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Forord

Andelen éldre i Sverige 6kar och alltfler lever till mycket hog alder. Att
stirka det friska och forebygga ohélsa &r centralt for att stodja ett halso-
samt dldrande. Med hog alder okar risken for att drabbas av under-
ndring. Undernéring 6kar risken for fallolyckor, sjukdom och minskar
mojligheten att klara sig sjdlv. Det medfor minskad livskvalitet och
stora samhaéllskostnader.

Mat ér livsnodvandigt. Det dr dessutom en viktig del i ménniskors
vardag. Matvanorna speglar var identitet, kultur, vara erfarenheter och
historia. Déarfor behover maltiderna i dldreomsorgen utformas utifran
de dldres individuella behov och 6nskemal. Det finns inte en universal-
16sning som passar alla, i stéllet behovs flexibla méltidslésningar som
ger valmojlighet och delaktighet.

Miltiderna ér inte en fristdende verksamhet utan en grundliggande
del av omvéardnaden av de dldre. I rdden "Bra maltider i dldreomsor-
gen” lyfts fem framgangsfaktorer f6r bra maltider: individanpassning,
kunskap och kompetens, helhetssyn pa méltidskvalitet, god samverkan
mellan yrkesgrupper samt stindig utveckling och utvirdering av mal-
tidsverksamheten.

Livsmedelsverkets rad riktar sig till bade hemtjanstverksamheter och
till aldreboenden. De ér avsedda som 6vergripande rekommendationer
och stdd for hur verksamheter bor arbeta for att skapa méltider som
bidrar till vdlbefinnande, hilsa och viardighet. Raden ar framtagna av
Livsmedelsverket i dialog med Socialstyrelsen och yrkesgrupper pa
omradet.

Bra maltider &r en viktig grund for savil friska som sjuka dldre men be-
héver ibland kompletteras med sarskilda insatser vid vissa sjukdomstill-
stdnd. Livsmedelsverket ansvarar for generella rad om dldreomsorgens
maéltider och Socialstyrelsen ansvarar for kunskapsstéd om individuell
nutritionsbehandling for att forebygga och behandla undernéring samt
vid specifika sjukdomstillstand. For att stodja en omvéardnad som utgar
fran individens behov samarbetar myndigheterna kring mat- och mal-
tidsfragor inom dldreomsorgen.

Att arbeta for bra maltider i dldreomsorgen &r en viktig del i arbetet for
en jamlik hdlsa och for ett virdigt och gott liv for alla. Det dr ocksa en
forutsittning for att nd FN:s mal for hallbar utveckling i Agenda 2030.

Annica Sohlstrom Olivia Wigzell
Generaldirektor Generaldirektor
Livsmedelsverket Socialstyrelsen



Inledning

Maten vi dter spelar stor roll i vara liv. Med mat och
maltider uttrycker vi kulturell tillhorighet, livsstil och
identitet. Nér den fysiska formagan blir nedsatt ar det
viktigt att fa stod for att sa langt som mojligt kunna
behalla sitt sétt att leva, sina vanor kring mat och mal-
tider och fa mojlighet att delta i beslut kring detta. Bra
mat och trevliga maltider &r en central del av varden
och omsorgen kring éldre.

Livsmedelsverkets rad "Bra maltider i dldreomsorgen”
riktar sig till bade hemtjanstverksamheter, sa kallat
ordinért boende, och édldreboenden, sé kallat sarskilt
boende. De vinder sig till alla som paverkar kvalite-
ten p& maltiderna i dldreomsorgen, frén beslutsfattare
och verksamhetschefer till bistandshandlaggare,
maéltidspersonal och den vard- och omsorgspersonal
som arbetar narmast de dldre. Raden ér grundade pa
vetenskap och beprovad erfarenhet. De vetenskapliga
underlagen finns publicerade pa Livsmedelsverkets

webbplats. Eftersom maltiderna &r centrala omsorgs-

insatser i savél ordinért som sdrskilt boende tar raden
tydligt avstamp i Socialtjanstlagen (2001:453) och
Socialstyrelsens allménna rad om vérdegrunden i
socialtjanstens omsorg om aldre (SOSFS 2012:3).

"Bra maltider i 4ldreomsorgen” utgor 6vergripande
rekommendationer for hur verksamheterna bor arbeta
for att skapa maltider som bidrar till vilbefinnande
och hilsa. De kan ocksé vara ett stod vid policyarbete
och upphandling av méltidstjanster.

Bra maltider &r viktiga for saval friska som sjuka éldre.
Bra maltider utifrén Livsmedelsverkets rad bor darfor
utgora grunden for all maltidsplanering i dldreomsor-
gen. Vid vissa sjukdomstillstand kan dock maltiderna
behova kompletteras med ytterligare insatser. Lds mer
om detta i avsnittet Ndringsriktiga mdltider. Social-
styrelsen ansvarar for individuell nutritionsbehandling
for att forebygga och behandla underniring samt vid
specifika sjukdomstillstand.



Aldres halsa

Manga éldre ar friska och har goda matvanor, men
med stigande alder ckar andelen med sjukdom eller
funktionsnedsittning. Aldre manniskor som ir all-
mént svaga och brackliga och litt drabbas av sjukdom
eller skador bendmns ofta som skora. Hog élder,
manga sjukdomar och flera funktionsnedséttningar
okar risken for att tillhora gruppen skora dldre.

Med stigande dlder 6kar dven risken for nutritions-
relaterade problem, dir undernéring &r det mest
dominerande. Detta trots att det i ménga fall ar
mojligt att forebygga och behandla, se Socialstyrelsen.
Undernéring medfor mycket lidande, ett 6kat vard-
behov och hoga samhaillskostnader. Undernéring leder
bland annat till minskad muskelmassa, vilket kar
risken for fallskador, minskad funktionsférmaga och
mojlighet att klara sig sjélv. Aven den psykiska hilsan
kan forsamras.

Nedsatt aptit kan vara en av flera bakomliggande
orsaker till undernéring. En forandrad aptit kan i sin
tur bero pa sjukdomar, muntorrhet, svarigheter att
tugga och svilja, motoriska storningar, férdndrade
maittnadssignaler och ett nedsatt smak- och luktsinne.
Aptiten kan ocksa minska vid ensamhet och depres-
sion. Allt detta riskerar att utvecklas till en ond cirkel.
Att stimulera aptit och framja matglidje bor dérfor
ges hogsta prioritet inom dldreomsorgen.

Aptit och matgladje

Bra maéltider och matlust ger forutsittningar att orka
delta i aktiviteter och sammanhang och kan generera
en god cirkel som paverkar livskvaliteten i stort, se
figur 1.

Aldre personer beskriver att maltidskvalitet bland
annat handlar om matens smak, att fi kidnna doften
av lagad mat och ta del av hur maten tillagas'. De
uttrycker ocksa att de vill kunna péverka vad som
serveras och hur méltiden genomfors. Verksamhetens
rutiner och personalens forhéllningssatt paverkar i

1 Maltidsmiljo inom sérskilda boenden och dagverksamheter. Forslag till
indikatorer. Socialstyrelsen 2014

hog grad maltiderna, méltidsmiljon och den éldres
lust att dta och kdnna véilbefinnande.

Den vetenskapliga litteraturen? pekar pd ett antal

faktorer som ér viktiga for att stimulera aptit och

matgléddje:

« Respekt for individens behov och 6nskemal — vanor,
preferenser och traditioner.

« Delaktighet — i menyplanering, matlagning, serve-
ring och maltidsmiljons utformning.

« Sjélvstandighet — assistans och st6d som mojliggor
for individen att sa langt som mojligt hantera mat
och maltider sjilv.

+ Kulinarisk kvalitet — matens presentation (i bade
ord och upplégg), doft, smak, variation i konsistens.

« Variation och valmojligheter mellan flera olika rétter
och tillbehor.

« Aptitretare — syrliga och salta smaker.

+ Mellanmaél — manga sma maltider spridda 6ver
dagen.

o Trivsam maltidsmiljé — hemlika eller restaurang-
lika miljoer utifran maltidsgédsternas dnskemal och
trevligt bemoétande fran personalen.

« Sillskap — mojlighet att vélja om maltiderna ska &tas
enskilt eller tillsammans med andra.

Social
gemenskap

Ork Meningsfullhet

Lust till
mat och liv

Figur 1. Goda och trivsamma madltider har stor betydelse
for livskvaliteten.

2 Mat och maltider i dldreomsorgen — vetenskapliga underlag om mal-
tidsmiljé och verksamhetsstruktur, fysiologiska och sensoriska aspekter av
aldrandet samt sérskilda néringsbehov hos skora aldre, Livsmedelsverkets
rapport 37,2017



Styrning av maltids-
verksamheten

Vérden och omsorgen av dldre, och ddrmed dven mal-
tiderna, regleras av Socialtjanstlagen, SoL (2001:453),
och Hilso- och sjukvardslagen, HSL (2017:30).
Lagstiftningen inom livsmedelsomradet? syftar till att
maten som serveras ska vara siker och att ingen ska
bli lurad av maten. Regelverket stéller krav pa alla som
hanterar livsmedel i hela kedjan fran jord till bord.
Enligt Socialtjénstlagen (2001:453) ska insatser inom
socialtjdnsten vara av god kvalitet; kvaliteten i verk-
samheten ska systematiskt och fortlépande utvecklas
och sikras; insatser for den enskilde ska utformas och
genomforas tillsammans med henne eller honom och
vid behov i samverkan med andra samhéllsorgan och
med organisationer och andra foreningar. Det géller
dven mdltiderna.

