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Inledning

Skriftliga rutiner kring hur dygnets alla maltider ska genomfoéras ar en av
Socialstyrelsens forslag till indikationer for méltider inom sarskilda boenden och
dagverksamheter. Dessa rutiner skall finnas for att sikerstélla kvalitén pé arbetet som
utfors. Innehallet i en maltidsrutin omfattar bland annat ett gemensamt tillvigagangssatt
for hur méltiderna ska genomforas fran planering till genomfoérande och efterarbete. I

rutinen ska aven en tydlig ansvarsfordelning for maltidens olika uppgifter finnas.

Vad &r en maltid?
De definitioner av en maltid som finns i litteraturen visar sammantaget att en maltid

uppfyller foljande kriterier;

e Man ater och dricker vid en forutbestamd och ofta aterkommande tid pa dygnet
e Man har mdjlighet att ata tillsammans med andra personer.
e Innan man dter och dricker har forberedelser av bAdde rummet, motet och maten
gjorts i syfte att skapa en maltidsmiljo
- Rummen ir forberedda och borden dukade med det som tillhor den kommande
maltiden. Man vet vilka som kommer att dta gemensamt och vilka som kommer
att ata i sin lagenhet eller pa annat hall
- Motet ar forberett, man vet vem som ska arbeta under maltiden och vilka rutiner
som géller for maltidens genomférande
- Maten och drycken ar féorberedd. Alla komponenter finns i ritt temperatur och
med planerade tillbehdr. Man vet vilka omsorgstagare som har behov av

specialkost

En maltid ar ett tillfalle att stimulera kroppens alla sinnen. En av de framsta
anledningarna till att maten smakar mindre med stigande dlder ar att luktsinnet blir
nedsatt. Vi kan kompensera for minskade sinnesfunktioner genom att till exempel ge
maten olika textur och temperatur for att stimulera kinseln. Konstraster pd maten och
dukningen, bra belysning och personligt stod kan kompensera for nedsatt syn. Vi kan
skapa dofter fran tillagning av mat och bakning som forstarker bade vart luktsinne och
genom det dven hur pass vil maten smakar. Att dven utnyttja horseln genom att pa ett

tilltalande satt beskriva maten tillfér ytterligare en dimension.



Bakgrund och kunskapsunderlag

De litteraturgenomgangar kring verksamhetsstyrning av maltider i dldreomsorgen som

»l

finns i Livsmedelsverkets rapport "Mat och maltider i dldreomsorgen™ lyfter fram fem

framgangsfaktorer i arbetet med maltider i sarskilt boende:

Fokusera pa individen

e Satsa pa kunskap och kompetens

e Se till helheten -anvand maéltidsmodellen

e Tydliggor ansvaret och mojliggor samarbete

e Satt upp madl, prioritera maltiden och fraga efter resultat

Sammanstéllningen av denna maltidsrutin har gjorts med utgangspunkt i FAMM (Five
Aspects Meal Modell) och Méltidsmodellens sex olika delar (sdker, naringsriktig, god,

integrerad, miljomassigt hallbar och trivsam).

Delaktighet, sjalvstdndighet och respekt for individen

Enligt Livsmedelsverket rapport pekar den vetenskapliga litteraturen pa ett antal
faktorer som ar viktiga for att stimulera aptit och matgladje. Variation och valmajlighet
vad giller mat, maltidsmonster, maltidsmiljé och huruvida man ater enskilt eller i
séllskap ar nagra av dessa faktorer som bor erbjudas vid varje enskild maltid. Vad som
foredras kan variera fran tillfalle till tillfalle, paverkas av religios tillhorighet och
kulturella vanor, men bortsett fran ursprung och tidigare erfarenheter kan det 4nda
variera mycket fran individ till individ. Det ar alltid viktigt att se till den enskilda, till
exempel genom att stélla frigan om det finns livsmedel som han/hon av olika skl

undviker, eller var kommande maltid 6nskas itas.

Respekt for individens behov, sjalvstandighet, 6nskemal och delaktighet ska pragla
maltidsarbetet, verksamhetens rutiner samt personalens forhallningssatt. Att
omsorgstagarens 6nskemal tillgodoses utifran preferenser och traditioner skall
prioriteras. Erbjudande om att medverka i menyplanering, matlagning, servering och
dukning ar arbetssitt som bor anvandas i det dagliga arbetet och som bidrar till
sjalvstandighet och delaktighet. Stod och assistans ska utforas professionellt i syfte att

ge omsorgstagaren mojlighet att hantera méltiden sa sjalvstindigt som mojligt.

! Livsmedelsverkets rapport nr 37, 2017 (Mat och maltider i dldreomsorgen - vetenskapliga underlag om
maltidsmiljo och verksamhetsstruktur, fysiologiska och sensoriska aspekter av dldrandet samt sarskilda
naringsbehov hos skora aldre)



Maltiden som aktivitet

Det bor finnas mojlighet for omsorgstagare att vid méltiden sjalva fa gor aktiva val
kring maten som skall dtas. Man ska fa valja mellan de tva ratter som finns pa menyn,
vad for mat som skall laggas upp pa tallriken och hur mycket man vill ha av varje

komponent. Likasa galler valet av dryck.

Att bjuda in omsorgstagare till att vara delaktiga i forberedelser av maten och
maltidsmiljon kan bidra till matgladje. Méaltiden i sig och /eller utvalda sysslor kring
maltiden kan vara rehabiliterande insatser for omsorgstagare beroende pa hur de
utformas. Det ar en trevlig sysselsittning samtidigt som dessa aktiviteter kan innebara
kognitiv och funktionell traning, ge 6kad aptit och skapa gemenskap och gladje for att
man har varit med och bidragit. Det finns inget i livsmedelslagstiftningen som hindrar
att omsorgstagare hjalper till med maten. Det ar dock viktigt att maten alltid ar lika

siker, oavsett vem som har hanterat den.

