov av specialkost och skickar tillbaka
det till oss. Dessa uppgifter maste inkomma minst
fem arbetsdagar fore leverans. Bokningsvillkor
gallande specialkost framgar i bokningsbekraftelsen.

LEVERANS

Vid leverans sa marker vi tydligt vad som ar special-
kost. Vi skriver dven ut samtliga allergenerna pa
ratterna. Kund ar ansvarig for ratt specialkost nar
ratt person.

2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

3. SKAPA ER EGEN POLICY 4. SA HAR ANDRA GJORT

LISTA PA DE 14 ALLERGENER SOM INGAR
| VANLIG SPECIALKOST:

« spannmal som innehaller gluten (sdsom vete, rag,
korn och havre)

« kraftdjur

- agg

« fisk

« jordnotter

« sojabonor

» mjolk

+ notter och mandel
« selleri

+ senap

+ sesamfron

« svaveldioxid och sulfit
« lupin

« blotdjur

EXEMPEL FRAN
BRANSCHEN

Externt

14



Exempel 2

1. ARBETA MED SPECIALKOST

Specialkostpolicy - storre eventlokal

VARFOR?

Det finns fyra anledningar till att vi har en utveck-

lad och tydlig Specialkostpolicy.

1. Vivill kunna ge alla gaster en lika harlig matupp-
levelse och hog matkvalité - oavsett om man
har behov av specialkost eller €;j.

2. Vivill undvika att ndgon farilla genom att det
serveras mat som gasten inte tal.

3. Hallbarhet. Vi vill genom ett strukturerat arbe-
te minska matsvinnet - som kan vara en 6kad
riskfaktor vid specialkost.

4. Vivill ha hog service och erbjuda gasterna
mojlighet att valja vad man helst 6nskar - men
onskemal utéver en viss grundniva kommer
med ett pris.

SPECIALKOST

Hos oss ar specialkost all mat som andrats/juste-
rats i forhallande till den mat som serveras till hela
gruppen. Specialkost avser alltsd bade medicinsk
och allergikost, etisk eller religds kost samt livsstil-
dieter och personliga preferenser.

SPECIALKOSTGUIDEN

1. VID BOKNING

I vara bokningsvillkor framgar vad som galler
rorande specialkost. | korthet kan man saga att vi
garna sager JA till allt - men att specialkostonske-
mal utéver grundniva kostar extra. Som gast/kund
valjer ni vilken niva pa service rorande specilakost
som ni 6nskar for er catering/event. Detta gors i
offerten genom ett kryss och en signatur i bok-
ningsreglerna.

Specialkost Grundniva - Ingar
+ 100% vaxtbaserat (i folkmun veganskt)

« Lakto-, ovo-vegetarisk

+ Medicinsk specialkost (fodoamnes allergi) sa som
gluten, mjolk, m fl (totalt 14 allergener)

« Kulturell specialkost (matval utifran region/
kultur) tex flask.

 Gravidkost

Specialkost Extra

Foljande specialkoster debiteras med +XX%
av menypriset.

« Allergier utover 14 allergener (om det kravs)

« Personliga preferenser och livsstilsdieter
(tex LCHF, Gl, Keto)

» Komplicerade allergier som 6k och multiallergier

2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

3. SKAPA ER EGEN POLICY 4. SA HAR ANDRA GJORT

Medicinsk och kulturell kost (ej fisk och kott)
ersatts normalt med vegetarisk kost. Tyvarr har

vi ingen mojlighet att anpassa oss efter luftburen
allergi. Vi har inget emot att gast med ytterst speci-
fika kostbehov som inte kan tillgodoses av oss,

har med sig egen mat till restaurangen. Menypris
kvarstar som serveringsavgift.

14 allergener
+ spannmal som innehaller gluten
(sdsom vete, rag, korn och havre)

« kraftdjur
- agg

« fisk

« jordnotter
» sojabonor
» mjolk

« notter och mandel

» selleri

R CEIED EXEMPEL FRAN
+ sesamfrén BRANSCHEN
« svaveldioxid och sulfit Externt

« lupin

« blotdjur
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Exempel 2

1. ARBETA MED SPECIALKOST 2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

Specialkostpolicy - storre eventlokal forts.

2. 14 DAGAR INNAN EVENTET

Senast 14 dagar innan eventet behover vi skrift-
ligen fa in specialkostlistor fran gasterna.