Vérd och omsorgsverksamheter ska enligt Socialsty-
relsens Foreskrifter och allmédnna rdd (SOSES 2014:10)
om forebyggande av och behandling av underndring
ha rutiner for att upptécka, forebygga och behandla
undernéring.

I avsnittet Fordjupning finns ett urval av de regelverk
som styr maltidsomrédet.

Kompetens och bemanning

Ledningen har ansvar for att se till att det finns
tillrdcklig bemanning i samband med maéltiderna, att
personalen har rétt forutsattningar och att kontinui-
teten ar god, det vill sédga att inte alltfér ménga olika
personer hjdlper den enskilde omsorgstagaren.

Maltidsarbete stiller krav pa kompetens inom manga
olika omréaden. Socialtjanstlagen slar fast att for
utférande av uppgifter inom socialtjansten ska det
finnas personal med ldmplig utbildning och erfaren-
het. Bestimmelsen giller bade offentlig och enskild
verksamhet. Socialstyrelsen har allménna rad om
grundlaggande kunskaper hos personal som arbetar i
socialtjdanstens omsorg om aldre, SOSFS 2011:12.

3 Huvuddelen av reglerna finns i EU-férordningar och i Livsmedelsverkets
foreskrifter, se avsnittet Férdjupning

Inom omradet Maltider, mat och néring bor perso-
nalen som minst ha

+ kunskap om vilken betydelse maltid, mat och néring
har for dldre personers hilsa och vilbefinnande

+ kunskap om hur forutséttningar skapas for goda
matvanor och en god maltidsmiljo

« formaga att tillaga maltider
+ formaga att stodja édldre personer vid maltider

+ kunskap om livsmedelshantering.

Forutom kompetensen i det dagliga arbetet behover
verksamheten ha tillgang till kompetens for exempel-
vis utveckling av rutiner, kvalitetssékring, implemen-
tering av nya riktlinjer och arbetssétt, kompetensut-
veckling av personal, utbildning av nyanstillda samt
handledning och reflektion.

Dartill behover det finnas strukturer for en fungerande
maéltidskedja dar manga olika yrkesgrupper kan
kommunicera och samverka pé ett enkelt sétt.

Kompetensutveckling
och handledning

Det kan uppsta ett dilemma mellan individens
ratt till sjalvbestédmmande och yrkesgruppernas
ansvar att tillhandahalla god vard och omsorg.
Medicinska behov och omvardnadsbehov
maste balanseras mot individens dnskemal
och upplevelse av livskvalitet. Omsorgstagarna
bestammer over sig sjalva, men i arbetet kring
den aldre ingar att pa ett kunnigt och taktfullt
satt uppmuntra till val som framjar halsa och
valbefinnande, utan att krdnka den personliga
integriteten.

Utbildning och handledning har i studier

visats kunna forbattra bade maltidskvalitet och
omsorgstagarnas nutritionsstatus. All vard- och
omsorgspersonal behover darfor fa kontinuerlig
kompetensutveckling, praktisk handledning
och majlighet till etiska diskussioner gallande
maltidsfragor och underndringsproblematik.
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Figur 2. Mdltidsmodellen ger ett helhetsperspektiv pd bra mdltider och kan anvéindas i planering och uppféljning av den

offentliga maltidsverksamheten.

Kvalitetssakring med
Maltidsmodellen

En maéltid 4r mer dn maten pa tallriken, den omfattar
dven stamningen som skapas av omgivningen och séll-
skapet. Som stod i arbetet med malformulering och
uppfoljning av maltidernas kvalitet har Livsmedels-
verket en maltidsmodell i form av ett pussel, se figur
2. Modellen bestér av sex omraden, som alla dr viktiga
for att den som é&ter ska ma bra av maten och kénna
matglddje. Maltidsmodellen har utvecklats utifran teo-
retiska modeller for méltidskvalitet, som Five Aspects
of Meal Model (FAMM)*. Aven praktiska erfarenheter
har végts in.

4 Gustafsson, Ostrém, Johansson och Mossberg (2006) The Five Aspects
Meal Model: a tool for developing meal services in restaurants. Journal of
Foodservice, 17, sid. 84-93

Att maltiden &r god och trivsam ér centralt for att
maten ska dtas upp och gora nytta, det géller bade for
friska och sjuka. En bra maltid ar aven ndringsriktig,
med fokus pa bevarande av hélsa, funktionsférméga
och livskvalitet, och naturligtvis sdker att dta. Med
hdllbar menas méltider som bidrar till en miljomassigt
héllbar utveckling. Med integrerad menas att maltiden
ar en del av omsorgen och tas tillvara for att exempel-
vis skapa sociala sammanhang.

Verksamhetens styrande dokument bor omfatta en
beskrivning av mal, rutiner och ansvarsfordelning
inom varje pusselbit samt hur olika yrkesgrupper ska
samverka. I samband med upphandling av maltids-
tjanster kan Maltidsmodellen anvindas som stod nér
forfragningsunderlag tas fram.

Réaden ”"Bra maltider i dldreomsorgen” utgar fran Mal-
tidsmodellen. Varje avsnitt dr en férdjupning inom
respektive pusselbit.



Fem framgangsfaktorer for bra maltider
i aldreomsorgen

— for dig som har évergripande ansvar for maltiderna i aldreomsorgen

Fokusera pa individen

Det finns inte en universalldsning som passar alla dldre. Locka till aptit och matgladje
genom att utga fran individens behov, dnskemal och vanor. Arbeta férebyggande for att
undvika ofrivillig viktnedgang genom téta viktkontroller och relevanta insatser. Lat verk-
samheten genomsyras av flexibilitet, lyhérdhet och delaktighet.

Satsa pa kunskap och kompetens

Maltidsarbete stéller krav pa kompetens inom manga olika omraden. Skapa en verksamhet
med kompetent och engagerad personal. Avsétt tid for enskild kompetensutveckling och
ge stod for gemensamma diskussioner kring forhalliningssatt och rutiner kring maltiderna.

Se till helheten — anvand Maltidsmodellen

En maltid &r mycket mer &n sjdlva maten pa tallriken. Maltidsmodellen ger ett helhets-
perspektiv pa bra maltider och kan anvéndas i saval planering som uppféljning av mal-
tiderna i dldreomsorgen.

Tydliggor ansvaret och maojliggor samarbete

Bra maltider kraver en organisation med tydligt mandat att driva utvecklingen framat

och som mdjliggér dialog och samarbete mellan olika organisationer och yrkesgrupper.
Tydliggér ansvarsomraden for alla berérda yrkesgrupper, exempelvis genom tydliga
arbetsbeskrivningar och maltidsrutiner. Se till att personalen har tid och handlingsutrymme
for maltidsarbetet.

Satt upp mal, prioritera maltiden och fraga efter resultaten
Faststallda mal och rutiner kring maltiderna i exempelvis styr- och policydokument ar
viktiga for att skapa en gemensam malbild for alla inblandade kring upphandling, tillagning
och servering. Folj kontinuerligt upp och utvardera maltidernas kvalitet, omsorgstagarnas
aptit, viktstatus och halsotillstand for att sakerstalla att maltiderna uppskattas och tillgodo-
ser de behov som finns.

Framgdngsfaktorerna baseras pd litteraturgenomgdngar kring verksamhetsstyrning av maltider i
dldreomsorgen, se Livsmedelsverkets rapport 37, 2017,



Integrerade maltider

Maltiderna dr en av grundstenarna i dldreomsorgens
verksamhet och bor utgéra en integrerad del av bade
varden och omsorgen av den aldre. Ett tillrdckligt intag
av energi och ndring ar en férutsattning for halsa och

for att manga medicinska behandlingar ska ha effekt.
Maltiderna dr ocksa ett verktyg for att skapa sociala sam-
manhang och bryta ensamhet. Maltiderna ger tillfallen
att skapa trygghet och bygga relationer och kan bidra till
en aktiv och meningsfull tillvaro i gemenskap med andra.

Sjalvbestammande,
delaktighet och
individanpassning

De allra flesta vill klara sig sjdlva. Nér det inte langre
gar ar det viktigt att fa behalla sin integritet, vardighet
och identitet — att bli betraktad som den vuxna person
man dr. Vanor och rutiner kring mat och maltider &r

INTEGRERAD

Sammanfattning

- Det finns en genomférandeplan for dygnets alla
maltider och tydlig arbetsfordelning.

- Maltiderna bidrar till verksamhetens vardegrund.

- Mojlighet att paverka vad, nar och hur maltiderna
serveras.

- Mojlighet att vara delaktig i planering, matlagning
och servering.

- Maltiderna skapar sociala sammanhang och bryter
ensamhet.

-+ Samsyn och tvarprofessionell samverkan i hela
Maltidskedjan.

en del av var identitet och kan spegla en individs kul-
turtillhérighet, livsaskddning och tro. Maltiderna bor
dérfor anpassas utifran individens egna preferenser,
vanor och behov.



