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1 Verksamhetsanpassade riktlinjer gallande
tilampning av maltidspolicy

Riktlinjen nedan &r ett levande dokument for att beskriva ansvar,
maltidsinnehall, maltidsmiljo samt samverkan mellan forvaltningar. Syftet ar
att de som ska ge vardtagare och brukare en naringsriktig och god maltid har
en tydlighet i sitt ansvar som ger vardtagare och brukare goda forutsattningar
att fa en fin maltidsupplevelse.

1.1 Kosten inom Halsa och omsorg

Erbjuda goda maltider som tillgodoser olika vardtagares/gaster behov av
energi och naring enligt géllande nationella ndringsrekommendationer.
Kosten skall vara individanpassad utifran individens formaga att
tillgodogora sig maten

Forebygga felndring undernaring.

Maltiderna ska serveras i en stimulerande och trivsam miljo anpassad
efter vardtagarnas forutsattningar

Formedla matgléadie till vardtagare/gaster genom ett utpraglat service-
och kvalitetstank

Maltiderna som serveras ska vara jamnt fordelade éver dagen och den
ofrivilliga nattfastan ska inte éverstiga 11 timmar.

Alla vardtagare ska fa den hjélp och stdd som behovs vid maltiden
Erbjuda likvéardiga maltider for varje malgrupp vad géller innehall och
omfattning

Alla enheter ska folja kommunens maltidspolicy
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer/broschyr_maltider_aldreo

msorg.pdf
https://www.socialstyrelsen.se/stod-i-arbetet/aldre/aldres-halsa/mat-for-aldre/

2 Ansvarsfordelning gallande olika yrkeskategorier
som arbetar med personer med
funktionsnedséttning och aldre

2.1 Ansvarsfordelning

211

21.2

2.13

214

Kommunfullméaktige
Beslutar om maltidspolicyn.

Kommunstyrelsen
Beslutar om verksamhetsriktade riktlinjer

Samhallsbyggnadsnamnden

Ansvarar for att kraven i styrande lagstiftningar uppfylls. Fordelar
resurser sa kraven som stalls kan uppfyllas. Féljer upp maltidspolicyn.

Halsa-och omsorgsnamnden

Ansvarar for att maltidspolicyn implementeras och efterlevs inom Halsa
och omsorgsnamndens verksamhetsomrade


https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer/broschyr_maltider_aldreomsorg.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer/broschyr_maltider_aldreomsorg.pdf
https://www.socialstyrelsen.se/stod-i-arbetet/aldre/aldres-halsa/mat-for-aldre/
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2.15

2.1.6

217

2.1.8

2.1.9

2.1.10

Servicechef

Ansvarig for att maltidspolicyn upprattas och foljs upp. Ansvarig att i
samrad med verksamheten ta fram riktlinjer som ar
verksamhetsspecifika. Budgetansvarig for kostverksamheten, avdelar
budget for avdelningarnas bestéllningar i samrad med ansvarig
enhetschef inom HoO.

Enhetschef vard och omsorg

Ansvarar for att maltidspolicyns rutiner och riktlinjer ar vél kanda hos
verksamhetspersonalen och att dessa foljs. Ansvarar for att gallande
lagstiftning foljs. Ansvarar for att utse kostombud som deltar i
kostombudstréffar. Ansvarar for att kompetensutveckling inom omradet
sker i enlighet med verksamhetens krav.

Medicinsk ansvarig sjukskéterska

Ansvarar for att séakra kvaliteten pa halso- och sjukvarden, dar kosten &r
en del, upp till sjukskoterskeniva. Ansvarar tillsammans med
omradeschefer inom social verksamhet och servicechef for att fullgoda
rutiner for nutrition finns inom verksamheten.

Omvardnadsansvarig sjukskoterska

Ansvarar tillsammans med omvardnadspersonalen for att
uppmarksamma problem med mat, vatskeintag och kundens formaga att
ata. Lyfter nutritionsproblem till patientansvarig lakare eller dietist.

Omvardnadspersonal

Ansvarar for att folja framtagna rutiner och riktlinjer avseende kosten
samt géllande bestdmmelser avseende distribution av fardiglagad mat.
Ansvarar for att observera forandringar eller avvikande kostintag och
rapportera till omvardnadsansvarig sjukskéterska och att informationen
dokumenteras. Ansvarar for att viktkontroller gors for vardtagare i vard-
och omsorgsboende, samt hemtjansten pa uppdrag av sjukskoterska.
Ansvarar for att rekommenderade tidpunkter halls for de olika
maltiderna. Ansvarar for att den enskildes maltidsmiljo &r trivsam och
att servering och upplaggning av maten sker pa ett trevligt satt.

Driftchef kost

Ansvarar for att den mat som lagas och serveras uppfyller
livsmedelsverkets rekommendationer och att den anpassas till de som
har behov av specialkost.

Ansvarar for att aktuell lagstiftning foljs. Ansvarar for att rutinerna inom
kostverksamheten fungerar och att fortbildningsbehov hos kostpersonal
tillgodoses.

