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Forord

Denna riktlinje syftar till att sékerstalla att alla verksamheter inom vard- och
aldreomsorgsnamndens ansvarsomrade arbetar med mat och maltider pA samma sétt och
att verksamheter arbetar for att 6ka fokus pa hela maltidsupplevelsen

1 Inledning

Riktlinjen for mat och maltider inom aldreomsorgen &r framtagen som ett komplement till
Linkoping kommuns maltidspolicy (KS 2021-504). Linkdpings kommuns maltidspolicy &ar ett
kommungemensamt styrdokument for att kvalitetssakra maltiderna och bidra till hallbar
utveckling. Med hjalp av maltidspolicyn tydliggérs kommunens malsattning att maten som
serveras i Linkdpings kommun ska vara god, naringsriktig, tillagad av bra ravaror, hallbar
och serverad i en trivsam milj6. En bra maltid far matgasten att ma bra och kédnna matgladije.

1.1 Syfte

Syftet med riktlinjen &r att sékerstalla vard- och dldreomsorgsnamndens kvalitetskrav pa mat
och maltider i verksamheterna samt att alla verksamheter arbetar med mat och maltider pa
ett likvardigt satt.

2 Bakgrund

| verksamhetsplanen for 2025 har Vard- och omsorgsforvaltningen som aktivitet att ta fram
en mat- och maltidsriktlinje for att 6ka fokuset pa matupplevelsen for de aldre som vistas i
aldreomsorgens verksamheter. En val forankrad riktlinje ger verksamheterna stod for en
forbattrad maltidsupplevelse. Det ar ocksa ett satt att starka jamlikhet och kvalitet i vard och
omsorg.

Riktlinjens genomforande utgar ifran Livsmedelsverkets maltidsmodell Maltidspusslet som
utgar ifrAn FAMM-modellen som &r en teoretisk modell for maltidskvalitet.

3 Genomfdrande

3.1 Ansvar

Riktlinjen vander sig till samtliga utférare av insatser inom aldreomsorgen, bade egen regi
och privata utforare. Verksamheten ska uppratta lokala rutiner utifran riktlinjen for att
kvalitetssakra maten och maltidssituationen for brukaren. Verksamhetschefen ska se till att
riktlinjerna ar implementerade i verksamheten och sakerstélla kvalitet vad galler mat och
maltider.

3.2 Maltidsmodellen

Att maltiden ar god och trivsam &r centralt for att maten ska dtas upp och gora nytta, det
galler bade for friska och sjuka. Maltidsmodellens sex omraden ger ett helhetsperspektiv pa
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bra maltider. Nedan beskrivs mal, rutiner och ansvar inom alla maltidsmodellens sex
omréden;

e integrerade maltider

e trivsamma maltider Trivaam
T Gad
e goda maltider
Narings-
e naringsriktiga maltider riktig
© s Saker
¢ miljdsmarta maltider
Miljs-
s o - H
e sakra maltider e e

3.2.1 Integrerade maltider

Mal
Att maltiderna anpassas utifran brukarens vanor och behov och stava efter att hansyn tas till
egna preferenser sasom kulturtillhérighet, livsaskadning och tro.

Rutiner
Verksamheten ska sakerstalla att:

e Det finns en genomforandeplan som utéver omvardnad beskriver hur maltiderna
anpassas efter brukarens vanor och behov for dygnets alla maltider. Vid behov,
exempelvis vid risk for undernéring, ska en vardplan uppréttas och en tydlig
ansvarsfordelning mellan professioner i verksamheten ska framga. Vid anpassning
av maltider foljs Livsmedelverkets rekommendationer.

e Brukaren har majlighet att paverka vad, nar och hur maltiderna serveras.

o Brukaren ges mdjlighet att vara delaktig i planering, matlagning och servering.

e Brukaren ar delaktig i regelbundna matrad.

e Detfinns en fortroendefull dialog mellan matgaster och de som lagar maten
Ansvar

e Verksamhetschef ansvarar for att det finns en genomfdrandeplan och vid behov
vardplan for alla dygnets maltider och att den f6ljs upp vid behov.

e Verksamhetschef ansvarar for att verksamheten foljer lansdvergripande riktlinje
mellan Region Ostergoétland och kommunerna - Undernéring, att forebygga och
behandla undernéring hos individer éver 18 ar.

e Verksamhetschef ansvarar for att det finns tillrdcklig bemanning i samband med
maltiderna, att omsorgspersonalen har ratt forutsattningar och att kontinuiteten ar
god, det vill sdga att det inte ar alltfér manga olika personer som hjalper brukaren.

e Verksamhetschef ansvarar for att verksamheten erbjuder matrad minst fyra ganger
per ar, alternativt i enlighet med avtal.
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3.2.2 Trivsamma maltider

Mal
Att gora maltiderna till en social aktivitet som bidrar till att uppfylla behov av gemenskap och
njutning - en majlighet att satta guldkant pa tillvaron, bade till vardag och fest.