Enligt Socialtjinstlagen har omsorgstagaren ritt att
kunna paverka den omsorg som ges. Det giller bade
beslut om bistand och om hur insatserna ska genom-
foras. Sjalvbestimmande kring méltidernas inne-

hall och utformning ar vésentlig for aptiten och det
faktiska matintaget, men ocksa for de éldres upple-
velse av kvaliteten pa omsorgen. Planering, inkép och
tillagning av maten bor ske i samarbete med den dldre
personen. Aven en person med stort hjilpbehov kan
utifrén behov och resurser aktivt ta del av planering
och genomférande tillsammans med personalen. Nér
de individuella behoven fér styra innebar det 6kad
flexibilitet och anpassning fran hela verksamheten,
vilket i sin tur stéller hogre krav pa den professionella
kompetensen.

Delaktighet forutsitter att den aldre personen kdnner
sig trygg med att framfora sina asikter, vilket kréver
att personalen har ett forhallningssatt som inbjuder
till det. Tydliga rutiner och goda relationer mellan den
aldre och personalen dr viktiga forutséttningar for att
tolka enskilda signaler ritt och snabbt kunna upp-
marksamma fordndringar som nedstimdhet, nedsatt
aptit eller ofrivillig viktnedgang. Det finns manga satt
att involvera de éldre och anhoriga i maltidsverksam-
heten.

Att starta ett méltidsrad kan vara ett bra sitt att stirka
samverkan mellan berérda personalgrupper, omsorgs-
tagare och anhoriga bade i sarskilt och i ordinart
boende. Genom maltidsradet kan alla fa majlighet att
péverka maten och maltidsmiljon, till exempel genom
att ge forslag pa hur matsedeln ska se ut eller hur man
kan gora det lugnt och trivsamt vid maltiderna. Las
mer om delaktighet vid menyplanering i avsnittet
Goda mdltider.

Kvalitetskriterier
for inflytande dver
maltidssituation

Socialstyrelsen har tagit fram féljande kvalitets-
kriterier for att folja upp den enskildes inflytande
dver sin maltidssituation:

- Den enskilde upplever sjalv att hon eller han
har inflytande dver maltidssituationen.

- Den enskilde ges mojlighet att paverka malti-
dernas tidpunkt.

- Den enskilde ges mojlighet att paverka mal-
tidsmiljon.

- Den enskilde ges mojlighet att paverka vilka
matratter och mellanmal samt vilken dryck
som serveras och finns tillganglig utifran indi-
viduella kostvanor, traditioner och dnskemal.

- Personalen uppmarksammar och méter indivi-
duella behov i maltidssituationen.

- Maltidssituationen ar hemlik och den enskilde
far det stod hon eller han behover.

Ur Stdlla krav pd kvalitet och félja upp — en végled-
ning fér upphandling av vérd och omsorg for dildre,
Socialstyrelsen 2013.

Den nationella vardegrunden for aldreomsorgen

Socialtjéinstens omsorg om dldre ska inriktas pa att dildre personer fdr leva ett vdrdigt liv och kéinna vilbefinnande

(vérdegrund), 5 kap. 4§ Socialtjanstlagen (2001:453), Sol.

For att uppna det behdver dldreomsorgen bland annat varna och respektera den enskilda personens ratt till
privatliv och kroppslig integritet, sjdlvbestammande, delaktighet och individanpassning.



Flexibla maltidslosningar
i ordinart boende

Allt fler dldre bor kvar hemma allt léngre, det finns
déarfor mycket att vinna pa att arbeta forebyggande
och pa sa sitt stodja ett hilsosamt aldrande. I det
ordinédra boendet ar hjialp med mat en vanlig insats
och denna hjalp kan organiseras pa manga olika satt.
Forutom hemleverans av matldda kan manga beho-
va stottning i form av exempelvis livsmedelsinkop,
ledsagning till narbeldgen restaurang, matlagning i
hemmet eller séllskap i samband med maltiderna.
Genom att erbjuda flera alternativ 6kar mojligheten
att hitta en bra maltidslosning som goér det mojligt for
omsorgstagaren att bibehalla viktiga funktioner och
kunna styra 6ver sitt liv s& langt det gar.

Hjélp med mat, oavsett om det géller inkop eller att
fa en matlada levererad, upplevs olika av olika indi-
vider. Tilltagande skorhet, sjukdom eller forlusten av

en partner medfor ofta en anpassning av de dagliga
rutinerna for att kunna fortsatta klara sig sjélv. Den
fordandrade livssituationen kan medfora att maltiderna
inte kénns sa meningsfulla och sdrskilt ensamstaende
kan ha svart att uppratthalla regelbundna maltider.
Ofta minskar variationen i livsmedelsval och den éldre
forenklar matlagningen. I sddana situationer ar den
aldre inte alltid medveten om att matens innehall av
energi och ndring minskar och kanske blir otillrdack-
lig. Hér kan matlagning tillsammans med exempelvis
hemtjénstpersonal under en period, vara ett sétt att
motivera till storre sjalvstandighet igen.

Det finns stor variation mellan hur olika individer
uppfattar och 6nskar méaltidsstodet. Undersokningar
bland dldre pekar pé att mén i hogre grad betraktar en
hemlevererad matldda som en praktisk l6sning, medan
maénga kvinnor i stéllet 6nskar stod att sjdlv kunna
laga maten. Det hdnger sannolikt ihop med hur man
ansvarat for méltidssituationen tidigare i livet och

visar pa behovet av ett individanpassat maltidsstod.




Inspirerande inkop

En tidig omsorgsinsats brukar vara inkopshjalp.
Motivation att fortsétta handla och laga mat trots att
personen lever ensam ér viktig for att behalla hélso-
samma matvanor. Att ges stod for att komma till butik
eller att handla pa nétet och vélja de matvaror perso-
nen sjilv onskar &r generellt battre &n att fa hemleve-
rans utifran en inkopslista, som med tiden tenderar
att bli tamligen enformig. Ett besok i butiken — fysiskt
eller digitalt, eller att titta pa mattidningar, recept och
reklamblad kan ge inspiration och vicka matlust. Det
ger ocksa personal som dr med och handlar tillfille att
tipsa om enkla och niringsrika mellanmal som ar bra
att ha hemma. Har personen leverans av matlada kan
det vara bra att tillsammans ga igenom veckans be-
stallningar och kopa hem de tillbeh6r som omsorgsta-
garen tycker passar till respektive rétt. Personalen som
assisterar vid livsmedelsinkop behéver ha god kunskap
om personens behov utifran exempelvis energi och
néring, dtsvarigheter eller allergi samt vilka livsmedel
som &r lampliga eller bor undvikas.

Maltider som social aktivitet

Ensambhet ar en riskfaktor for undernaring. Mojlig-
heten att dta i gemenskap med andra kan ha stor be-
tydelse, inte minst for den som far stod av hemtjénst.
Det kan till exempel vara pa en sa kallad traffpunkt, i
en restaurang i anslutning till ett dldreboende eller i

Vid hemleverans av matlador dr det viktigt att

ta hansyn till att [ddan endast motsvarar en av
dagens maltider. Det ar darfor viktigt att saker-
stdlla att dven 6vriga maltider fungerar, inklusive
kvalls- och mellanmal, och kunna foresla olika
typer av maltidslosningar sa att den aldre far i sig
tillrdckligt med energi och naring.

form av frivilliga méltidsvanner i kommunen. Fore-
byggande verksamheter som aktivt bjuder in éldre
personer har en viktig roll for att utoka aldres sociala
sammanhang och skapa delaktighet i lokalsamhallet
och omvirlden. Det giller dven frivilligorganisationer
och foreningar, och deras insatser kan med fordel
stottas och dven samordnas av kommunerna.

Matskolor

Sa kallade "matskolor” eller "matlag” kan vara ett satt
att under trivsamma former utveckla sin matlagnings-
kunskap och variera sin mathallning. De kan organi-
seras som en studiecirkel eller traffar under ledning av
dietist eller kock och syfta till att ge kunskap om é&ldres
niringsbehov och matlagningsinspiration. Overlag
kan inspiration och utbildning kring mat och maltider
for dldre mén och kvinnor 6ka kunskapen och motive-
ra till att dta pa ett sitt som gynnar den egna hélsan.



Maltidskedjan — organisa-
tion och samverkan

Maltidernas utformning &r ett resultat av samverkan
mellan ménga olika yrkesgrupper: de som ansvarar for
att planera méaltider och menyer, de som lagar maten,
de som direkt ansvarar for individens omvardnad och
omsorg och de som kan bedéma néringstillstand och
behov. I praktiken inkluderar detta exempelvis dietist,
medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS eller MAR),
bistandshandldggare, maltidschef, kock, maltidsbitra-
de, aktivitetsansvarig, underskoterska, sjukskoterska,
lakare, logoped, arbetsterapeut och tandvérdens pro-
fessioner. Organisationen kan liknas vid en maltids-
kedja dar varje link har betydelse och dar samverkan
ar nodvindig pa alla nivéer. Maltidskedjan, se figur 3,
skapar ett flode av information om den éldres be-

hov och 6nskemal kring mat och maéltider. I denna
maltidskedja behover detaljerade rutiner finnas for
vem som gor vad, och hur information ska 6verforas
mellan berérda enheter och yrkesgrupper. Tydliga och
detaljerade rutiner och dokumentation underlattar
ocksa for ny personal och vikarier att kunna genomfo-
ra maltiderna med tillfredsstéllande kvalitet, &ven om
de dnnu inte lart kdnna den dldre.

|dentifikation

Att ta reda pé den édldres behov och 6nskemal kring
mat och maltider ar grunden f6r maltidsarbetet.