For de som ar gaende ar promenaden till matsalen eller restaurangen en del av den
dagliga fysiska aktiviteten. Individuella forutsattningar paverkar saklart vilka
moijligheter som finns och vilket stdd som behovs for att det ska vara genomforbart.
For vissa kan vila innan forflyttningen vara nddvandig for att orka, eller sd kan vila vid
matborden innan maten serveras behovas for att hinna dterhdmta sig innan maten ats.
Fysioterapeut och arbetsterapeut kan vara behjalplig i stod kring aktiviteter i samband
med maéltiden. Arbetsterapeut kan genom att prova ut lampliga hjdlpmedel underlitta
atandet. Tillsammans med fysioterapeut kan arbetsterapeuten ocksa underlatta dtandet
genom att anpassa den enskildes sittstillning vid maltid. En mindre bra sittstallning kan
vara en bidragande orsak till atsvarigheter och felsvaljning med efterfoljande
komplikationer som undernéring och aspirationspneumonier. Mer information om

sittstéllning finns i kaplitet om positionering i Nutritionshandboken.

Maltidsmiljén

Varje maéltid ar i sig en helhetsupplevelse dar varje detalj behdver uppmirksammas och
samspela. Maltidsmiljon bor vara forberedd och utformad pa ett trivsamt vis infor
maltider. Efterfraga omsorgstagarnas 6nskemal for att utforma en miljo som inger
trygghet och som skapar matro och matlust. Att fi kdnna doften av lagad mat eller
nybakat brod, och ta del av hur maten tillagas ger en positiv inverkan pa maltidskvalitén.

Forutom det estetiska vid méltiden, sd som dukning, upplagg, ljussattning och ljudniva
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paverkas maltidsupplevelsen av bemodtande, verksamhetens rutiner, samt hur maten

presenteras och smakar.

Forbered maltidsmiljon genom att duka fint, anpassa efter sdsong och hogtider och gor
skillnad pa vardag och helg. Tank pa att arbeta med fargkontraster pd dukningen for att
underlatta for omsorgstagare med synnedsattning och demens. Dukningen kan ocksé ha
en ljuddampande effekt med textilunderlagg och dukar, undvik brickor pa bordet. Skydd
under stolsben rekommenderas ocksa for ljudddmpning. Ljussattningen i matsalar och
restauranger ar ocksa av vikt, se over belysning och ljusinslapp fran fonster.
Omsorgstagare bor inte bli blandade av direkt solljus eller reflektioner i bordskivor.

Extra punktbelysning éver matsalsbord kan behovas.

Ljud fran en TV som stdr pa i bakgrunden eller samtal som férs mellan personal eller
besokare kan upplevas distraherande och skapa oro hos omsorgstagare. Samtal som
berdr avdelningsarbetet skall inte ske under maltiden. Fokus bor istéllet vara pa
omsorgstagarna, uppmuntra till samtal dem emellan och skapa en social och trivsam
stund. Hanvisa garna besokare eller personal till andra tider pa dagen &n under maltider
for att minska risken for att oro uppstar bland omsorgstagarna. Finns restaurang pa
boendet kan man hinvisa besokare ditt tillsammans med sin nérstaende.
Forutsattningarna och behov kan vara mycket skilda pé olika avdelningar och darfor
finns ocksa behov av olika 16sningar. Bedomning bor ocksé goras utifran varje

omsorgstagares forutsattningar och majligheter, vilka kan vara olika fran dag till dag.

Milj- och hallbarhetsperspektiv

Mat och maltider spelar en viktig roll for genomforandet av Agenda 2030, FN:s globala
mal for hallbar utveckling och Vaxjos lokala hdllbarhetsprogram for ett mer hallbart
Vaxjo 2030. Forandringar i var matkonsumtion och i vra matvanor pekas ut som en
avgorande faktor for att minska matkonsumtionens klimatpaverkan och na ett mer

hallbart samhalle.

I Vaxjo kommun utgar arbetet kring mat och maltider ifrdn gillande mat- och
maltidsplan. Planen inbegriper de prioriterade utvecklings- och insatsomraden inom
omradet. Den syftar till att tydliggora den politiska viljeinriktningen for att kvalitetssakra
kommunal mat- och maéltidsverksamhet och bidra till en hallbar utveckling. Planen galler
for de som inom omradet mat och méltider upphandlar, koper in, tillagar, bestaller och

serverar mat och maltider.



Rutin: Inventering &
bestdllning av mat

Gé igenom aktuell matsedel
fran koket. Finns alla tillbehor
och maltidsdrycker hemma?
Notera vad som saknas infor
varubestéllning.

Gé igenom frukost- och
mellanmalsmenyer. Saknas
nagra varor? Notera i sa fall
vilka och vilken mangd som
behover bestillas.

Bestall varor enligt géllande
rutin i inkOpssystemet.
Inkopslistor till
mellanmalsmenyerna finns
tillgadngliga i systemet.

Bestall mat fran koket enligt
rutin i Mashie. Kom ihag att
bestalla ratt mangd
specialkoster till bAde middag,
dessert och kvéllsmat. Bestall
lite av varje av
alternativratterna till de
omsorgstagare som inte har
specialkostbehov. De ska
kunna erbjudas valmojlighet i
samband med servering.
Kontrollera maten nar den
kommer fran tillagningskoket,
stammer antal portioner, finns
alla komponenter med etc.
Kontakta annars koket direkt
for att hinna fa det som
saknas. Skriv avvikelse enligt

gillande rutin.