Driftchefen samordnar matsedlar, upphandling, utbildning for
kostpersonal.

Ansvarar for att verksamheterna blir informerade om maltidspolicyn.
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2111

2.1.12

Stodjer verksamheten i egenkontrolldelarna

1:e kock

Leda det dagliga arbetet i koket och coacha kdkspersonalen sa att alla
jobbar at samma hall.

Ansvara for att kvaliteten pa det som levereras/serveras fran koket ar
god, inget som ser oaptitligt ut eller smakar daligt ska lamna koket.
Planera en néringsriktig, varierad och kostnadsmedveten matsedel.
Tillsammans med driftchef och personal skapa rutiner och scheman som
passar verksamheten. Folja arbetsgivarens mal och maltidspolicy, sakra
att gallande lagstiftning foljs

Ansvarar for den direkta kundkontakten, ansvarar for att skapa god
samarbetsstamning. Ar sammankallande for kostombudsmoéten.

Kostpersonal

Ansvarar for att tillhandahalla bestalld kost enligt faststalld kvalité.
Ansvarar for att folja egenkontrollprogram for livsmedelshygien.
Personal som tillagar maten skall ha god kompetens i kostproduktion,
naringsléra, och livsmedelshygien.

Samtliga yrkeskategorier som verkar inom LSS och &ldreomsorgen har
ett gemensamt ansvar och skall arbeta for att tillsammans ge kunden ett
gott nutritionsomhéndertagande.

Utgangspunkten for all kosthallning &r att kunden har ett eget ansvar. |
de fall kunden inte kan ta ansvar for hela eller delar av sin
naringstillforsel har kommunen ett ansvar for att behovet tillgodoses.

3 Matsedel

Matratterna ska vara arstids-och sasongsanpassade samt anpassade till
malgruppen. Matsedeln skall skrivas pa ett satt som tilltalar smaklokarna
och inbjuder till att 4ta dagens maltid. Maten, handlar om smak, doft,
utseende, form och konsistens. Menyns variation, utformning och
sasongsanpassning ingar liksom vardtagarens vanor och traditioner samt
kulturella och religidsa aspekter kring mat. Fér en god upplevelse av
maltiden &r det viktigt att maten:

e Smakar och doftar gott,

Ar sa nylagad som det gar,

Har rétt temperatur,

Stammer éverens med forvantningarna,

Ar anpassad till individuella behov och sa langt det gar aven

tillgodose individuella 6nskemal.

e Maten ska till storsta del lagas fran grunden och mindre halvfabrikat
skall anvandas.

Maten som serveras ska vara balanserad, naringsrik och varierad samt folja
arstiderna. Maltiderna ska vara anpassade till vardag, helg, storhelg och
fest.
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4.1

4.2

Maltidsordning

Aldre har svart att tillgodogora sig fa och stora maltider. For att tillgodose
energi och naringsbehovet pa bésta satt behdver man servera manga sma
maltider spridda éver dagen. Frukost, middag, kvallsmat och tva till tre
mellanmal.

e Frukost, 15 -25 %
Mellanmal, 5 -10 %
Lunch, 20-30 %
Mellanmal, 5 -10 %
Kvéllsmat, 20- 30 %
Mellanmal, 10- 15 %
Ca 30 % av dagens totala energiintag skall komma fran mellanmalen
och dessa mal bor betraktas lika viktiga som huvudmalen. De kunder
som onskar eller ar i behov av att &ta vid udda tider maste ges majlighet
att gora det. Det ar viktigt att nattfastan d.v.s. tiden mellan sista
kvéllsmalet och forsta morgonmalet inte Gverstiger 11 timmar.
Aldre sjuka bor inte ges lattprodukter (kan finnas undantag) eftersom det
ar svar att tillgodose energibehovet pa grund av att de inte orkar ata
stora matportioner. Det ar viktigt med en fiberrik kost och att den aldre
dricker mycket for att forhindra férstoppning.
Efterratter skall serveras da sa ar mojligt da de bidrar till att tacka energi
och néringsbehovet och avrundar maltiden.

Konsistensanpassad kost

Problem med att svalja férekommer hos sjuka och éldre personer. Det kan
handla om personer med exempelvis demenssjukdomar och stroke,
funktionsnedsattning, men dven ha sin grund i minskad salivutséndring
och foérsdmrad muskelfunktion. Muntorrhet &r vanligt hos &ldre, men kan
aven uppsta vid vissa sjukdomar och av ldkemedel. Typiska tecken pa at-
och svaljsvarigheter ar svarighet att svélja drycker och att maten fastnar i
halsen. Det kan orsaka hosta och att fodan gar tillbaka uppat nasan. Ett
annat tecken &r att personer plockar ut bitar av maten ur munnen eller
spottar ut i servetten. Vid &t- och svaljsvarigheter ar det lattare att dricka
tjockflytande eller kolsyrad dryck.

