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Program uttrycker vardegrunder och forhallningssatt for arbetet med utvecklingen

av Vasteras som ort inklusive koncernen Vasteras stad

Policy uttrycker vardegrunder och férhallningssatt for arbetet i koncernen Vasteras stad
Handlingsplan anger strategier och konkreta atgarder for att na den politiska viljeinriktningen

och faststallda mal pa olika nivaer i organisationen

Riktlinje sdkerstaller ett riktigt agerande och en god kvalitet i handldggning och utférande
i koncernen Vasteras stad
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Inledning

En maltid &r sa mycket mer &n bara maten pa tallriken, den omfattar en stamning
som skapas av omgivningen, bra bemétande och séllskap vid maltiden. Darfor ar
det viktigt att tydliggtra ansvaret hos olika yrkesgrupper och samarbetet mellan
dem och mellan organisationer. Detta blir an mer angelaget da andelen &ldre okar i
Sverige och alltfler uppnar en hogre éalder, som kan medféra risk for undernaring.
Undernéring okar risken for fallolyckor, sjukdom och mgjligheten att klara sig
sjalv. Detta medfor samre livskvalitet for enskilda och 6kade kostnader for
samhaéllet.

Maltidspolicy for Vasteras Stad

Vasteras stad vill utveckla och ta till vara den kraft och kunskap som finns inom
stadens maltidsverksamheter samt i de verksamheter som upphandlas. Malet &r att
alla matgaster ska kanna matlust och ma bra av maten. Maten som serveras ska
vara séker och miljomassigt hallbar. Maltiden som serveras ska vara god och
trivsam, hallbar, saker, naringsriktig och integrerad i verksamheten.

Syfte med riktlinjen

Syftet med riktlinjen ar att sakerstélla dldrenamndens kvalitetskrav pa mat och
maltider i verksamheterna. Riktlinjen vander sig till utférarna av sarskilt boende
och dagverksamhet.

Verksamheterna ska:

e folja Maltidspolicy for Vasteras stad (samt handlingsplanen som ar
kopplad till policyn)
folja Nordiska naringsrekommendationer 2012 (NNR)
erbjuda en maltidssituation utifran FAMM (Five Aspects Meal Model)
se till individens behov, dnskemal och vanor
erbjuda forebyggande individanpassade insatser for att undvika évervikt,
undervikt och ohélsa
s Utga ifran Livsmedelsverkets Maltidsmodell

Lagar, riktlinjer, policys m.m.

Utforare ska félja de regelverk som stat och kommun féreskriver:
e Socialtjanstlagen (SolL)
Halso- och sjukvardslagen (HSL)
Livsmedelslagen
Patientsdkerhetslagen
Tandvardslagen
Tandvardsforordningen
Branschriktlinjer livsmedelshygien SKL (Sveriges Kommuner och
landsting)
e Vasterds stads Riktlinjer for Halso- och sjukvard



e Maltidspolicy for Vasteras stad
e Riktlinje for inkdp och upphandling av livsmedel
e Riktlinje Hantering av klagomal och synpunkter

Ansvar

Alla utférare &r skyldiga att ha ett ledningssystem for det systematiska
kvalitetsarbetet enligt SOSFS 2011:9. Det ar viktigt att utférarens ansvar for mat
och maltider fangas upp och sakerstélls genom bland annat processer och rutiner.

Aldrenamnden
e Formulerar 6vergripande mal for mat och maltider.

Verksamhetschef

e Har det yttersta ansvaret for att adekvata rutiner finns i verksamheterna.

e Svarar for att riktlinjen &r kand av alla berdrda i verksamheten samt
sakerstaller kvalitet vad galler kost och maltider.

o Foljer upp, utvecklar och dokumenterar kvaliteten i verksamheten.

o Sakerstéller att medarbetarna har kompetens att folja de krav som finns i
denna riktlinje.

o Sakerstaller att medarbetarna far adekvat kompetensutveckling.

Bistandshandlaggare

e Utreder behov av insatser efter ansokan fran den enskilde och ska i
utredningen se dver behovet av maltider under dygnets alla timmar.

Medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS)

e Ansvarar for kvalitet och sakerhet i halso- och sjukvardsfragor.
e Tar fram rutiner for kvalitetsystem for nutrition.

Enhetschef

e Har 6vergripande ansvar for planering, utveckling och uppféljning kring
nutrition och maltider pa enheten.
e Ser till att personalen har tid och handlingsutrymme for maltidsarbetet.