Viaxjo kommun har upphandlade avtal som skall
foljas vid inkop av livsmedel. I den man det ar
ekonomisk forsvarbart bor ekologiskt,
narproducerat och fairtrademarkt véljas. I forsta
hand skall livsmedel inhandlas via inkops- och e-
handelssystemet. For att kunna bestdlla genom
systemet behovs en speciell behorighet som man
far efter genomgangen utbildning. I systemet
finns speciell markering fér de produkter som ar
upphandlade, miljomarkta och de som ar
rekommenderade. I vissa fall kan man behova
komplettera det som bestélls via inkOpssystemet.
Anledningar kan vara opassande
forpackningsstorlek, att livsmedlet inte finns
upphandlat i systemet etc. Aven till
mellanmdlsmenyerna kan kompletterande
inhandling behovas. D4 ar det gallande
skafferiavtal som man skall hilla sig till. Aktuella
skafferiavtal hitta man i inkops- och e-

handelssystemet under avtalsinformation.

Vaxjo kommuns maltidsorganisation bedriver
restauranger i vissa sarskilda boenden, samt
levererar kyld mat till andra boenden ifran koket
pa Algvigen. I maltidsorganisationen arbetar man
utifran foljande riktlinjer vid planering av
aldreomsorgens matsedlar: balans mellan
ekonomi, naringsriktighet, kvalitet, inkomna
synpunkter och héllbarhet. Matsedeln ska vara
sdsongsanpassad efter arstid och traditioner.
Maltider fran maltidsorganisationen bestélls enligt
gallande bestéllningsrutiner som hittas i

Nutritionshandboken.

Vid nationella undersokningar av matsvinn i

kommunala verksamheter (skola och
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aldreomsorg) har man funnit att den storsta delen av det matsvinn som uppstar i sirskilt
boende ar serveringssvinn. Med serveringssvinn menas den mat som stélls fram men
som inte hamnar pa matgasternas tallrik och slangs for att den inte kan tas tillvara. For
att sikra kvalitetsarbetet i miljofrdgan och for att skapa en héllbar framtid ar det viktigt
att lagga fokus pa just arbetet med att minska matsvinnet. De ekonomiska vinsterna som
gors kan i sin tur ge storre budget for inkdp av ekologiska och narproducerade

livsmedel.

I det dagliga arbetet jobbar vi enligt kommunens vardegrund genom att arbeta
strukturerat med att minska matsvinn. Varm inte mer mat an vad som gar at, datummark
maten och férvara maten pa ratt satt. Om det blir mat over, se till sd att det ar mojligt att
ta tillvara pa denna, och anvand t.ex. till mellanmalen. Under rubriken kvalitetssakring
kan du ldsa mer om hur matsvinnsmétningar kan genomforas, och om rutiner kring

livsmedelshygien och egenkontroll.

Servering och presentation som skapar kulinarisk kvalité

Hur maten presenteras ar viktigt for igenkdnning och for att skapa ratt forvantningar
infor maltiden. Forvantar vi oss ndgot och blir serverade nagot annat kan denna
konstrast leda till minskad aptit. Maten kan presenteras pé flera olika vis, skriftligt,
muntligt och visuellt. Forbered garna omsorgstagarna infor méltiden pa vad det ar som
kommer att serveras, detta kan leda till att en aptit byggs upp. Maten skall talas om pa
ett beskrivande och tilltalande vis, personalens egna varderingar och preferenser som

riskerar att verka negativt pa matlust skall inte uttalas infér omsorgstagare.

Anvand garna menytavla for att skriftligt presentera maten. Var tydlig med
beskrivningen av vad som kommer att serveras, och se till sd att texten ar stor och
lattlast. Anvand garna monterskap for att lagga upp visningsportioner. Beskriv dven
under maltiden vad det ar som laggs pa tallriken. Ar det omsorgstagare som matas,
beratta vad det ar for mat som fors till munnen. Var ocksa noga med hur drycken
presenteras. Rod och gul saft ar exempel pa beskrivningar som egentligen inte sager sa
mycket, beskriv istdllet smaken pa drycken nar omsorgstagare ska gora sitt dryckesval

till maltiden.

Det ska finnas mdjlighet att vdlja mellan tva alternativ till lunchen, och detta val skall
man kunna gora vid méltiden. Kanske vill man smaka lite av de tva olika ratterna. Genom
att ha flera komponenter i maltiden, eller dela upp maltiden pa flera ritter, sa som

forratt, huvudritt och efterritt, stimuleras vi av flera smaker. Mindre portion av olika
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smaker, istallet for en storre portion av en och samma ratt, kan bidra till ett storre
matintag. Detta fenomen kallas for sensorisk méttad och bendmns ocksa som
"smorgasbordseffekten”. En sallad kan t.ex. med fordel serveras som en forratt innan

huvudkomponenterna till maltiden serveras.

Anpassa serveringen utifrdn mojligheter som finns i restaurangen eller i avdelningens
matsal, men ha alltid mélsattningen att gora omsorgstagarna sa delaktiga som det bara
ar mojligt. Finns det mojlighet att g fram till en disk dar man fir maten portionerad?
Finns det kanske till och med forutsattningar att kunna lagga upp maten sjalv? Kanske ar
karotter uppdukade péd bordet dar omsorgstagarna intar sin maltid? Anvands en vagn for
att 1agga upp portionerna vid bordet? Hur maten an serveras se till sd att
omsorgstagarna fa se maten, och dven om maten portioneras upp av personal att de

sjalva far vilja vad for komponenter man vill ha pa sin tallrik och i vilken mangd.

Behover personalen vara behjilplig med att lagg upp maten pa tallriken, se da till att det
blir fina och tilltalande portioner. Placera varje komponent for sig for att gora det tydligt
vad som faktiskt ligger pa tallriken. Tallriksmodellen kan var bra att ha i dtanke, behdvs
den kanske anpassas utifran att aptiten ar liten? Glom inte bort tillbehoren till maltiden.
Vad vore t.ex. artsoppan utan timjan, senap och pannkaka till efterratt? Pyttipannan utan
det stekta dgget och inlagda rodbetorna? Eller kdldolmarna, koéttbullarna, kottfarslimpan,
flaskpannkakan, eller blodpuddingen utan den klassiska lingonsylten? Lat garna
tillbehor, kryddor och dryck vara framdukade pa bordet for att ha maéjlighet att fylla pa
under maltidens gang. Stall alltid frigan om ndgon vill ha mer mat eller dryck, kanske

onskar nigon pafyllning av desserten?