Den mat som serveras kan vara hel- eller delad, grov paté, timbal, gelé,
flytande eller tjockflytande. Den enskilde ska aldrig ges mer finférdelad
kost &n vad denne behdver, och den ska alltid finfordelas pa ett satt sa att
maten ser aptitlig ut och tilltalande ut for 6gat

Maltidsmiljo och bemdtande

En maltid i sarskilt boende ar inte bara intag av energi och naringsamnen
utan maltiden och &tandet ar en viktig del av det sociala livet och for
manga en héjdpunkt under dagen. Maltiden skall personcentreras och
anpassas samt serveras under sddana former att den ger en positiv
upplevelse for den enskilde individen som sjélv véljer om man vill dta
tillsammans med andra eller enskilt. Maltiderna skall praglas av samvaro,
gemenskap, lugn och ro.

Sida
7(9)
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4.3

4.4

5

Miljon dar maltiden serveras ar betydelsefull och har stor betydelse for
aptiten. Maten skall se aptitlig ut, dofta gott. VVid servering ar det viktigt
att anpassa portionsstorleken. For den som har svarigheter att ata sjalv kan
personal fungera som ett stod.

Det &r viktigt att duka vackert med omtanke och skilja pa vardag och
helg. Om det & majligt bor maten serveras ur karotter och finnas pa
bordet for att stimulera lukt och syn, darmed dkar kanske lusten att ata.

Alla stérande ljud som t.ex. radio, TV bor undvikas under maltiden.
Personer med nedsatt syn ar i behov av god belysning for att se vad som
serveras.

For vardtagare som har hjalp med maltiden i eget boende ar det ocksa
viktigt att hemtjénstpersonalen hjalper till med att skapa en god stdmning
runt maltiden t.ex. att duka fram maten pa ett trevligt sétt och tala positivt
om maltiden.

Smakportioner

Maltidsmiljon ska vara trivsam och trygg for att skapa en god
maltidssituation for vardtagaren.

Du som medarbetare arbetar med omsorgsmaltid genom att du:

» sitter ner vid bordet under hela maltiden

* som sitter med vid bordet tar en liten smakportion (motsvarande assiett)
och deltar pa sa vis i den gemensamma maltiden

» dr en forebild for vardtagare som behdver stod 1 att komma thdg hur man
gor nar man ater

Traditioner

Det &r viktigt att bibehalla de traditioner som finns vid speciella tillfallen
pa aret som pask, midsommar och jul m.m. Da kan undantag goras fran de
vanliga rekommendationerna eftersom dessa tillfallen ar fa och det ar
viktigt att bevara vara traditioner.

Bestallningsrutiner

Avdelningarna bestaller via verksamhetssystemet varor till frukost, vissa
tillbehdr till lunch och middag samt fika och kaffe enligt gallande
bestallningslistor. Bestallning gors 3 ganger/vecka enligt foljande —

e Leverans mandag bestélls senast 15,00 pa sondagen

e Leverans onsdag bestélls senast 15,00 pa tisdagen

e Leverans fredag bestélls senast 15,00 pa torsdagen

e Man kan bestélla och éndra ordern anda till 15,00 dagen innan leverans

Uppféljning gors tva ganger/ar av enhetschef, driftchef och 1:e kock.
Driftchef & sammankallande
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6 Samverkan mellan kost -och
omsorgsverksamheterna

6.1 Paverka

6.1.1

6.1.2

6.1.3

6.1.4

Nér det galler personer som bor i vard-och omsorgsboende och de som
koper mat vilken levereras via hemtjanst sa ska dessa matgaster ha samma
mojlighet genom regelbundna kostmdéten med berdrd personal fran de
olika omradena. Synpunkter och klagomal hanteras enligt gallande
rutiner.

Besok i verksamheterna.

Representant fran koket foljer vid 2 tillfallen/ar med pa
matdistributionsrundor. Syftet &r att vi ska bli battre genom att tréffa och
lyssna in vardtagarnas olika synpunkter

Kostrad.

De boendes synpunkter ska tas tillvara, genomfors 2 ganger/ar.
Deltagare ar, om mojligt, representanter bland dem som bor pa vara
boende, verksamheternas kostombud, 1:e kock och driftchef. 1:e kocken
ar sammankallande.

Valkomsttraff.

I samband med nyinflyttning tréffar en representant, i forsta hand 1:e
kocken, den nyinflyttade och om s& dnskas dven anhoriga. Syftet ar att
pa ett sa snabbt och enkelt satt fa reda pa vilka speciella 6nskemal/behov
personen har gallande kosten.

Kostmote

Utvecklingsforum dar samtliga yrkeskategorier deltar, syfte &r att
tillsammans skapa en samsyn och att vi jobbar mot samma mal.
Genomfors 2 ganger/ar. Driftchefen for kosten inom omsorgen &r
sammankallande

7 Ovriga verksamheter inom kommunen

Cafeterior i kommunens regi bor strava efter att servera hdlsosam mat som
smorgasar med palagg, mjolk, fil, yoghurt, flingor gryn, musli, gronsaker
och frukt och utesluta godis och lask.