Att omsorgspersonalen erbjuder det fysiska, psykiska och sociala stéd som brukaren
behover.

Rutiner
Verksamheten ska sakerstalla att:

e Det finns tillrackligt med tid for maltiden.

o Maltidsmiljon ar tilltalande och anpassad for brukaren sasom mablering, belysning,
dukning och upplagg. Exempelvis kan kontraster mellan ljusa och morka farger
anvandas for att gbra maten och dukningen tydlig for brukare med nedsatt syn och
demenssjukdom. Maltidsmiljon kan &ven anpassas efter séasong, helgdagar och
arstider.

« Det finns mgjlighet till god sittstallning och tillgang till hjalpmedel, exempelvis
anpassade tallrikar, bestick, glas och muggar samt anti-glidmattor under tallriken.
Majlighet att dricka med sugrdr. Matens konsistens behéver anpassas efter varje
brukares formaga att tugga och svalja.

e Mojlighet att valja att ata maltiden i sallskap med andra eller enskilt.

e En anpassad maltidsmiljo erbjuds brukare som har en demenssjukdom, exempelvis
genom sma grupper och tid att ta i lugn och ro.

Ansvar

o Verksamhetschef ska ansvara for att det finns tid for omsorgspersonal att delta vid
maltider och forutsattningar for en god personalkontinuitet.

e Verksamhetschef ansvarar for att det finns férutsattningar for att skapa en god
maltidsmiljo.

o Verksamhetschef ansvarar for att det finns maltidsrutiner dar det tydliggors vad som
bor goras infor, under och efter en maltid.

e Verksamhetschef ansvarar for att omsorgspersonal &r kunnig om varje brukares
specifika behov och behov av hjadlpmedel.

3.2.3 Goda maltider

Mal
Att erbjuda goda och lustfyllda maltider som lockar aptiten och bidrar till livskvalitet.

Rutiner
Verksamheten ska sakerstalla att:

e Maten har en kulinarisk kvalitet - presentation, doft, smakbalans, variation i
konsistens och smakintensitet.

e Brukaren har mdjlighet att vélja alternativa ratter, tillbehdr och maltidsdryck.

e Maten serveras pa ett tilltalande satt, som buffé alternativt servering vid bord fran
upplaggningsfat.
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Ansvar

Verksamhetschef ansvarar for att det finns rutiner for att sakerstalla att matrétterna
och presentationen av dem utgar fran brukarens vanor och énskemal. Detta kan
bland annat goras i samband med matrad.

Verksamhetschef ansvarar for att verksamheten erbjuder majlighet till alternativa
ratter.

Verksamhetschef ansvarar for att det finns omsorgspersonal med kompetens och
engagemang inom mat och maltider.

3.2.4 Naringsriktiga maltider

Mal

Erbjuda naringsriktiga maltider som ar goda och lockar aptiten.

Rutiner
Verksamheten ska sakerstalla att:

Maltiderna tacker behovet av naring och energi och protein i enlighet med Nordiska
naringsrekommendationerna 2023, med extra energi och protein till dem med nedsatt
aptit.

Maltiderna ar manga, sma, energi- och proteintata samt spridda 6ver dygnet.
Nattfastan ar hogst 11 timmar pa vardboende. | hemtjanst, beroende av beslutade
insatser, ska verksamheten verka for att nattfastan inte dverstiger 11 timmar.
Vatskebehovet av 1-1,5 liter tillféras som dryck utspritt éver dagen, med undantag for
brukare som har ordinerad vatskerestriktion pa grund av sjukdom.

Ansvar

Verksamhetschef ansvarar for att det finns omsorgspersonal med kunskap om
betydelsen av maltider, mat och naring for aldres halsa och valbefinnande.
Verksamhetschef ansvarar for att tillgang till lampliga mellanmal och dryck finns
dygnet runt s att omsorgspersonal kan erbjuda brukare maltider under stor del av
dygnet.