Energi- och néringsinnehall

Maltider som erbjuds inom sarskilt boende bor vara anpassade utifran
naringsrekommendationer och den aldre kroppens behov. Mer sakkunskap och
naringslara finner du i kaplitet om Naringslara och Naringsrekommendationer i

Nutritionshandboken.

Aldrandet fér inte automatiskt med sig ett minskat behov av niringsimnen, ibland kan
det snarare vara tvart om. Behovet av protein 0kar for att motverka en succesiv
muskelnedbrytning, som till viss del kan vara orsakad av det naturliga dldrandet. D
vitaminbehovet okar ocks4, relaterat till en minskad syntes i hud och ev. mindre
utomhusvistelse. D vitamin behovs tillsammans med kalcium for att motverka

benskorhet. D vitamin behovs ocksé for muskelsyntesen.
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Frukost tillsammans med mellanmal bor tacka ca 50 % av det dagliga naringsbehovet.
Dessa maltider ar det ofta boendet sjalv som star for och sdldes enhetschefen som
ansvarar for kvalitén pa méltiderna och att de har ett bra naringsinnehall.
Mellanmdlsmenyer med néringsberaknade recept finns tillgangligt i
Nutritionshandboken som stdd och inspiration. Information om néringsinnehall i de
maltider som maltidsorganisationen stér for finns i maltidsorganisationens kapitel i
Nutritionshandboken. De Nordiska Naringsrekommendationerna foljs for att uppfylla

omsorgstagarnas behov pa en generell niva.

Da det inte ar ovanligt med nedsatt aptit, vilket bidrar till att portionerna blir sma for
vara omsorgstagare, behdver maten for manga vara bade energi- och proteintit. For
andra gar det bara att dta samma portionsstorlek som man har gjort tidigare och vikten
haller sig stabil. Livsmedelsverket har tagit fram en tallriksmodell som ar anpassad till

den aldre personen med nedsatt aptit.

Den hogra bilden visar tallriksmodellen for den med liten aptit. Genom att minska pa
gronsaker och kolhydraterna (t.ex. potatis, ris och pasta) men bibehdlla mangden protein
fran kott, fisk, agg eller bonor och lagga till lite extra fett minskar portionens storlek
samtidigt som den bidrar med lika mycket energi och protein. Aven maltidsdrycken kan
bidra med energi och néring utan att mitta s mycket. Den vanstra tallriksmodellen

visar en hilsosam férdelning av maten for den med normal aptit.



Specialkostordination

Vid behov av specialkost, vilket kan bero pa tugg- och svéljsvarigheter, sjukdomstillstdnd
eller allergier, finns sarskilda rutiner for hur detta skall dokumenteras och bestallas
utifran ordination. Ordination av dessa koster sker av ansvarig likare, dietist eller
sjukskoterska. Det ar viktigt att bade behov av specialkost och eventuella allergier eller
intoleranser ar vil dokumenterat och kédnt hos personalen som arbetar med berdrda
omsorgstagare. All mat som intas vid dygnets alla maltider behover anpassas utifran
ordination och behov, likvil det sena kvallsmellanmalet sa som lunchmaltiden mitt pa

dagen.

Maltidsordningen

Maltidsordningen, eller hur maltiderna fordelas over dygnet, ar en del i stommen som
bygger goda individanpassade maltider. Med en valfungerande bas kan undernéring
forebyggas och i basta fall &ven behandlas. Tva huvudméltider per dag (lunch och
middag) tacker vanligtvis endast 50 % av energi- och nédringsbehovet hos vira
omsorgstagare. Dagens Ovriga maltider, dvs. frukost och mellanmal ar sdldes minst lika
viktiga. Frukost, lunch, middag och minst tre mellanmal bor erbjudas. For att tacka

vatskebehovet ar det viktigt att aven dryck erbjuds utspritt over dygnet.

Fokus ska ligga pa individen och det ar viktigt att ta hansyn till den enskildes dnskemal,
vanor och behov, ocksa nir det giller vilka tider pa dygnet som mat och dryck intas. En

val utformad genomfoérandeplan ar en bra grund for att identifiera och tillmotesga detta.

Dygns- och nattfasta

For att ticka narings- och energibehov behdver maltiderna spridas over stor del av
dygnet och det ar viktigt att undvika langre fasteperioder. Fasteperiod ar den langsta
tiden som foérekommer mellan tva maltiden 6ver dygnet. Tidigare har stort fokus legat
pa nattfastan men den langsta dygnsfastan skulle ocksad kunna vara under andra delar pa
dygnet. Enligt Socialstyrelsens rekommendationer bor nattfastan inte 6verstiga 11
timmar. FOr att bryta dygnsfastan i tid behovs det ofta ett tidigare frukostmal eller sa
kan man erbjuda en forfrukost vid singkanten. Om maltiderna borjar tidigare pa dygnet
finns det ocksa battre utrymme for formiddagsmellanmaél innan det ar dags for lunch. Ett
sent kvallsmellanmal eller ndgot litet att dta eller dricka under natten ar andra l6sningar

att korta ner nattfastan pa.

10



Mellanmadl

Olika behov kraver ocksa olika antal maltider. Vid nedsatt aptit som bidrar till minskad
portionsstorlek behover mindre och fler energi- och proteintita méltider erbjudas.
Energirika mellanmal och fler maltider kan vara en del i en nutritionsbehandling som
ordineras av sjukskoterska. Det ar viktigt att energi- och naringsinnehallet i
mellanmaélen anpassas, farre maltider kan t.ex. innebdra att mellanmalen behover vara
extra energi- och proteinrika for att ticka omsorgstagarens naringsbehov. Protein- och
energiberdknade mellanmalsmenyer finns tillgingliga i Nutritionshandboken. De
innehaller mellanmal i olika energinivaer, bade salta och sdta, och det finns menyer for

de som ar i behov av konsistensanpassning (flytande och timbalkonsistens).