Var mall for specialkost skall anvandas. Finns for
nerladdning pa var hemsida. Om inte var lista an-
vands debiteras XX:-.

Vart mal ar alltid att vara flexibla och servicein-
riktade - men vid sent anmald specialkost eller
sena andringar har vi ratten att debitera extra
baserat pa 6kade kostnader.

3. UNDER EVENTET

Nar gasterna har satt sig kollar vi alltid om nagon
har specialkost vid bordet. Specialkostgaster
markeras med en "flagga”.

Vi jobbar med en dedikerad specialkostlucka
i koket och en egenframtagen postitlapp for att
garantera korrekt hantering.

Nar vi serverar for- och varmréatt ar var ambition
att de med specialkost far sin mat samtidigt med
Ovriga gaster. Nar vi serverar dessert (och i vissa
andra fall) gar vi alltid ut med specialkosten forst.

Bordsansvarig servis ansvarar for specialkost-
gasterna pa sina egna bord. Vid servering vid annat
bord, och man ser "flaggan”, fragar man ALLTID
vilken specialkost som avses. Markeringen kan ju
galla en annan ratt (tex notter i en dessert).

Om ndgon gast av misstag fatt i sig fel mat sa

SPECIALKOSTGUIDEN

skall hovmastare, event manager och ev byra/slut-
kund informeras direkt. Vi ar ansvariga for att vidta
lampliga tgarder.

4. UNDER EVENTET

I samband med faktureringsunderlag/faktura sd

redogors for debitering kring specialkosthantering.

De kostnader som kan forekomma/ tillkomma ar:

+ Om specialkost dverstiger XX% av antalet gaster
sa faktureras ett extra paslag om XX% av kuvert-
avgiften (mat) pa de som Gverstiger.

+ Specialkostkostnader utover grundniva.
+ Sent inkommen specialkost eller sena andringar.

« Avgift for ej anvandning av var Excel-mall for
specialkost.

« Avvikelser fran forbestalld specialkost. Alltsa
overbliven specialmat pga att de som bestallt
special kost atit vanligt istallet.

SPECIALKOST PA CATERING

Catering, Picknick, Mat i lada, m.m.
Specialkost motsvarande Grundniva Pris: +XX-/p
Specialkost motsvarande Extra Pris: +XX:-/p

3. SKAPA ER EGEN POLICY

4. SA HAR ANDRA GJORT

EXEMPEL FRAN
BRANSCHEN

Externt

16



Exempel 3.

Process for hantering av specialkost - mindre konferensanliggning

SERVISPERSONAL

+ Hovmastaren informerar servis om allergier/
specialkost pa deras station/bord.

+ Borden ar alltid numrerade.
« Servisen dubbelkollar med gaster vid borden

« Servisen markerar gastens allergi/specialkost
med att lagga ”Be Inspired” lappen pd bordet vid
vattenglaset och samtidigt forklarar for gasten
vikten av den har markeringen vid eventuellt
platsbyte.

« Servisen fyller i specialkostlappar med sitt namn,
bordsnummer och relevant allergi/specialkost

« Darefter [amnas specialkostlappen till koket.

+ Vid glutenintolerans byts ordinarie brédet ut mot

glutenfritt, och vid laktosintolerans byts farsk-
osten ut mot laktosfritt alternativ.

+ Informera hovmastare omedelbart om gasten
rakar fa i sig fel mat!

Forratt

« Om forratter star redan pa borden vid gastens
ankomst, byts tallriken ut i kallkoket mot alterna-
tivet.

SPECIALKOSTGUIDEN

1. ARBETA MED SPECIALKOST

Varmratt
« Varmratten serveras alltid tillsammans pa stora
bestallningar. Alla hjalps at.

« Var och en ansvarar for allergier/specialkost pa
sina egna bord/station

+ Hovmastare informerar servisen vart servering
startar (vilket bord och i vilken ordning)

« Servisen frammar specialkost till sina egna bord/
station i god tid i varmkoket. Det frammas enligt
den turordning (bordsnummer) varmratten ska
serveras (som hovmastaren har informerat om).

« Alla ar ansvariga for sina egna bord/station och
att specialkosten kommer till ratt person pa ens
egna bord/station

+ G4 tillbaka ett varv och dubbelkolla efter att din
station ar serverad.