Verksamhetschef ansvarar for att verksamheten foljer lansdvergripande riktlinje
mellan Region Ostergoétland och kommunerna - Undernéring, att forebygga och
behandla undernéring hos individer éver 18 ar.

Verksamhetschef ansvarar for att tvarprofessionella team regelbundet f6ljer upp
forandringar i brukarens aptit och vikt, exempelvis via nationella kvalitetsregistret
Senior Alert.

3.2.5 Miljésmarta maltider

Mal

Att minska matsvinn, minska energianvandningen i koket och kallsortera avfall.

Rutiner

Verksamheten ska arbeta for att:

Minska tallrikssvinn genom att maltidsmiljon ar trivsam och att den enskilde fatt vara
delaktig i beslut kring maltiden.
Avfall kallsorteras och att energiatgadngen i koket minimeras.

7(9)


https://ledsys.lio.se/Document/Document.aspx?DocumentNumber=9658&proxydirect=true

Ansvar

e Verksamhetschef ansvarar for att omsorgspersonal har kunskap att arbeta med att
minska tallrikssvinn.

o Verksamhetschef ansvarar for att det finns férutsattningar att kéllsortera, med hansyn
till lokala forutsattningar, och att omsorgspersonal har kunskap om hur
energidtgadngen kan minskas i koket.

o Verksamhetschef ansvarar for aktiviteter for att minska matsvinn, energianvandning
och kallsortering finns beskrivna i verksamhetens miljéplan.

3.2.6 Sakra maltider

Mal
Att all mat som serveras inom aldreomsorgen ska vara saker att ata.

Rutiner
Verksamheten ska sakerstalla att:

o Ratt mat serveras till ratt person, for att sékerstalla att brukare med behov av
specialkost utifrdn medicinska skal inte blir sjuka av maten.

e Maten ska hanteras med noggrann hygien och konsistensanpassad mat ska
hanteras med sarskild noggrann hygien.

e Livsmedel som kan innehalla listeria kan krava extra uppmarksamhet da listeria kan
foroka sig i kyla, vakuumférpackningar samt forpackningar med skyddad atmosfar.
Gravida, personer med nedsatt immunforsvar samt skora aldre ar riskgrupper.
Listeria kan finnas i exempelvis rékt och kokt skinka, rokt fisk samt mdgel- och
kittostar.

e Livsmedelverkets rekommendationer for hantering av kall respektive varm mat foljs.

Ansvar

o Verksamhetschef ansvarar for att omsorgspersonal &r kunnig om varje individs
specifika behov sdsom allergi, 6verkanslighet och behov av konsistensanpassad
kost.

e Verksamhetschef ansvarar for att omsorgspersonal har kunskap om
livsmedelssékerhet och livsmedelshygien och att det finns rutiner for hur faror ska
hanteras, forebyggas och atgardas.

e Verksamhetschef ansvarar for att ett aktuellt egenkontrollprogram for att sékra
maltider finns.

4  Kompetensutveckling och handledning

For att halla en jamn kvalitet pa& mat och maltider behover ledning och omsorgspersonal
kontinuerligt utbildas och ges mdjlighet till praktisk handledning med hansyn till ansvar,
befogenheter och arbetsuppgifter. For att sakerstalla en bra maltidskvalité behover
verksamhetschef sékerstalla att omsorgspersonal har [Amplig utbildning och erfarenhet inom
omradena maltider, mat och néring. Verksamhetschef behover aven ge omsorgspersonalen
mojlighet till etiska diskussioner gallande maltidsfragor och undernaringsproblematik.
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5 Uppfdljning

Riktlinjen foljs upp arligen i samband med namndens verksamhetsberattelse och den
aktualitetsprovas i samband med ny mandatperiod.

6 Referenser

Livsmedelsverket - “Nationella riktlinjer for maltider i aldreomsorgen - Ordindra och sarskilda
boenden - hemtjanst och aldreboenden”

Specialkost och anpassade maltider i vard, skola och omsorg

Livsmedelsverket maltidsmodell - utgar fran Five Aspects Meal Model (FAMM) — Journal of
Foodservice

Nordiska naringsrekommendationerna 2023

Kost och maltidspolicy for Linkdpings kommun

Linkdpings kommuns miljdarbete
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