Kvalitetssakring

Maltidsrad

En av de viktigaste faktorerna for att maten skall upplevas som god &r att man sjalv far
mojlighet att vara med och bestimma 6ver den mat man ska ata. Ett maltidsrad kan vara
ett forum for omsorgstagare, forutom genom den individuella planen, att f4 sina asikter
horda. Forslag pa personer som kan vara delaktiga i ett sddant rad ar de som tillagar
och/eller serverar maten t.ex. omvardnadspersonal, representant fran
maltidsorganisationen (kock eller enhetschef), de som ansvarar for maltiderna pa
boendet (enhetschef), omsorgstagare och anhoriga. Syftet ar att kdnna att man far vara
delaktig, att man faktiskt har inflytande 6ver vad som erbjuds vid alla méltider och till
hur menyn utformas. Genom att vara delaktig i maltidsradet ska man kunna framfora
onskemal kring maten. Avsmakningar infor menyplanering kan vara ett exempel pa

aktivitet for gruppen.

Nutritionshandboken
Nutritionshandboken ar en av omsorgens handbdcker och ska vara en kvalitetssakring
for hur alla inom Vaxjo kommuns omsorgsforvaltning arbetar med nutritionsfragor och

att sakerstilla vira gemensamma mal.

Kompetens inom mat, maltider och nutrition
Enligt SOSFS 2011:12, Socialstyrelsens allmdnna rdd om grundlaggande kunskaper hos
personal som arbetar i socialtjanstens omsorg om aldre, bor medarbetare ha minst

foljande kompetens inom omradet méltid, mat och néring:

¢ Kunskap om vilken betydelse maltid, mat och néring har for aldre personers héalsa

och valbefinnande
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e Kunskap om hur forutsittningar skapas for goda matvanor och en god maltidsmiljo
e Formaga att tillaga maltider
e Formaga att stodja aldre personer vid maltider

¢ Kunskap om livsmedelshantering

I Livsmedelsverkets rdd "Bra maltider i dldreomsorgen” poangterar man att utbildning
och handledning har i studier visats kunna férbattra bAde maltidskvalité och
omsorgstagarnas nutritionsstatus. All vdrd- och omsorgspersonal behover darfor fa
kontinuerlig kompetensutveckling, praktisk handledning och mojlighet till etiska

diskussioner gallande maltidsfragor och undernaringsproblematik.

Det ar enhetschefen som har ansvar {or att omsorgspersonalen har den kompetens som
kravs for att folja lagar och foreskrifter samt uppsatta mal och riktlinjer vad géller mat,
maltider och nutrition. Maltidsombuden har extra kompetens inom omradet, mer

information finns i kapitlet om ansvar i Nutritionshandboken.

Avvikelsehantering, vardskada och Lex Maria

All personal, som upptacker en hiandelse eller omstindighet dar omsorgstagare skadats
eller utsatts for risk att skadas, ska skriva en avvikelse. En avvikelse kan t.ex. handla om
att en omsorgstagare inte har fatt sin specialkost levererad fran koket, att en
nutritionsordination som utfardats av sjukskoterska inte har fullfoljts, att ofrivillig
viktnedgang inte har uppmarksammats eller att en boende har fallit. Avvikelser kan vara
patientcentrerade och/eller avdelnings- /boendespecifika. Om en avvikelse upptéacks
som beror méltidsorganisationen ar det viktigt att denna anmals omgiende genom ett
telefonsamtal till koket. Utover detta skall en blankett fyllas i. Denna blankett samt
kompletterade information aterfinns i Nutritionshandboken. Rutiner for 6vrig
avvikelseregistrering och -hantering finns i handboken "Nar det inte blev som det var

tankt”.

All hilso- och sjukvardspersonal har enligt patientsdkerhetslagen 3 kap.5 §, skyldighet
att rapportera till vdrdgivaren om en patient i samband med hélso- och sjukvard
drabbats av eller utsatts for risk att drabbas av allvarlig skada eller sjukdom sa kallad Lex
Maria. Onodig underniring, dvs. underniring som hade kunnat férebyggas inom halso-
och sjukvarden, klassas saledes som en vardskada. I handboken "Nar det inte blev som

det var tankt” finns mer information.
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Livsmedelshygien och egenkontroll

Lagstiftningen ar tydlig med att alla som arbetar med att hantera och servera mat har
ansvar for att maten inte gor nagon sjuk eller skadad. Tillrackliga kunskaper skall finnas
for att forsta de risker som finns i maten och i den hantering som utfors. Dessa
kunskaper ska héllas levande. Maten ska vara saker varje dag, oavsett vem som hanterar

den.

En grundlaggande utbildning i livsmedelshygien finns i webbformat. Denna riktar sig till
all omsorgspersonal i sarskilt boende och finns tillganglig via utbildningsportalen. Syftet
med utbildningen ar att ge grundlaggande kunskaper i hantering av livsmedel, samt fa
forstdelse for varfor verksamhetens egenkontrollprogram skall f6ljas. Utbildningen ar
obligatorisk for all omsorgspersonal i sarskilt boende och ska genomforas arligen. 1
Nutritionshanboken finns stdd- och hygienrutiner for avdelningskok, samt blanketter for
egenkontroll. Det bor finnas en parm i varje avdelningskok innehallande dessa
dokument. De skall efterfoljas och dokumentation skall ske enligt lokala rutiner for att
leva upp till gillande lagstiftning. Specifika rutiner finns att forhalla sig till vid magsjuka

pa avdelningen, dven dessa finns tillgangliga i Nutritionshandboken.