Det handlar om att ta reda pa individens preferen-
ser, vanor och maltidshistoria savil som energi- och
ndringsbehov, eventuella dtsvérigheter, allergi och
overkanslighet. Det kan gélla praktiska fragor kring
inkop och tillagning, men &ven sociala aspekter som
ensamhet. Det gors formellt vid en bistandsbed6m-
ning eller som en vérdinsats, men det kan ocksa goras
av personal i omsorgens dagliga arbete, den som ska
laga maten eller initieras av omsorgstagaren sjalv eller
anhorig. Ibland kan riskbedomningar for exempelvis
underniring vara motiverade, se Socialstyrelsen for
végledning.

Dokumentation

Informationen och planerade insatser dokumenteras
genom exempelvis bistdndsbeslut, genomforandepla-

// |dentifikation \
Individens
Uppféljning behov och |
och ater- onskemal Dokumentation
koppling kring mat
\och maltider /
\ Maltid /

Figur 3. Mdltidskedjan. En organisation med fungerande
rutiner, styrsystem och logistik for savdl information som
sjélva maten dr viktigt for att uppna kvalitet kring inkdp

och maltider.

ner och bestillningsunderlag. Genomférandeplanen
boér inkludera information om vem som ansvarar for
vad vid dygnets alla méltider, hur det sékerstalls att
tillrackligt med mat dts samt hur mat- och maltids-
insatserna foljs upp.

Lokala rutiner for informationsoverforing sakerstal-
ler att dokumentationen kring den éldres behov och
onskemal finns till hands for alla som arbetar néira
omsorgstagaren, dven vikarier, till exempel pa ett
maltidskort i fickformat. Det kan innehalla informa-
tion om 6nskemal kring olika matrétter eller drycker
for dygnets olika maltider, nér, var och hur omsorgs-
tagaren vill bli serverad, allergener personen inte tal,
morgon- och kvéllsvanor, eventuell berikning vid
serveringen eller behov av stod och sdllskap under
maltiden. Aven vardagliga instruktioner, som att
personen vill ha tva sockerbitar i kaffet, skivad frukt
i filen och kokt #gg till frukost bor finnas med. For
att undvika att fastna i ett standardmonster behover
dokumentationen uppdateras med jaimna mellanrum i
samrad med hilso- och sjukvardspersonal.



o .
Maltid
For att maltiden ska ge meningsfull social samvaro,
stimulera aptit och técka energi- och niringsbehov

krévs rétt forutsattningar, bade f6r personalen och for
den dldre sjélv.

Verksamheten kan kvalitetssikra méltidsarbetet ge-
nom tydliga rutiner och arbetsbeskrivningar for olika
yrkesgrupper. Det inkluderar var, nar och hur mal-
tiden utformas och serveras, maltidernas férdelning
over dygnet, begriansning av nattfastan, dtstodjande
atgdrder, personalens roll vid maltiderna och hur den
aldre kan goras delaktig. Det behovs dven rutiner for
meny- och receptplanering, smaksittning, special-
koster, beredning och tillagning av olika maltider och
komponenter, méirkning, distribution, férvaring och
tillganglighet av mellanmal.

Uppfoljning och aterkoppling

Det behovs rutiner for hur, nar och vem som regel-
bundet foljer upp fordndringar i omsorgstagarens aptit
och vikt, samt om personen upplevs nedstimd eller
uttrycker éndrade behov och 6nskemal. Det kan visa
sig som halvdtna matlador, kldder som sitter 16sare
men ocksa vara direkta synpunkter och 6nskemal
fran den dldre. Informationen behdver dokumenteras
och vidarebefordras till exempelvis sjukskoterska,
bistandshandldggare eller dietist for direkta atgér-
der, eventuell journalf6éring och vidare utredning. En
fungerande rutin beho6vs ocksa for att folja upp hur
matgisterna uppfattar maltiderna och hur detta ska
aterkopplas till de yrkesgrupper i kedjan som berors,
exempelvis de som planerar och lagar maten. Detta
kraver ett respektfullt, empatiskt och lyhort forhall-
ningssitt. Informationen kring individuella behov och
onskemal behover ocksé foras vidare fran hemtjanst
till sérskilt boende nér en person flyttar.

Lopande aterkoppling om hur olika matrétter upp-
skattas kan goras genom att menyer med dagliga note-
ringar aterfors till koket. Overgripande utvirderingar
av méltidernas kvalitet kan exempelvis goras genom sa
kallade maltidsobservationer.

Tvarprofessionellt
samarbete

Enligt Patientsakerhetslagen (2010:659) ska
vardgivare bedriva ett systematiskt patientsa-
kerhetsarbete och arbeta forebyggande for att
forhindra vardskador. Eftersom undernaring
raknas som en vdrdskada i de fall den hade kun-
nat forebyggas inkluderar detta maltiderna och
eventuell nutritionsbehandling. Ett systematiskt
arbetssatt inkluderar tydliga rutiner och tydlig
ansvarsfordelning mellan olika yrkesfunktioner.
Vid tvarprofessionella genomgangar av om-
sorgstagarnas halsa och valmaende bor maltiden
och naringsintaget ha en lika sjalvklar plats som
lakemedel och andra omsorgsinsatser. Ett tvar-
professionellt team som samarbetar med den
aldre kan till exempel besta av kontaktperson,
chef for aldreomsorgen, dietist, kock, maltidschef,
sjukskoterska, underskoterska, arbetsterapeut,
fysioterapeut och logoped. En samordnande
funktion for maltidsfragor i form av maltids-
ombud eller liknande nara den aldre och dven
overgripande i verksamheten ar viktigt for att det
tvarprofessionella samarbetet i maltidskedjan ska
fungera och utvecklas. Detta galler bade ordinart
och sarskilt boende.



Trivsamma maltider

Maltiden &r en social aktivitet som bidrar till att uppfylla
behov av gemenskap och njutning — en maéjlighet att
satta guldkant pa tillvaron, bade till vardag och fest.
Maltider som inte fungerar tillfredsstéllande kan orsaka
frustration, oro och angest. Vad som upplevs som
trivsamt varierar med en persons kultur, varderingar och
livsstil. Verksamheten behover darfor skapa forutsatt-
ningar for var och en att vilja och kunna &ta.

Den sociala maltidsmiljon

Hur den ildre blir bemott fore, under och efter méal-
tiden, vilken attityd och servicegrad personalen har,
paverkar upplevelsen av maltiden. Méltidsetikett, det
vill sdga hur man ska bete sig vid méltiden, baseras pa

Sammanfattning

- Det finns tillrackligt med tid for maltiden.

- Omsorgsmaltider dar personalen deltar aktivt i
sjalva maltiden.

- Maltidsmiljon ér tilltalande och anpassad for om-
sorgstagaren.

- Mojlighet till god sittstallining och tillgang till
hjalpmedel.

- Mojlighet att valja att dta maltiden i sallskap med
andra eller enskilt.

normer och virderingar och kan skilja mellan gene-
rationer och kulturer. Det ér alltid omsorgstagarens
normer och virderingar som bor vara utgangspunkten.



En viktig faktor for att en maltid ska upplevas som
trivsam ar den far ta tid. En lugn och stressfri miljo
kan underlétta dtandet och dirmed minska risken for
undernéring.

Maltider speglar var kultur och utgor ofta en viktig del
i firandet av stora hogtider. Bade boende och personal
kan komma frén olika matkulturer med olika sitt att
fira hogtider pa. Att ta reda pa vilka traditioner som &r
betydelsefulla for var och en, och dven ta chansen att
skapa nya traditioner, dr ett sdtt att skapa gemenskap

och sammanhang.

Ata i gemenskap med andra

Aven om det kan medféra att man far gora avkall pa
egna preferenser om hur maltiden ska vara, foredrar
de flesta en méltid i gemenskap hellre 4n pa egen
hand. Generellt medfor det ocksé att man far i sig mer
mat jamfort med om man dter ensam.

For personer med hemtjanst kan séllskap vid malti-

derna vara viktigt for att kinna trygghet och gora att
maten faktiskt dts upp. Da behover hemtjénsten orga-
niseras sd att det finns tillrdckligt med tid i hemmet,
sa att den dldre inte kénner sig stressad att dta snabbt.
Det ger ocksa mojlighet for personalen att notera
eventuella svarigheter i samband med maltiden, vilka
kan behova utredas och atgérdas.

Pa ett dldreboende kan en gemensam restaurang bi-
dra till storre valfrihet for den éldre och gora det enk-
lare att bjuda exempelvis anhoriga. Restaurangen kan
erbjuda langre serveringstid, fler alternativ att vélja
mellan och storre mojlighet att vilja bordsgrannar.
De flesta foredrar dock en viss stabilitet i vilka som
sitter runt bordet, och att dta i mindre rum med farre
personer. Detta dr sarskilt viktigt for personer med
nedsatt horsel eller demensproblematik. Restaurang-
er inom sérskilt boende kan ocksa erbjuda maltider
och gemenskap for éldre som bor i ndromradet.



Hos personer med demenssjukdom dr formagan att
dta ofta paverkad. Trots det kan ménga med demens
kénna gemenskap langt fram i sjukdomsférloppet.
Demensproblematik eller sviljsvarigheter, sa kallad
dysfagi, som medfor ett bordsskick som inte foljer
socialt vedertagna monster, kan inverka stérande pa
bordsgrannar eller skapa skamkénslor som gor att per-
sonen hellre éter i ensamhet.