« Nar man ar vid ndgon annans bord och ser ”Be
inspired” markeringen fraga alltid gasten vad hen
har for specialkost. Det kan exempelvis vara att

gasten ar markerad gallande dessert. Kanske not-

ter som finns i desserten men inte i varmratten.
+ Nar hela stationen- alla gaster har fatt maten

maste den ansvariga for borden ga och kontroll-
era sa att alla har fatt sin mat.

Dessert
« Frammai tid, hamta ratt mat och servera egna
bord/ egen station

2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

3. SKAPA ER EGEN POLICY 4. SA HAR ANDRA GJORT

KOKET

+ Koket far bordsplan frdn hovmastare med bord-
nummer och stationsindelning.

» Hovmastaren informerar koket om vart serveringen
startar (vilket bord och i vilken turordning). Pa det
sattet kan den som ar specialkostansvarig folja
flodet.

+ Nar servisen har frammat sin station ska man félja
bordsnummer/turordning.

+ Specialkosten maste ga samtidigt som ordinarie
mat bordsvist.

EXEMPEL FRAN
BRANSCHEN

Internt
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Exempel 4
Process for forsaljning och leverans - strre konferensanlaggning

BEKRAFTELSE 2 VECKOR INNAN UPPLEVELSE/EVENT EFTER EVENT

Specialkostpolicy AN KO MST Identifiera gast Debitering

I véra bokningsvillkor framgar Debiterar extra kostnader pa
vad som galler rérande Allergimarkering pa tallrik kvallens nota, hovmastare
specialkost. ansvarar.

Allergilista upprattas

Rutin, se separat bild
Inbjudan Fakturering
Var rekommendation kring
utformning av text vid
inbjudan till event.

Se specialkostpolicy

EXEMPEL FRAN
BRANSCHEN

Internt
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1. ARBETA MED SPECIALKOST 2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS 3. SKAPA ER EGEN POLICY

Exempel 5
Allergimarkning for servis och gast

9l | O

GLUTENFRI LAKTOSFRI NOTFRI

Koket markerar de ratter som
ar avvikande. Laggs ut till den
gast som har allergi. Om gasten
byter plats meddela gasten att
ta med sin lapp.

~

STEKGRAD ANNAN ALLERGI

SPECIALKOSTGUIDEN

4. SA HAR ANDRA GJORT

EXEMPEL FRAN
BRANSCHEN

Internt
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TACK!

Grunden for SPECIALKOSTGUIDEN &r en studie
som Richard Tellstrom, docent i Maltidskunskap,
gjorde 2019-2020 pa uppdrag av BFUF. Studien
undersokte hur mycket och vilken specialkost
grupper och konferensgaster i Sverige dnskar och
hur detta i sin tur paverkar foretagen som arbetar
med grupp- och konferensmaltider. Lonsamhet,
arbetsmiljo, personalplanering, svinn, kommuni-
kation, yrkesroller och ansvar ar nagra aspekter
som studerades. Studien ar publicerad har som
#14 Har ni Specialkost? i BFUFs rapportserie.
https://bfuf.se/publikationer/

Produktion: tills
Illustrationer: Stina Wirsén
ISBN: 978-91-88535-16-0
2022 vers. 1

SPECIALKOSTGUIDEN

1. ARBETA MED SPECIALKOST

SPECIALKOSTGUIDEN é&r bearbetad och utformad
med stdd av ett branschkunnigt advisory board
som bestar av:

Anna Sandborgh, branschjurist, Visita
Charlotte Andersson, ombudsman, Hotell-
och restaurangfacket

Charlotte Berggren, project manager, Creative
meetings

Jens Dolk, krogare, Restaurang K-markt

Jonas Karlén, operativ chef, Hotel Tyl6sand
Katarina Alfredsson, branschjurist, Visita

2. VILKA KRAV OCH REGLER FINNS

3. SKAPA ER EGEN POLICY

BFUF Play Masterclass - Har ni specialkost?
ar en filmad forelasning med Richard Tellstrom om
just specialkost. (ca 27 minuter)

BFUF Play Pa tva minuter - Har ni specialkost?
ar en kort introduktion.

Du hittar bagge filmerna har:
https://bfuf.se/play/har-ni-specialkost/

Sprid garna SPECIALKOSTGUIDEN till féretag och
kollegor i branschen.

4. SA HAR ANDRA GJORT
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https://bfuf.se/projekt/specialkost-en-studie/
https://bfuf.se/play/har-ni-specialkost/