Svinnmdtning

For att kunna folja upp och analysera orsaker till matsvinnet behover svinnet matas.
Livsmedelsverket har tagit fram en nationell matmetod och tillsammans med forskare pa
Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU) har man tagit fram en mall i form av en excelfil som
man kan anvanda sig av i verksamheter for att fylla i sina matsvinnssiffror och fa de
sammanstillda. Pa livsmedelsverkets hemsida finns information om hur métmetoden

anvands samt en handbok for minskat matsvinn.

Uppfélining av mat- och mdltidsarbetet
Maltidsobservationer genomfors péa avdelningarna minst tva ganger per ar med hjalp av
framtagen maltidsobservationsblankett som utgar ifran maltidschecklistan. Blanketten

finns att hAmta hem i Nutritionshandboken.

Nationell uppfoljning sker genom brukarundersdkning som Socialstyrelsen genomfor
arligen, dar tva fragor handlar om mat och maltider. Socialstyrelsen initierar dven
arligen en enkdtundersokning riktad till kommunala boenden med tva fragor om

maltidsrutiner och genomférandeplaner.
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Ansvar

Tvdrprofessionellt samarbete

Enligt Patientsdkerhetslagen (2010:659) ska vardgivare bedriva ett systematiskt
patientsdkerhetsarbete och arbeta forebyggande for att forhindra vardskador. Eftersom
underndring raknas som en vdrdskada i de fall den hade kunnat férebyggas inkluderar
detta maltiderna och eventuell nutritionsbehandling. Ett systematiskt arbetssatt
inkluderar tydliga rutiner och tydlig ansvarsfordelning mellan olika yrkesfunktioner. Vid
tvarprofessionella teamkonferenser bor maltiden, nutritionsstatus och néringsintag ha
en lika sjalvklar plats som andra omsorgsinsatser. Ett tvarprofessionellt samarbete
rorande omsorgstagarens maltider och nutrition kan t.ex. ske mellan enhetschef, kock,
maltidschef, sjukskoterska, omvardnadspersonal, arbetsterapeut och fysioterapeut.
Maltidsombud som finns pé plats i verksamheten kan bista med kunskap och dietist i

omsorgsforvaltningen kan konsulteras i frigor rérande mat, maltider och nutrition.

Screening; nutritions- och sviljsvdrigheter

Olika sjukdomstillstdnd och funktionsnedsattning kan orsaka tugg- och svéljsvarigheter
hos omsorgstagare. Inom omsorgsforvaltningen har vi skyldighet att identifiera och
sikerhetsstélla att behandling sker av saval dysfagi som underniring. Dessa
nutritionsproblem kan forekomma var for sig, men en kombination ar inte ovanligt.
Sjukskoterska ansvarar for att utredning sker vid misstanke om svéljsvarigheter och att
logoped kontaktas vid behov av vidare utredning. For att identifiera risk for undernaring
gors screening av nutritions- och svéljsvarigheter med det evidensbaserade
riskbedomningsinstrumentet SKL-nutrition, som ingdr i Senior Alert. Enhetschefen
ansvarar over att alla enhetens omsorgstagare far minst en arlig riskbeddmning och
oftare vid fordndrat halsotillstdnd. Riskbedomning tas regelbundet upp pa
teamkonferenser och kan initieras nar som helst och av alla professioner. Syftet med
screeningen ar att identifiera omsorgstagare med risk, for att kunna sitta in tidiga
atgarder och forebygga en utveckling till faktisk undernéring. Riskbedémningen
genomfors av omsorgspersonal. Vid beddmd risk for underndring tar sjukskoterska

vidare arbetet enligt nutritionsvardprocessen.

Sjukskéterska

Patientansvarig sjukskoterska ar omvardnadsansvarig vad giller patientens
nutritionsstatus (naringsintag i forhallande till hlsotillstdnd). Sjukskdterskan arbetar
enligt nutritionsvardsprocessen for att kartlagga, dokumentera, ordinera och f6lja upp

atgarder. Processen dr en strukturerad arbetsprocess som skall anviandas for
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nutritionsomhindertagande inom halso- och sjukvarden och ar en del av den
medicinska behandlingen. Ofta delegeras kartlaggande insatser och nutritionsinsatser
till omvardnadspersonal. En detaljerad beskrivning av nutritionsvardsprocessen och

forslag till &tgdrdande insatser finns i Nutritionshandboken.

Enhetschef

Enhetschefen har det dvergripande ansvaret for mathanteringen pa enheten. Detta
innefattar bland annat ansvar for att den enskilde far den méltidsservice han /hon har
ratt till (t.ex. specialkost, athjalpmedel, assistans), att beslut fattade av
bistdndshandlaggare verkstélls, att maltidsordningen foljer de riktlinjer som finns, att
maltidsmiljon ar trivsam och att lagstiftning for livsmedelshygien och egenkontroll
efterfoljs. Enhetschefen har ocksd ansvar for att omsorgspersonalen har den kompetens
som kravs for att folja lagar och foreskrifter samt uppsatta mal och riktlinjer vad géller

mat, maltider och nutrition.

Maltidsombud

Det skall finnas utvalda maltidsombud pa varje avdelning i sarskilt boende. Alla
maltidsombud gar en webbaserad utbildning for att fa en grundlaggande forstaelse och
kunskap inom omradet mat, méltider och nutrition. De ansvarar bl.a. for att tillsammans
med enhetschef genomfora kvalitetsarbeten inom omréadet och formedla kunskap till
sina kollegor. Mdltidsombudens ansvar och uppgifter finns beskrivet mer i detalj i

Nutritionshandboken.
Rutin

Dokumentation och genomforandeplan

Enligt Socialstyrelsen® ska en beskrivning av individens behov och énskemal runt
maltidsmiljon dokumenteras i en genomforandeplan som uppréttas i samband med att
en omsorgstagare flyttar in pa ett sarskilt boende. Genomférandeplanen skall
uppdateras regelbundet och man bor utgd ifrdn FAMM f{or att finga upp den enskildes
onskemal kring nir och vad denne vill 4ta, samt hur och var den enskilda vill ha sin mat
serverad. Den enskildes behov av individuellt anpassat méltidsstod ska finnas beskrivet i

genomforandeplanen, vilka ska tillmotesgas vid dygnets alla maltider. Det skall finnas en

2 Handlaggning och dokumentation inom socialtjinst, Socialstyrelsen 2015
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skriftlig beskrivning kring nar och hur genomfoérandeplanen ska foljas upp och

utvarderas.