Aven om maéltiden har en betydelsefull social roll &r
det viktigt att inte tvinga nagon att dta tillsammans
med andra. Det bor darfor finnas majlighet att vilja
bort sillskap for de personer som hellre dter ensamma.

Karottservering framjar delaktighet

Karottservering, det vill siga att servera ur serve-
ringsfat pa bordet, fraimjar valmojlighet, samtal och in-
teraktioner vid bordet. Bide mellan éldre och personal
men ocksa mellan de dldre, till exempel att man hjél-
per varandra och skickar mat sinsemellan. Karottser-
vering gor det enkelt att styra sin egen portionsstorlek
och att fylla pd mer mat under maltidens gang. Om
det inte dr mojligt att servera maltiden pa detta satt

kan ofta nagon eller nadgra komponenter eller tillbehor

finnas pa matbordet, till exempel potatis eller lingon-
sylt. Serveras maten fardigupplagd pa tallrik ar det
viktigt att det ser aptitligt ut och presenteras pa ett bra
satt. En alltfor stor portion kan verka motbjudande for
en person med liten aptit.

Demenssjukdom

Demenssjukdom leder successivt till funktionella
forluster som paverkar hela matsituationen och
som ofta leder till viktnedgang och undernaring.
Enligt Socialstyrelsens riktlinjer bor verksamheten
erbjuda anpassad maltidsmiljo for personer med
demenssjukdom, exempelvis sma grupper, tid for
att kunna dta i lugn och ro och majlighet att sjalv
komponera maltid.

Nationella riktlinjer fér vérd och omsorg vid
demenssjukdom — stéd for styrning och ledning,
Socialstyrelsen 2017.



Omesorgspersonalens roll ar viktig

Omsorgspersonalen som arbetar ndrmast den éldre &r
viktig for att f6lja upp forandringar i omsorgstagarens
behov av stod och aterkoppla detta till andra yrkes-

grupper.

Omsorgspersonalen har mojlighet att skapa trivsam-
ma och trygga maltider och ar de som star for malti-
dens "virdskap”. Trygghet har visat sig vara en viktig
faktor for att vilja och kunna &ta. Att personal deltar i
maltiden ar positivt ur flera hdnseenden, till exempel
for att skapa en trevlig atmosfér kring bordet och se
till att alla kommer till tals och kédnner sig delaktiga.
Personalen kan bidra till att konversationen flyter, att
ingen halls utanfor gemenskapen och uppmérksamma
om nagon behover hjélp eller pafyllning av mat eller
dryck. Det &r ocksa lattare att médrka om nagot tillbe-
hor saknas pa bordet om man sjélv dter av maten. Inga
byten av personal bor ske under maltiden.

Som personal kan man bidra till att den dldre far en
bra méltidsupplevelse genom att lata maltiden vara
fredad fran véardrelaterade uppgifter och undvika
samtal som inte involverar de éldre, till exempel sche-
maldggning, sjukdomar eller fragor av privat karaktér.
Personalen kan ocksa se till att moblering, belysning,
dukning och upplégg ér tilltalande, att personer med
funktionsnedsittningar pa ett enkelt sétt kan delta i
maltiden, samt vara séllskap under maltiden.

For att bevara omsorgstagarens sjilvkansla och
sjalvstindighet dr det generellt battre att personalen
pa olika sétt underlattar hushallssysslor an att helt ta
over. Inom hemtjénst kan det handla om att ge stod
till egen matlagning i stéllet for att tillhandahalla
matlédda. Inom sérskilt boende kan det handla om att
de éldre dr med vid matlagning, dukning och kanske
ibland agerar vérd eller vardinna vid maltiden.

Att fa hjalp att dta dr en intim situation som kraver
erfarenhet och total uppmirksamhet fran den som
hjélper till, for att upplevas som vérdig. Ett sadant
mote underldttas av en god relation mellan omsorgs-
tagaren och personalen. Det dr darfor viktigt med god
personalkontinuitet sa att inte alltfor manga personer
hjélper den enskilde. For personer med demens kan
atformagan framjas av personalens uppmuntrande
forhallningssatt. Personalen kan ocksa fungera som

Omsorgsmaltid

Omsorgsmaltid innebar att personalen deltar i
sjalva maltiden for att erbjuda det fysiska, psykis-
ka och sociala stéd som individerna behdéver. Det
kan vara genom att agera vard/vardinna, framja
social samvaro och samtal, ge stéd i form av att
"spegla” och uppmuntra den aldre eller p& annat
satt assistera vid maltiden. Det finns ett stort
varde i att alla som deltar i maltiden dter av sam-
ma mat och att dven personalen ges mojlighet
att dta en hel portion for att kunna vara en bra
forebild. En omsorgsmaltid bor vara personcen-
trerad, det vill sdga fokusera pa personerna vid
bordet, signalera respekt, empati och lyhoérdhet
samt praglas av ett gott vardskap. Den bor vara
fri fran vardrelaterade arbetsuppgifter som
medicinering, lakarbesdk och personalbyten.
Verksamheten bor ha en nedskriven rutin som
inkluderar vem som ska erbjudas omsorgmaltid
och hur personalens arbetsuppgifter under
omsorgsmaltiden ska genomforas.

Ndr personalen och den dildre kéinner varandra vil kan
dven ett kort besdk bli ett mdte med socialt viirde.



modell eller "spegel” for att underlitta for den éldre
att forsta vad hon eller han ska gora. Att personalen ar
kunnig om varje persons specifika behov ar nédvén-
digt for att den dldre ska fa ett bra stéd vid maltiden
och kénna sig respekterad.

For att kunna agera pa ett bra sitt i maltidssituationen
behoéver omsorgspersonalen férutsattningar i form av
tid, kompetens och handlingsutrymme. Verksamheten
bor se till att det finns tillrackligt med tid avsatt for
praktiskt maltidsarbete och for diskussioner kring

l’

Kontrasterande dukning
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forhallningssatt och rutiner vid maltiderna. Maltidsru-
tiner kan tas fram for att tydligora vad som bor goras
infor, under och efter en maltid.

Den fysiska maltidsmiljon

En véalkomnande, vacker och lugn milj6 ger en trivsam
inramning at maltiden. Upplevelsen formedlas av
béde firg, ljud, ljus och temperatur, men dven av
mobler, textilier och dukning vid maltiden. Ofta gar



det att med hjalp av véxter, skirmar och bra belysning
avgransa matplatsen sa att den kinns trivsam. Det kan
vara bra att vadra rummet fore méltiden for att fa in
frisk luft och bli av med o6nskade dofter. For personer
som dr illamaende kan dven doften av mat upplevas
besvirande. En behaglig temperatur dr ocksa viktig.

Utgangspunkten vid utformning av maltidsmiljon bor
vara att den ska framja den éldres egna formagor. Som
hemtjénstpersonal kan man hjélpa till att skapa en
trivsam maltidsmiljé genom att halla matplatsen fri
fran exempelvis posthégar och mediciner.

Att ndgon gang inta maltiden i en helt annan miljo
kan vara inspirerande for en del, till exempel genom
att det ordnas en fikastund eller ett mellanmal utanfor
bostaden i samband med nidgon annan aktivitet. For
andra kan séddana rutinbrott skapa oro. Personer med
demenssjukdomar behéver ofta fasta rutiner for att
kénna trygghet och forsta situationen. Forskning visar
att det till exempel kan hjilpa en demenssjuk person
om bordet dukas pa samma sitt varje dag, for att ska-
pa en minnesbild som talar om att "snart ér det mat”.

Ljud och ljus

Ljudmiljon paverkar méltidsupplevelsen. Dérfor ar
det bra att storande ljud fran till exempel diskmaskin
och porslinsslammer undviks och att radio och TV

ar avstdngda under maltiden. For att skapa en tystare
méltidsmiljo finns ett stort utbud av ljuddémpande
tyger eller andra bullerddmpande material som kan
sdttas i tak, pa viggar, under bord och stolsben. Ett
filttyg under bordsduken minskar ocksa effektivt slam-
ret fran tallrikar och bestick. Vixter och avskdrmning-
ar mellan borden minskar sorlet och 6kar mojligheten
att hora vad bordsgrannen sager.

Vissa studier visar pa 6kad trivsel och 6kat matintag
med ritt vald bakgrundsmusik, men det finns éven
studier som visat pa minskad trivsel med bakgrunds-
musik. Darfor behover ljudmiljon anpassas efter
individernas 6nskemal.

Belysning &r en viktig faktor for att skapa en trivsam
miljo. Generellt behover édldre personer mycket ljus
och vill ha vil belysta rum. Bra och blandfri belysning
vid matbordet behovs for att kunna urskilja maten pa
tallriken.

Dukning och dekorationer

Utover en bra belysning kan kontraster mellan ljusa
och morka farger anvédndas for att gora maten och
dukningen tydlig for personer med nedsatt syn. Detta
kan dven underlitta for personer med demens. Kon-
trasterande farger kan anvéndas for bade mat-tallrik,
tallrik-duk, duk-servett med mera. Vatten kan serveras
i fargade glas for att synas battre. Fin duk, tdnda ljus,
fargade servetter och blommor kan bidra till trivseln.
Generellt bor dock miljoer dér personer med demens
vistas hallas fria fran alltfér mycket dekorationer och
monstrade textilier. Enfirgade gardiner, dukar och
bordstabletter ar ofta att foredra.

En storre servett/handduk i knét eller innanfor kragen
kan récka for att skydda kldderna under méltiden om
inte den dtande sjélv ber om ett storre kladskydd/hak-

lapp.