Sjukskoterska

e Ansvarar for den enskildes nutritionstillstand.

e Ansvarar for att kvalitetsregistret Senior Alert anvéands.

e Samverkar med och vid behov konsulterar I&kare eller andra professioner i
enlighet med Riktlinjer for Halso- och sjukvard i Vasteras Stad.



Arbetsterapeut

e Handleder medarbetare i maltidsmiljon sa att den enskilde blir delaktig i
sin egen maltid.

o Ser till att den enskilde far en bra sittstallning och eventuella behov av
athjalpmedel tillgodosedda.

Fysioterapeut/Sjukgymnast

e Utreder, ordinerar, behandlar och foljer upp enskildas behov av fysisk
aktivet med syfte att framja aptit.

Omvardnadspersonal

Foljer rutiner som berdr maltider under dygnets alla timmar.

Foljer ordination av nutritionsbehandling.

Rapporterar till sjukskoterska om halsotillstand som paverkar matintaget.
Samverkar med kok for att den enskilde ska fa ratt forutsattning till en god
maltid.

Maltidschef/kdkschef

e Ansvarar for att leda planering, produktion, utveckling, samverkan och
utvardering av verksamheten.

e Har kompetens inom livsmedel, livsmedelshygien, matlagning och
matsedelsplanering samt naringslara for malgruppen.

Kockar
e Ansvarar for att kopa in livsmedel utifran malgruppens behov och
onskemal.

e Har kunskap om naringsbehov och konsistensanpassade maltider.
e Hanterar livsmedel pa lampligt sétt for att minska matsvinnet.

Restaurangbitrade

e Samverkar till att skapa trivsamma, goda och integrerade maltider pa
enheten.
o  Foljer rutiner, riktlinjer, lagar och forordningar som finns i verksamheten.

Kostombud
e Samverkar till att skapa trivsamma, goda och integrerade maltider pa
enheten.

e Aren lank mellan enskilde och koket for att naringsriktiga maltider ska
serveras.



Kwvalitetskrav

Kvalitetssakring

Verksamheten ska uppritta lokala rutiner utifran denna riktlinje for att
kvalitetssakra maten och maltidssituationen. De lokala rutinerna ska bl.a. innehélla
uppgifter om:

Ansvarsfordelning

Maltidernas innehall

Maltidsordning (Flexibel for den enskilde)

Nattfasta

Maltidsmiljo FAMM (five aspect meal model)

Miljo, klimat

Matsedlar

Tillagning

Nedkylning

Specialkoster och konsistensanpassningar

Aterupphettning

HACCP ((Hazard Analysis and Critical Control Points/riskanalys och

Kritiska styrpunkter)

Egenkontroll

e Livsmedelshygien utifran SKL Sveriges kommuner och landstings
branschriktlinjer

e Transporter

e  Uppfdljning

® o o o o o o o o o o o

Flexibilitet

Den enskilde ska vara i fokus genom att all personal &r flexibla i behov, Gnskemal
och vanor som ber6ér maltider. Naringsriktiga maltider ska erbjudas under dygnets
alla timmar. Enskilda ska fa tydlig information om vad verksamheten kan erbjuda i
form av maltider och nutrition.

Samverkan

Hela matkedjan kraver samverkan fran inkop, bestéllning, produktion, leverans,
mottagande av mat, servering och matsvinn. Aterkoppling &r viktig for att
uppratthalla ett vél fungerande kommunikationsflode mellan ber6rda parter.

Enskilda ska i dialog och med tydlig anpassad information ges mdjlighet att:
e hainflytande dver maten och maltidssituationen.
e erbjudas mojlighet att delta i matrad/kostrad.



Beddmning, uppfdljning och utvardering

Verksamheten ska ha rutiner for att bedoma, félja upp och utvardera mat, maltider
och nutrition i den form och omfattning som kravs.

SENIOR ALERT

Riskbedémning av nutrition ska goras nar enskild flyttar till sarskilt boende och da
behov uppstar. Riskbedémning med atgard och uppfoljning ska registreras i
kvalitetsregistret Senior alert. Samma forfaringssatt galler ocksa for enskilda som
far sin halso- och sjukvard i ordindra boendet.

Utifran Livsmedelsverkets rad bor malsattningen vara att gora insatser sa langt ner
i pyramiden som mojligt.

Klinisk nutrition -
Enteral eller parentaral naringslésning

Kaosttilligg, som naringsdrycker och berikningsmedel
Atstodjande Atgirder

Flar sm& maltider med héagt energi- ach proteininnehal

Mialtidskvalitet

MUNHALSA

En frisk och frasch mun betyder mycket for valbefinnande och livskvalitet.
Formagan att kunna tugga, svélja och uppleva smak &r viktigt for valmaendet.

