KVALITETSPLAN FOR KOST INOM ALDREOMSORGEN

KOSTENS BETYDELSE

En fullvardig kost ar en forutsattning for god hélsa. Maten ska vara sa sammansatt att
den tillgodoser energi- och naringsbehovet och minskar risken for kostrelaterade
sjukdomar. Maten &r en viktig forutsattning for individens valbefinnande.

MALTIDSORDNING

Maltiderna ska fordelas 6ver dagen. Tre huvudmal och tre mellanmal
rekommenderas. Mellanmalen bor tillsammans ge cirka 1/3 av dagens energi- och
naringsamnen. Det ar angelaget med tillrackligt lang tid mellan maltiderna. Motiven
till dessa rekommendationer &r foljande:

e dldre har ofta dalig aptit och kan endast ata sma portioner. Detta forutsatter flera
maltider, val utspridda 6ver sa stor del av dagen som majligt, for att det totala
energi- och naringsbehovet ska kunna tackas.

e nattens fasta far inte vara for lang, hogst 10-11 timmar. Ett aftonmal bor darfor
serveras mellan kl. 20 00 och 21.00.

e maltider med lagad mat medfor ofta storre variation av livsmedel och darmed
Okade mojligheter att tdcka behovet av olika néringsdmnen.

e den rekommenderade maltidsordningen ar fordelaktig for en god kontroll av
blodsocker och blodfettshalt och for att kroppsvikten ska hallas pa 6nskad niva.

En lamplig maltidsordning ar en viktig forutsattning for att man ska ata upp den
serverade maten. Ett vanligt skl till att maten inte ats upp ar att maltiderna serveras
for tatt under dagen, samtidigt som det ibland &r alltfor langt mellan en dags sista och
nasta dags forsta maltid.

Maltid Tidpunkt Energifordelning
Frukost 07.00-08.30 15-20 %
Mellanmal 09.30-10.00 10-15%
Lunch (lagat mal mat) 12.00-13.00 20-25 %
Mellanmal 14.30-15.00 10-15 %
Kvallsmal (lagat mal mat) 17.30-18.30 20-25 %
Aftonmal 20.00-21.00 10-15%

INFORMATION MELLAN PERSONAL OCH BOENDE

Information ska ges om mattider, veckans matsedel, vilka méjligheter som finns att
att fa valja till exempel brodsort, palagg, dryck, portionsstorlek samt eventuella
alternativ till huvudmalen. Mojlighet skall finnas att vid behov fa mojlighet att ata
dven utanfor ordinarie maltidsordning.



KRAV FOR KOST INOM ALDREOMSORGEN

e matsedeln skall vara planerad med utgangspunkt fran Statens livsmedelsverks
naringsrekommendationer betraffande energi och naringsinnehall.

Livsmedelsverket rekommenderar A-kost, det vill sdga allman kost for sjuka, som
grundkost for dldre med god aptit. A-kosten innehaller mer fett och mindre
kolhydrater &n den kost, SNR-kost, som rekommenderas till den friska, vuxna
befolkningen.

Livsmedelsverket rekommenderar aven E-kost, energi- och proteinrik kost som
grundkost for personer med nedsatt aptit och som ér, eller riskerar att bli,
undernérda

o samtliga maltider som erbjuds ska vara valsmakande och fullvardiga ur
naringssynpunkt. Matproducentens lyhordhet for aldre personers 6nskemal nar det
géller smak och val av mat &r av stor vikt vid tillagning av kost for aldre

o vid behov ska dven specialkost, dnskekost och mat som dverensstimmer med viss
religions krav kunna erbjudas, dven avvikande konsistens som passerad mat eller
gelékost

e malsattningen vid inkop av livsmedel bor vara att i majligaste man upphandla
nar- och kravodlat

o dagligen ska 2 - 3 olika gronsaker och rotfrukter serveras till lunch och kvallsmal

o knéckebrod, matfett och dryck ska finnas tillgangligt vid samtliga maltider

e maten far inte varmhallas mer an nédvandigt. Transporteras maten till
serveringsstallet bor transporten vara sa kort som maéjligt och maten ska forvaras i
varmeisolerade lador. Varmhallningen far ej 6verstiga tva timmar. Temperaturen

under transporten far ej understiga + 60 grader

e sa kallade matrad skall finnas pa enheten. Matradet ska besta av boendets chef,
kock/kokerska samt tva till tre boende

e om kyld mat levereras far temperaturen inte 6verstiga + 8 grader under forvaring
och transport