For den som far hemlevererad matlada kan det kédnnas
trevligare om maten fran ladan ldggs upp pa en tallrik.

Sittstallning och hjalpmedel

Att kunna fortsétta éta sjélva trots begransningar i den
kognitiva eller fysiska formagan kan ha stor betydelse
for individens upplevelse av viardighet och livskva-
litet. Med ritt stod kan detta underlattas. En bra
sittstdllning &r viktig for att kunna tugga och svélja.
Sittstdllningen kan ocksa paverka hur linge man orkar
sitta till bords och hur manga gdnger man orkar fora
handen till munnen. Personer som sitter i rullstol bor,
nér det d4r mojligt, fa flytta 6ver till en vanlig stol under
maéltiden. Forutom att underlétta dtandet kan det
bidra till en kénsla av virdighet och samhorighet med
bordsgrannarna.

Det finns dven manga olika typer av hjidlpmedel som
kan underlatta dtandet, exempelvis anpassade tallri-
kar, bestick, glas och muggar samt anti-glidmattor un-
der tallriken. Det kan ocksa vara littare att helt enkelt
dta med fingrarna och maltiden bor arrangeras sé att
det dr mojligt, om behov finns. Att dricka med sugror
kan underlitta vid vissa former av besvir. Naturligtvis
maste matens konsistens anpassas efter varje persons
formaga att tugga och svélja. Lds mer om det under
Ndringsriktiga mdltider.
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Goda maltider

En av de allra viktigaste egenskaperna hos en bra maltid
ar att den smakar gott. Goda och lustfyllda maltider
lockar aptiten och bidrar till livskvalitet. Att laga god mat
som ar anpassad efter ldre och skdra personers behov
kraver kunskap, engagemang och bra rdvaror. Men en
vélsmakande maltid skapas inte bara i kdket, den fysiska
och sociala miljon ar minst lika viktiga for maltidsupple-
velsen.

Sensoriska féormagor for-
andras med aldern

Sensorik handlar om vad vi kan uppleva med vara
sinnen; syn, horsel, kdnsel, smak och lukt. Férutom
generella forsamringar med 6kad alder kan sinnes-
intrycken péverkas av olika sjukdomstillstidnd och
medicinska behandlingar.

Med 6kad alder minskar antalet smaklokar och ibland

aven salivproduktionen vilket minskar méjligheten for
smakdmnena att na fram och gor att maten smakar
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Sammanfattning

- Maltiderna utgar fran matgasternas vanor och
onskemal.

- Kulinarisk kvalitet — presentation, doft, smakbalans,
variation i konsistens och smakintensitet.

- Mojlighet att valja alternativa ratter, tillbehér och
maltidsdryck.

- Maten serveras pa ett tilltalande satt, som buffé
alternativt bordsservering.

- Det finns en fortroendefull dialog mellan matgas-
ter och de som lagar maten.

mindre. Manga ldkemedel kan ocksa orsaka mun-
torrhet. Salivproduktionen kan stimuleras av sérskilda
lakemedel eller av att dta eller dricka nagot syrligt,
umamirikt eller salt. Aven matritter som ér flytande
eller saftiga kan gora det lattare att kédnna smak.

For att kdnna mer &n grundsmakerna i maten (sott,
surt, salt, beskt, umami) behover luktsinnet aktiveras.
Forsamringar i luktformagan bidrar i hogre grad én



férsamring av smaksinnet till att manga aldre sager
att maten inte smakar "som forr”. Manga uttrycker en
sorg Over att denna sinnesnjutning gatt forlorad.

Kénselsinnet dr det sinne som bevaras bést med
stigande &lder. Kénselsinnet paverkar formagan att
veta hur hart man behéver bita for att tugga sonder
ett dpple eller en korv. Starka retningar i munnen av
till exempel kolsyrad dryck, alkohol, chili, pepparrot,
ingefara och mentol kan vara ett sitt att h6ja den
generella smakupplevelsen. Vid 6mtaliga slemhinnor i
munnen kan dessa livsmedel istéllet orsaka smértor.

Synintryck har ofta stor inverkan pa hur vi uppfattar
doft och smak. Vid férsdmrad syn bor personalen
alltid tala om vad som serveras, det hjdlper minne och
smaklokar att skapa ratt forvantningar och identifiera
det som ligger pa tallriken.

Umami ar en av grundsmakerna, och finns i

till exempel ansjovis, lagrad ost, skinka, sojasas,
buljong, svamp, tomat och vissa kryddbland-
ningar. Umami fungerar som en smakforstarkare
och ar bade aptitstimulerande och dkar salivut-
sondringen.

Munhalsa

Dalig tandstatus och tandproteser kan bidra till for-
samrad smakupplevelse. En god munhalsa &r viktig
for livskvaliteten och formégan att dta. Muntorrhet,
forsamrad rorelseférmaga i tunga och kindmuskler
samt manga smé maltider kan 6ka risken for infek-
tioner, karies och tandlossning. Dérfér dr den dagliga
mun- och tandvarden mycket viktig.

L ocka alla sinnen

Vi upplever méltiden med alla vara sinnen — syn, hor-
sel, kdnsel, smak och lukt. Att servera maten vackert
och bjuda pé smaker och dofter som tilltalar ar viktigt
for att viacka aptit. Att baka, laga och virma mat i
anslutning till dér den ska édtas sprider dofter som kan
vécka bade aptit och minnen.

Flera studier bland éldre visar att hur maten ser ut pa
tallriken har stor betydelse for aptiten. Hos personer
med demenssjukdom dr roda inslag sarskilt viktigt
for att viacka intresse for maten; lingon, gelé, ketchup,
paprika, jordgubbar &r nagra exempel.

Ett enkelt sdtt att pdverka smakupplevelsen ér att lagga
upp maten vackert och att pa ett tilltalande sitt pre-
sentera vad som serveras och vilka tillbehor som finns
pé bordet. Forutom att det hjélper dem med nedsatt
syn kan minnet av hur just kalops smakar ge en battre
smakupplevelse én om rétten bara presenteras som
"kottgryta”.

Variation, smaratter och tillbehor
kan Oka aptiten

For dldre som har sdmre aptit kan matens variation
och fargrikedom 6ka aptiten och gora att de dter mer
och darmed far ett storre energiintag. Varierad mat
bidrar ocksa med fler ndringsdmnen dn en ensidig.
Maltider som bestar av manga komponenter, en buffé
eller flera ratter kan 6ka méngden mat som éts. Dels
eftersom tiden for méltidens genomforande blir ling-
re, dels pa grund av ett fenomen som kallas sensorisk
mittnad. Det innebir att ndr man blir "métt” pa en
smak, kan man fortsitta dta av mat med en annan
smak.

Ett sitt att fa in fler smaker i en maltid &r att serve-

ra flera ritter, till exempel aptitretare, forrétt eller
dessert. Aven enkla tillbehér som saltgurka, majonnis
och vispad gridde kan 6ka mingden som éts. En aptit-
retare far girna vara salt, syrlig eller smaka umami.
Manga éldre dr vana att dta dessert alla dagar i veckan.
Det dr en tradition som &r bra att halla fast vid for att
fa i sig tillrackligt med energi och néring.

Manga som fir mat levererad till sitt hem kommer

att ha denna service i manga ar. Det behovs darfor ett
brett, och med arstiderna varierande, utbud for att
maten inte ska upplevas som enformig. Mojligheten
att vilja mellan flera rétter, komponenter och tillbehor
kan ocksa bidra till 6kad matlust. Om maéltidens olika
delar komponeras ihop i de dldres hem bor koket bista
med instruktioner och tips pé hur detta ska ske pa
bésta sitt. Det kan till exempel gélla lampliga tillbehor,
serveringsforslag och hur eventuell uppvarmning av
en komponent ska ske.
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Krydda pa sitt eget vis

Trots att dldre generellt behover hogre koncentration
av ett smakdmne for att uppfatta det, visar forskning-
en inga entydiga resultat pa att smakforstarkning av
maten okar gillandet. Ddaremot kan det vara viktigt
att den éldre ges mojlighet att smaka av till exem-

pel en hemlevererad matlada for att sjélv sétta sista
"touchen”. Nir flera delar samma matrétt kan det
istéllet finnas olika smakséttningar pa bordet, sa att
var och en att kan anpassa maten efter sin personliga
smak. Det kan vara kryddor, kryddséser och andra
smakforhojande livsmedel som kan passa till den

serverade riatten. Forutom att bidra till mer smak och

storre matintag kan dessa bidra till trivsamt sméprat
runt bordet.

Drycken ar en viktig del av
maltiden

Drycken kan bidra med bade energi, niring och smak
och underlitta dtandet. For att tillgodose ritten till
sjdlvbestaimmande bor personalen lyssna efter den
aldre individens egna 6nskemal vad géller dryck. Det
bor alltid finnas flera olika sorters maltidsdrycker att
vilja mellan, exempelvis mjolk, 1attol, kolsyrat vatten,
juice, vin eller saft. Valet av dryck kan ocksa spegla om
det dr vardag eller fest, exempelvis kan mousserande
och/eller alkoholhaltiga drycker upplevas som festliga.
Servering av alkohol pa sdrskilda boenden &r reglerat
enligt lag, mer information finns p& Folkhalsomyndig-
hetens webbplats.