Maltidschecklista - en standard fér utférande

Planering av méltider och fordelning av arbetsuppgifter har en direkt paverkan pa
maltidens utformning och i forlingningen hur méltiden upplevs av omsorgstagarna. For
att alla de maltider som serveras inom omsorgen ska uppna en god kvalitet behovs det
skriftlig planering och inarbetade rutiner som inkluderar dygnets alla maltider.
Maltidschecklistan tydliggor ansvarsfordelning vid méltider och guidar personalen
genom hela maltidskedjan; vad som hander fore, under och efter maltiden.
Maltidschecklistan ska efterfoljas vid dygnets alla maltider, mellanmal som
huvudmaltider, vare sig om omsorgstagare valjer att dta gemensamma maltider i matsal

eller restaurang, eller enskilt i det egna rummet.

Maltidschecklistan kan anpassas efter den enskilda verksamhetens behov och
forutsattningar. Ibland kan tillagg behovas for att specificera verksamhetsegna rutiner
eller tydliggéra omsorgstagares individuella behov. Daremot ska inte nigra av de delar

som finns med i maltidschecklistans grundutférande tas bort.

Maltidschecklistan ska finnas tillganglig i alla avdelningskok. Den ska vara valkand och
efterfoljas av all personal som arbetar med méltiderna. Den utgér en viktig del av

introduktionen av nyanstall personal och vikarier. Maltidschecklistan finns att himta

hem via Nutritionshandboken.

Maltidsobservation - uppfdljning av genomférande av maltidschecklistan
En 6vergripande utvardering av méltidernas kvalitet kan goras genom
maltidsobservationer. Strukturerade maltidsobservationer genomfors péd avdelningarna

minst tvd ganger per ar med hjélp av framtagen maltidsobservationsblankett.

Maltidsobservationerna ar ett satt att folja upp och utvardera hur val méltidschecklistan

efterfoljs och fungerar i verksamheten.

Resultatet av maltidsobservationer belyser det positiva som utfors men uppmarksammar
ocksa var det finns brister och utvecklingspotential. Att observera maltider i
verksamheter ger moijlighet till reflektion och ett underlag for planering och utveckling
av maltidsarbetet. Enligt Socialstyrelsens vagledning om kunskapsomraden for
specialiserade arbetsuppgifter inom dldreomsorgen dr maltidsobservationer en bra form

for kompetensutveckling inom omradet maltid, mat och néring.
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https://omsorgenshandbocker.vaxjo.se/download/18.26bc9b1a16e8972aa5db9128/1574852482100/M%C3%A5ltidschecklista%20Nya%20layouten.pdf
https://omsorgenshandbocker.vaxjo.se/download/18.26bc9b1a16e8972aa5db9128/1574852482100/M%C3%A5ltidschecklista%20Nya%20layouten.pdf
https://omsorgenshandbocker.vaxjo.se/sidor/nutritionshandboken/mat-och-maltider-i-kommunal-omsorg/aldreomsorg-sarskilt-boende/kvalitetssakring-och-uppfoljning/maltidsobservationer.html

I Vaxjo kommun har denna observationsmall tagits fram for att anvandas som en del i
forbattringsarbeten av maltider i sarskilt boende. Mallen utgdr ifrdn FAMM (Five Aspects
Meal Modell) med huvudrubrikerna rummet, motet, miljon /maltidsupplevelsen, samt
styrning och ledning. Enligt rapporten "Méltidsmiljo inom sérskilda boenden och
dagverksamheter, Forslag till indikatorer” fran Socialstyrelsen bor maltidsobservationer
baseras pd en gemensam rutin som framtagits for verksamheten och bor inkludera alla

delar i FAMM.

En maltidsobservation innebdr att passivt iaktta hur en maltid gér till och ser ut, allt ifran
personalens bematande till presentation av maten och rummets ljussattning
sammanfattas och bedoms utifrin FAMM. Planera vilken maltid skall observeras, en
rekommendation ar att borja med att observera middagen mitt pa dagen. Las noga ga

igenom blanketten infér observationstillfallet.

Vid observationstillfillet sdtter sig observatoren s diskret som mojligt pa en plats dar
hela maltiden kan overblickas. Samtal med personal eller omsorgstagare undviks om det
inte ar nddvandigt. Observationsblanketten fylls i under maltidens gang. Anteckna géarna
iakttagelser aven utanfor mallen, satt dig sedan efterat for att sammanstalla det du
observerat och reflekterat 6ver i observationsunderlaget. Innan sjilva méltiden paborjas
kan foton tas som ett komplement, till exempel kan den visuella presentationen av

maltiden vara intressant att fdnga pa bild.