Munhalsobedomningar ska goras nar enskild flyttar till sarskilt boende, och da
behov uppstar. Samma forfaringssatt géller ocksa for enskilda som far sin hélso-
och sjukvard i det ordinara boendet.

Munhélsobedémningsinstrumentet ROAG ska anvandas vid registrering i
kvalitetsregistret Senior alert. I registreringen ingar bedémning, atgardsplaner och
uppfoljning.

Kvalitetskrav for restauranger vid servicehus

Restaurangen ska vara 6ppen for boende i servicehuset och for besokare utifran.
Boende pa servicehus ska dagligen erbjudas att &ta lagad lunch och middag i en
trivsam miljo med andra géster.

Menyn ska sa langt som majlig vara anpassad efter gasternas behov, 6nskemal och
vanor. Néarliggande motesplats och utforare i restaurangen ska arbeta integrerat for
gasterna vid olika aktiviteter och arrangemang.



Restaurangen ska erbjuda:

e Frukost
Férmiddagsfika, garna proteinrika alternativ
Lunch, garna med alternativ och dessert pa helgdagar
Eftermiddagsfika, gérna proteinrika alternativ
Middag

Kvalitetskrav for dagverksamhet

Gaster i dagverksamhet ska erbjudas lunch och tva mellanmal per dag, vilket bor
motsvara 40-55 % av det rekommenderade dagliga intaget. Har gésten speciella
behov nar det galler kosten eller annat vid maltiderna ska en dialog ske med gasten,
anhorig, god man/forvaltare eller hemtjanstpersonal och dokumenteras i
genomforandeplan.

Primarvardens distriktsskoterska och/eller lakare kan i samrad med den for
dagverksamhet ansvariga sjukskoterskan, kontaktas for rad om géstens halsa kraver
speciell nutritionsbehandling. Atgarder ska erbjudas utifran géstens behov,
énskemal och vanor.

Mat- och maltidskvalitet

Milj6
Verksamheten ska verka for ett hallbart samhélle och gora medvetna val i hela
maltidskedjan.
Faktorer att beakta &r:
¢ Minska matsvinnet och avfallshantera
e Berdkna mangder och ta tillvara pa rester pa ett bra satt i beredning och
tillagningsprocess
e Hantera livsmedel pa ett omsorgsfullt satt under hela produktionen
o Vilja sdsongsbetonade gérna narodlade/-producerade livsmedel
e Val av ekologiska livsmedel utifran Vasteras stads maltidspolicy

Matlagning

Tillagning av mat ska enligt livsmedelslagen utforas i andamalsenliga kok.
Yrkesrollerna i verksamheterna ska ha tillrcklig kompetens for att fullfélja sina
ansvarsomraden. For en god upplevelse av maltiden &r det viktigt att maten smakar
och doftar gott, ar sa nylagad som det gar, har ratt temperatur och ar anpassad till
individuella behov, 6nskemal och vanor.

Varmhallning och leverans

Varmhallning av varm lagad mat far inte ske langre &n 2 timmar och inte
understiga karntemperaturen 60 grader. Leveranser av mat ska ske i forpackningar
och transportutrustning avsedda for andamalet.



Nedkylning och aterupphettning

Nér nedkylning ar aktuell ska verksamheten genomfdra egenkontroll for saker
livsmedelshantering under nedkylningen. Riskbedémning gors av verksamheten
om livsmedelet ar sékert att aterupphetta igen for servering. Vilket bidrar till
minskat matsvinn och en miljomassig hallbarhet.

Meny

Menyn ska varieras och utformas utifran aspekter sdsom sasong, tradition, kultur,
religion, behov, 6nskemal och vanor.

Maltiden &r en helhetsupplevelse som omfattar smak, doft, utseende, form och
konsistens dar alla delar &r viktiga.

Matsedeln ska &ven félja energi- och naringsrekommendationer NNR2012
(Nordiska Narings Rekommendationerna 2012).

Livsmedel ska valjas med hansyn till miljo, djurskydd och hallbar utveckling.