Lat de aldre vara
delaktiga i menyplane-
ring och avsmakning

Det édr den som dter som bestimmer vad som 4r gott.
Redan innan man smakar pa maten finns en fore-
stillning om vad som #r god mat. "Aldre” ir inte en
homogen grupp utan bestar av individer med olika
livsstilar och matkulturer, vilka format personens
matvanor genom éren. Av denna anledning &r det vik-
tigt att valet av matrétter och presentationen av dem
utgar fran vanor och 6nskemal hos dem som ska éta.
Den begransade forskning som finns pa omréadet visar
att dldre generellt foredrar traditionell mat utifrén

sin kultur som ar omsorgsfullt lagad frén grunden,
men de individuella variationerna ér stora. En av de
viktigaste faktorerna for upplevelsen dr dérfor att sjalv
fa mojlighet att vara med och bestdmma 6ver den mat
man ska dta.

I storre verksamheter dr det vanligt att de som lagar
maten aldrig eller séllan traffar matgésterna. D4 ér det
viktigt att hitta andra sitt att fa aterkoppling pé vad de
tycker om maten. Forutom att lyssna pa den enskilda &ld-
re kan exempelvis ett méltidsrad ge de dldre en starkare
rost och mer makt 6ver sina méltider. Det &r ockséa 6nsk-
vart att dldre personer &r delaktiga i provsmakning vid



upphandling av matportioner, liksom vid receptutveck-
lingen av rétter som lagas i verksamhetens egna storkok.

Bestillningsrutiner dér varje komponent bestélls for
sig kan underlatta individuella anpassningar, i stillet
for en sammansatt portion av exempelvis “kokt potatis,
kottkorv, kokta drter och pepparrotssis”. Med flera
kulturtillhorigheter inom samma verksamhet kan detta
tillsammans med de dldres delaktighet i menyskapan-
det vara ett sitt att kunna tillfredsstélla alla smaker.
Las mer om bestallningsrutiner i avsnittet Hdllbara
madltider.

Godare mat med ratt
kompetens

Nar maltiderna planeras och nér krav stélls vid upp-
handling av livsmedel och maltidstjanster ar det viktigt
att personal med utbildning och kompetens inom mat,
maltider och geriatrisk nutrition (exempelvis kock,
maltidschef, dietist) gor detta tillsammans med repre-
sentanter fran dldreomsorgen samt hélso- och sjukvar-
den. Ett vil fungerade kvalitetsarbete forutsétter ocksa
att resultatet kontinuerligt foljs upp, utvdrderas och
forbéttras.

Kunskap om ravaror och vilka matlagningstekniker och
metoder som lampar sig bast for tillagning och hante-
ring av olika matritter 4r nédvéndig for att maten ska
bli god. Livsmedelslagstiftningen kréver att maltidsper-
sonal har den kunskap som krévs for att utfora arbetet
pé ett sikert sétt, men anger inga specifika utbild-
ningskrav. Det dr dock ofta nédvéndigt att personalen i
koket har restaurang- eller storkéksutbildning pa lagst
gymnasienivd, eller motsvarande bevis pa kunskaper.
Dartill behovs fordjupad kunskap i vad som utmérker
bra mat for dldre. Sarskild kompetens behovs for att
laga mat som &r enkel att éta for personer med behov
av konsistensanpassad mat.

En arbetsplats som ger mojlighet till utveckling

har béttre mojligheter att locka till sig, och behilla,
kompetent, engagerad och yrkesstolt personal. Det &r
viktigt att kockar, maltidsbitridden och maltidsombud
uppmuntras till utveckling i sin yrkesroll, kontinuerligt
erbjuds fortbildning och ges mandat som motsvarar
deras kompetens. Erfarenhetsutbyte med andra dldre-

omsorgskok ar ett sitt att fa nya idéer och utvecklas i
sitt yrke. Idag finns inspiration i form av recept, bilder
och forum léttillgéngligt, bland annat p4 webben och
i sociala medier. Det finns dven kokbdcker riktade till
kockar inom &dldreomsorgen.

Oavsett om menyn planeras centralt i kommunen eller
lokalt pa dldreboendet &r det viktigt med en bra dialog
mellan alla berérda parter. Maltidsombud eller annan
personal som &r med vid méltiden har en viktig roll i
att fora vidare information om hur de dldre upplever

maten till den som lagar maten.
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Naringsriktiga

Mmaltider

Hos skora dldre ar maltidernas betydelse for att bevara
god livskvalitet och funktionsformaga hogre prioriterad
an betydelsen av att forebygga dvervikt och livsstilsrela-
terade sjukdomar. Att tdcka behovet av energi och naring
ar nddvandigt for att bevara halsa och funktionsférmdga,
forebygga sjukdom, fallolyckor, trycksar och depression
och for att medicinsk behandling ska ge bésta effekt. En
forutsattning for att maten ska gora nytta ar att den ats
upp. Darfor &r det viktigare att maten ar god och lockar
aptiten dn att den exakt uppfyller naringsrekommenda-
tionerna.

Alder och sjukdom okar
risken for undernaring

Atsvarigheter och underniring ir den stérsta nirings-
maéssiga utmaningen inom éldreomsorgen. Trots att
energibehovet ofta minskar med 6kad alder ar det
vanligt att édldre fir i sig for lite energi, ofta pa grund
av minskad aptit. Forandringar i smakupplevelser

och kroppens mittnadsreglering, olika sjukdomar,

NARINGS-
RIKTIG

Sammanfattning

- Maltiderna tacker behovet av néring och energi, med
extra energi och protein till dem med nedsatt aptit.

- Maltiderna ar manga, sma, energi- och proteintata
och spridda ¢ver dygnet.

- Nattfastan ar hogst 11 timmar.

- Aldre 6ver 75 ar tar tillskott med 20 mikrogram
D-vitamin dagligen.
- Vatskebehovet tillgodoses.

lakemedelsbiverkningar, forsaimrad munhalsa, trotthet
och depression dr négra orsaker till aptitloshet. Vid
infektion och vissa sjukdomar 6kar energibehovet,
vilket ytterligare ékar risken fér underniring. Overvikt
och fetma forekommer ocksa, ibland i kombination
med underniring eller risk for undernéring. I manga
fall behover energi- och naringsbehovet utredas pa in-
dividniva for att verksamheten ska kunna ge bésta stod
utifran den éldres egna preferenser och 6nskemal.
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Klinisk nutrition

Enteral eller parenteral ndringsldsning

Kosttilldagg, som naringsdrycker och berikningsmedel

)\ 4

Maltidskvalitet

Atstodjande dtgarder

Fler sma maltider med hogt energi- och proteininnehall

Goda individanpassade maltider

Figur 4. Grunden fér all nutritionsbehandling éir bra mdiltider, men dessa kan behéva kompletteras med ytterligare insatser

vid specifika sjukdomstillstdnd, som underndring.

Maltider av hog kvalitet, utifrdn Livsmedelsverkets
rad, bor utgora grunden for alla omsorgstagare. I de
fall vanliga maltider och anpassningar av dessa inte
racker for ett gott néringstillstand kan dock ytterligare
nutritionsbehandling behovas, i olika utstrackning.
Detta illustreras 6verskadligt i figur 4. Malséttningen
bor vara att gora insatser sa langt ner i pyramiden
som mdjligt. I alla led bor anpassningar goras utifran
personliga preferenser, samt hénsyn tas till eventuella
sviljsvarigheter, allergi och dylikt. Livsmedelsverket
ansvarar for rad kring maltidskvalitet och Social-
styrelsen for individuell nutritionsbehandling for

att forebygga och behandla underniring samt vid
specifika sjukdomstillstand.

Ett otillrackligt energi-
och naringsintag ska
utredas

Undernaring ar i manga fall majligt att fore-
bygga. Enligt Socialstyrelsens Féreskrifter och
allmdnna rad (SOSFS 2014:10) om férebyggande

av och behandling av underndiring ska vard- och
omsorgsverksamheter ha rutiner for hur under-
ndring ska férebyggas, hur risker fér undernaring
ska upptéckas, samt hur och nar hélso- och
sjukvarden ska kontaktas fér en beddémning av
naringstillstandet.

Maltider som tacker
aldres behov av energi
och naring

Hilsosamma matvanor inkluderar gronsaker, balj-
véxter och frukt, fullkornsprodukter, mjolkpro-
dukter, fisk, skaldjur och véxtbaserade oljor. Inom
aldreomsorgen bor detta vara en utgangspunkt, men
tyngdpunkten bor vara att mat och dryck ska ge ett
tillrackligt energi- och proteinintag. Protein &r ett
kritiskt ndringsdmne for att bevara muskelmassa, for
immunforsvaret, sarlikning och rehabilitering. Varje
maltid, inklusive mellanmalen, bor darfor innehalla
bra proteinkallor.

I tabell 1 pa sidan 28 sammanfattas ett urval av de
referensvirden som anges i de Nordiska ndringsre-
kommendationerna 2012 for friska dldre dver 65 ar,
med normal aptit, samt vilka anpassningar som kan
behovas for personer med nedsatt aptit.