Omsorgsmaltid enligt rutin

En val genomfoérd omsorgmaltid ar en dtgard som avser att kompensera for olika
individers omsorgsbehov. Syftet kan till exempel vara att understddja det sociala
samspelet mellan personer runt bordet, forstirka syn- och horselintryck, spegla
maltiden eller motivera till &tande. Om det utfors professionellt kan det resultera i
begriplighet, hanterbarhet och meningsfullhet for omsorgstagaren under
maltidssituationen. Beslutet om omsorgsmaltid fattas av enhetschef, lampligen
tillsammans med teamet som arbetar ndra omsorgstagaren. Annan personal med lamplig
kompetens kan med fordel konsulteras for att fa en sa individanpassad omsorgsmaltid

som mojligt. P4 varje enhet skall det finnas tydliga rutiner kring omsorgmaltider som

bland annat ska inkludera till vem omsorgsmaltiden ar riktad och vilka arbetsuppgifter

den enskilda personalen har under maltiden
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https://omsorgenshandbocker.vaxjo.se/sidor/nutritionshandboken/mat-och-maltider-i-kommunal-omsorg/atstodjande-atgarder/omsorgsmaltid.html

Uppratta mellanmalsmenyer

Olika behov kraver ocksa olika antal maltider. Vid nedsatt aptit som bidrar till minskad
portionsstorlek behover mindre och fler energi- och proteintita méltider erbjudas.
Energirika mellanmal och fler maltider kan vara en del i en nutritionsbehandling som
ordineras av sjukskoterska. Det ar viktigt att energi- och naringsinnehallet i
mellanmaélen anpassas, farre maltider kan t.ex. innebdra att mellanmalen behover vara

extra energi- och proteinrika for att ticka omsorgstagarens naringsbehov.

En mellanmalsmeny har manga fordelar. En faststalld mellanméalsmeny gor det lattare

att planera inkdp - nidr man vet vad som ska serveras vet man ocksa vilka varor och
vilken mingd som behover kopas in. Finns det en mellanmalsmeny med tydliga recept
att folja sparar man tid, och arbetsuppgiften blir lattare att utfora aven for de som
kanske inte ar vana vid att planera och tillreda mellanmal. Det ar dessutom lédttare att fa
till mellanmal som innehaller en tillracklig mangd energi och protein vid varje tillfalle. Ett

mellanmal ska innehalla 250-300 kcal och 5-10 g protein.

Som standard kan man pa sarskilt boende utga fran att tre mellanmal erbjuds varje dygn,
och det ar vad som bor ingd i er mellanméalsmeny. Maltidsombudet péd avdelningen kan
vara den person som har ansvar for att upprétta och uppdatera mellanmalsmenyn efter
onskemadl och sdsong, med det ar allas ansvar att den efterfoljs. Om mellanmal serveras i
samband med en aktivitet bor den aktivitetsansvariga vara med i utformandet av

mellanmélsmeny.

Till hjalp finns recept pa provlagade protein- och energiberdknade mellanmal tillgingliga
i Nutritionshandboken. Dar finns mellanmal i olika energinivaer, bade salta och séta, och
det finns menyer for de som &r i behov av konsistensanpassning (flytande och
timbalkonsistens). Recepten ar utformade for att vara enkla att tillreda, och de
innehéller mycket naring till en rimlig kostnad. Recepten ska ocksa mojliggora ett
effektivt satt att ta hand om matsvinn. Risgrynsgrot som blir 6éver kan t ex bli en bra bas

for en risgrynspudding eller Ris a la Malta.

Dygnets tre mellanmdl

Dygnets forsta mellanmél planeras antingen in som en forfrukost eller som ett
formiddagsmellanmél beroende pa nar frukosten serveras. Det kan se olika ut for de
personer som bor pa boendet. En forfrukost kan besta av ett litet flytande energi- och

proteinrikt mél som man dricker pa singkanten nar man har vaknat. Samma typ av
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mellanmal kan ocksé serveras under formiddagen mellan frukost och lunch. Vaknar man

tidigt och ater lunch sent kan ett lite matigare mellanmél 6nskas.

Dygnets andra mellanmal serveras under eftermiddagen. Ibland kanske det sker i
samband med nagon aktivitet. Av tradition kan det bli ett sotare mellanmal som serveras
tillsammans med kaffe. Bland recepten finns det tips pa sddana mellanmal. Risgrynskaka
eller ostkaka ar exempel pa sota mellanmal som passar till kaffet, men man kan ocksa
forstarka det traditionella fikat med extra protein pa olika satt. Vaniljkvarg, eventuellt
blandat med lite vispgradde, kan vara gott som topping pa en skiva rulltarta for att fa en
proteintat variant av bakelse. Kanelbullen kan kompletteras med en litet glas med

energitat smoothie.

Dygnets tredje mellanmal serveras ofta pé kvéllen en stund innan singgdende. Har

kanske lite ost och kex eller en smorgassnitt/ett smorrebrod kan smaka gott.

Tips till dig som ska géra en mellanmdlsmeny
Har foljer nagra tips pa vad man kan behdva tanka pa nar man ska uppratta en

mellanmélsmeny;

e GOr en rullande mellanmalsmeny pa tva eller tre veckor. Pa sd satt kommer ni som
tillreder mellanmalen fa rutin pa hur de ska goras.

e Tamed alla dygnets tre mellanmal i menyn.

¢ Bifoga alltid recept och ingrediensforteckning till varje mellanmal.

o Titta pa matsedeln och se vad som serveras i Ovrigt under dagen.

e Anvand garna samma mellanmalsmeny pa hela boendet. D4 ar ni flera maltidsombud
som kan ansvara for menyn tillsammans.

e Kommunicera mellanmalsmenyn med den person som ansvarar for inkop av varor.

e Andra girna i den fasta mellanmalsmenyn genom att ta bort recept som ir svara att
folja eller mellanmal som inte uppskattas. Lagg till nya mellanmal efter
omsorgstagarnas onskemal eller tips fran kollegor.

e Har du tips pa nya recept far du garna skicka in dem till dietist for naringsberakning.
Vid behov kan ingredienser anpassas for att fa till ett bra proteininnehall eller en
lamplig portionsstorlek.

e Justera mellanmalsmenyn efter sdsong och tag hdnsyn till helgdagar. Fettisdagen,
varfrudagen eller luciadagen kan vara trevliga att uppmarksamma, likasa jordgubbar
under forsommaren och dpplen och plommon under hosten.

¢ Kommunicera mellanmélsmenyn och forandringar i denna med 6vriga kollegor
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