Maltidsmiljo
En bra maltidsmiljo skapas genom att se till helheten darfor ska maltidsmodellen

FAMM (Five Aspects Meal Model) anvéandas i verksamheterna. Det &r flera
aspekter som leder fram till en bra stamning vid maltiden:

Styrsystemet

Stamningen

@@

e Rummet: hur ser det ut dar vi ater? (ljus, ljud, rekvisita, farg, form)

o  Motet: hur bemoéter vi matgéasten? (motet mellan ménniskor, gast,
personal)

e Produkten: hur & maten och drycken?
(utseende, uppldggningen, njutningen, fest)

e Stamningen: hur &r maltiden som helhet, “atmosfiren”.
(sinnen, service, k&nsla)

e Styrsystemet: finns det lampliga lokaler att &ta i, ar schemat for
personalen anpassat till individens matsituation? (ekonomi, hygien,
koncept)



Individuellt stod vid maltider

Flera skal orsakar t.ex. dvervikt, ofrivillig viktnedgang, tugg- och svaljsvarigheter
eller liten aptit. FOr att motverka detta kravs att respektive yrkeskategori gor
adekvata beddémningar, samverkar med varandra och ur ett helhetsperspektiv, sétter
in adekvata atgarder. Centralt ar att enskild i fraga ater och far ett optimalt intag av
energi och néringsamnen.
Exempel pa insatser:

¢ Sittstallning
Hjéalpmedel ex. tallrik, bestick, sugrér, mugg, antiglid underlagg.
Séllskap under maltiden av andra géster eller personal.
Guidning vid bordet av andra gaster eller personal.
Konsistensanpassade maltider.
Stod med upplagg av mat och dryck.
Stod med delning av mat: detta gors efter att maltiden ar presenterad
framfor gésten.
e Matning ska ske med respekt och vara vélplanerad.

Maltidsordning

De lokala rutinerna ska vara anpassade till den rekommenderade maltidsordningen
som anges nedan. Enskilda ska erbjudas tre huvudmal och tre mellanmal samt
gdrna en energitat smoothie eller annat som den enskilde 6nskar, pa morgonen och
kvallen. Detta for att sakerstélla att nattfastan inte 6verstiger 11 timmar. Alla malen
ska ha ett bra energi och naringsinnehall utifran rekommendationer NNR 2012
(Nordiska néringsrekommendationerna 2012).
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Vatska

Vatska &r livsnddvandigt och behdvs i kroppen for att alla funktioner ska
uppratthallas. Ca 30 ml vatska per kilo kroppsvikt och dygn (NNR 2014).
Uppskattningsvis far manniskan i sig 1-1,5 liter véatska via maten. Darefter bor 1-
1,5 liter tillforas som dryck utspritt 6ver dagen. Vid varmebolja/hdga temperaturer
se framtagen handlingsplan Rad vid varmebdlja.

Energi- och naringsrekommendation

Nordiska néringsrekommendationer (NNR2012) bor anvandas for
maltidsplanering. Kroppen behdver viss mangd energi varje dag for att fungera.
Den enskildes behov av olika portionsstorlekar och olika mangd energi- och
naringsinnehall i maten paverkas av kon, alder, vikt, fysisk aktivitet,
funktionsformaga och sjukdomar som i sin tur paverkar aptit och energibehov.

For aldre personer minskar energibehovet pa grund av minskad fysisk aktivitet.
Déremot ar behovet av protein, fett, kolhydrater, vitaminer, mineraler samt vatten
detsamma som for yngre personer. Maltiderna ska tacka naring- och energibehovet
under dygnets alla timmar. Personer med nedsatt aptit erbjuds extra energi och
protein.

Behov av anpassad kost ska kunna serveras i samrad med den enskilde, enligt
beddmning av nutritionskunnig sjukskoterska, dietist eller lakare.

Konsistensanpassade maltider

Konsistensanpassade maltider ska vara sa lika ordinarie meny som majligt och
serveras garna med en aptitlig presentation.

Vid tproblem ska alltid sjukskoterska och arbetsterapeut kontaktas for att utreda
orsak och hitta ratt konsistens. Vid behov ska ldkare, tandlékare, logoped och
dietist kontaktas.

Tugg- och sviljsvarigheter kan vara dvergaende darfor ar det viktigt att folja upp
regelbundet hur enskildas atande fungerar.

Konsistenser som kan vara aktuella:
e Hel och delad: normal konsistens som delas pa tallriken
Grov paté: luftig, mjuk, sammahallen och grovkorning konsistens
Timbal: mjuk, sldt och sammanhallen, likt en omelett
Gelé: mjuk och hal
Flytande: slat och rinnande
Tjockflytande: ibland l&ttare att svélja &n flytande



VASTERAS STAD

Kontaktcenter: 021-39 00 00
WWW.vasteras.se