I Sverige rekommenderas tillskott med 20 mikrogram
vitamin D per dag for alla 6ver 75 ar, utéver bidraget
fran maten. Vid lagt energiintag, under 8 MJ/1 900
keal per dag, okar risken for laga intag av flera nérings-
dmnen, som jarn, kalcium, selen, jod och folat. Infor-
mation om vilka livsmedel som ar bra kallor till dessa
nédringsdmnen finns pa Livsmedelsverkets webbplats.
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Tabell 1. Sammanfattning av de Nordiska ndringsrekommendationerna 2012 fér personer éver 65 dr med normal aptit samt anpassningar

Naringsamne

Energi

Protein

Fett

Flerométtade fetter (omega-3, ome-
ga-6)

Kolhydrater
Socker
Fibrer

D-vitamin

Nordiska narings-

rekommendationer

28

Personer 6ver 65 ar, normal aptit

9 MJ (2 150 kcal).

Genomsnittsvarde. Behovet varierar
med kroppsstorlek, kon och niva av
fysisk aktivitet.

15-20 energiprocent.

Motsvarar cirka 1,2 g protein/kg
kroppsvikt och dag.

Aldre har ett hdgre proteinbehov én
yngre.

25-40 energiprocent.

5-10 energiprocent.

Motsvarar cirka 20 gram per dag
(vid energiintag pa 9 MJ).

45-60 energiprocent.

Hogst 10 energiprocent.

25-35 gram per dag.

10 mikrogram per dag (61-74 ar).

20 mikrogram per dag (6ver 75 ar).

Personer over 65 ar, nedsatt aptit

Oforandrat.

Forhajt.

1,2-1,5 g protein/kg kroppsvikt per
dag.

Motsvarar cirka 80-100 gram/dag
(vid vikt 65 kg).

Forhojt, ibland Gver 40 energipro-
cent.

Oférandrat.

Lagre, ibland under 45 energi-
procent.

Ett hogre intag ar ofta befogat for att
sakerstalla tillrackligt energiintag.

Eventuellt lagre.

Of6randrat.

De Nordiska naringsrekommendationerna 2012 (NNR)

ar de officiella naringsrekommendationerna i Sverige,
och boér anvandas som utgadngspunkt vid planering av
maltider till storre grupper. De syftar till att tillgodose na-

ringsbehov och att forebygga ohalsa pa sikt. NNR anger
rekommenderat dagligt intag av ndringsamnen samt

referensvdrden for energiintag for olika &ldersgrupper.
Aldre delas in i grupperna 61-74 &r samt éver 75 r.



fér personer med nedsatt aptit.

Funktion

Kroppen behdver lagom med energi
for att fungera bra. Badde for lite och

for mycket kan leda till hdlsoproblem.

Behovs for att bevara muskelmassa,
for immunforsvaret, sarldkning och
rehabilitering.

Om energiintaget ar for lagt anvands
proteinet till brénsle.

Viktig energikalla, och gor dven sma
portioner energirika.

Barare av smakdmnen och vissa
naringsamnen.

Livsnodvandiga fetter som kroppen
inte sjalv kan tillverka utan behover
fas via maten.

Kolhydratrika livsmedel bidrar med
viss energi, fibrer, vitaminer, minera-
ler och antioxidanter.

Viktig energikélla, men sockerrika
livsmedel dr ofta naringsfattiga.

Mattar utan att bidra med energi. Kan
minska risken for forstoppning, tillsam-
mans med ett tillrackligt vatskeintag.

Behovs, tillsammans med kalcium,

for ett starkt skelett och starka tander.

Brist pa D-vitamin okar risken for
benskorhet och frakturer.

Pa Livsmedelsverkets webbplats finns de forsta tre ka-
pitlen i NNR 6versatta till svenska, en beskrivning av hur
de togs fram och hur de bor anvandas. Vid planering
av maltider till skora dldre bor tolkningen av NNR
goras med individernas behov och forutsattningar i

beaktande.

Kallor i maten, exempel

Energin kommer framst fran fett,
protein, kolhydrater samt alkohol.

Fett ger mest energi per gram, drygt
dubbelt s& mycket som protein och
kolhydrater.

Mjolk, yoghurt, fil, ost, kvarg, agg,
kott, fagel, fisk, baljvaxter, notter och
fron.

Oljor, matfetter, gradde, ost, feta kott-

och charkprodukter, nétter och fron.

Fet fisk, som lax, sill och makrill, raps-
olja, matfetter baserade pa rapsolja,
notter och fron.

Gronsaker, rotfrukter, potatis, bar,
frukt, brod, mjol, gryn och ris.

Sota efterratter, bakverk, glass, godis
och sota drycker.

Gronsaker, rotfrukter, bar, frukt, balj-
vaxter, samt brod, mjol och gryn av
fullkorn.

Fisk, sarskilt fet fisk, berikade mjolk-
produkter, berikade matfetter och
oljor samt kétt och agg.

Egen produktion i huden med hjdlp
av solens stralning.

Kommentar

Viktstabilitet, eller vid behov viktupp-
gang, ar en viktig indikator pa att
maltiderna ger ratt mangd energi.

Varje maltid behover innehalla bra
proteinkallor.

Individer med sjukdom eller under-
naring kan behdva ett annu hogre
proteinintag, se Socialstyrelsen.

Sockersotade drycker ger mindre
naring an juice och mjoélk och okar
risken for karies.

Alla 6ver 75 ar rekommenderas
tillskott med 20 mikrogram vitamin
D per dag.

Formadagan att bilda D-vitamin i
huden forsamras med aldern.

Eftersom undernaring ar det dominerande nutritions-
problemet bér maltiderna i dldreomsorgen planeras for
personer med nedsatt aptit, det vill sdga i mindre por-
tioner med hogt energi- och proteininnehdll. Ytterligare
anpassningar kan behévas som en del av en individuell

nutritionsbehandling, se Socialstyrelsen.
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Sma kraftfulla maltider med
mycket energi och protein

I dldreomsorgen behover portionerna vara sma men
energi- och néringstata — kraftfulla. Det innebér att
andelen kolhydrater halls nere och andelen protein
och fett okas.

For att komponera en maltid som ger bra balans av
néring och energi i praktiken kan Tallriksmodellen
anvindas. Den traditionella Tallriksmodellen behover
dock anpassas for dldre som édter mindre portioner,

se figur 5. En mindre men mer kraftfull maltid skapas
genom att méngden proteinrik mat som kott, fisk, dgg
eller baljvixter behalls, medan delarna med gronsaker,
rotfrukter, frukt samt potatis, ris och spannmalspro-
dukter minskas. Dessutom bor extra fett tillséttas.
Aven drycken &r en viktig del av maltiden. Den kan bi-
dra med energi och niring utan att ge si stor mattnad.

Figur 5. Tallriksmodellen nedtill visar en hélsosam férdel-
ning av maten vid normal aptit, medan den 6vre visar hur
férdelningen kan anpassas fér personer med nedsatt aptit.
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Manga maltider jamt fordelade
dver dygnet

Maltidsordningen, det vill siga hur méltiderna forde-
las 6ver dygnet, ar viktig for att tdcka behovet av ener-
gi och ndringsdmnen. Vanligtvis bidrar tva huvudmal,
det vill siga lagade maltider, tillsammans med knappt
halften av energi- och néringsbehovet 6ver en dag.
Mellanmalen har dérfér minst lika stor betydelse som
huvudmalen.

Maltiderna bor fordelas under en stor del av dygnet,
vanligtvis som frukost (morgonma4l), lunch (mitt pa
dagen), middag (kvéllsmal), och minst tre mellanmal.
Ju mindre portioner den dldre orkar dta desto fler sma
energi- och ndringstita maltider behovs. Nattfastan,
det vill sdga tiden mellan sista méltiden pé kvallen

och den forsta pd morgonen, bor inte 6verskrida elva
timmar. I praktiken innebér detta att omsorgspersonal
behover ha tillgang till lampliga mellanmal och dryck-
er dygnet runt.

Manga sma maltider stéller hogre krav pa god mun-
hygien, for att minska risken for karies och andra
tandproblem.

Tillskott med
D-vitamin

D-vitaminbehovet kan vara svart att tdcka med
vanlig mat, sarskilt for den med nedsatt aptit.
Dessutom férsamras formagan att bilda vitamin
D i huden med aldern. Darfér rekommenderas
att alla Over 75 ar tar tillskott med 20 mikrogram
vitamin D per dag.
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Enkla satt att Oka
proteinet i maten

- Servera nagot proteinrikt till varje maltid,

exempelvis kott, fisk, fagel, mjolkprodukter,
dgg, bonor, arter, linser, tofu, sojaprodukter eller
quorn.

- Erbjud proteinrika mellanmal och frukostar

som exempelvis smdrgdspaldgg (ost, skinka,
leverpastej, kalkon, dgg, kottbullar, nétsmar,
hummus), dggratter (kokt dgg, omelett, dggro-
ra, pannkaka) och mjélkprodukter (mjolk, yog-
hurt, fil, creme fraiche, kvarg, keso, smoothie,
ostkaka).

- Servera dubbelpdldagg pa smdrgasar.

- Servera ost i bitar som "snacks”eller riven 6ver

maten.

- Servera proteinrika efterratter som ostkaka,

pannkaka och chokladpudding och/eller kom-
plettera med proteinrika tillboehdr som kvarg,
yoghurt, creme fraiche eller nétsmor.

- Tillaga grot och valling med mjolk istdllet for

vatten.

- Servera notter och ndtsmar (till exempel jord-

notssmor).

- Tillsatt dgg i exempelvis potatismos, grot, gra-

tanger och smoothies.

- Anvand baljvaxter och bonmjol i bréd och

bakverk.

- Berika fil, yoghurt, smoothies, brod, efterratter

med mera med kvarg.

- Anvand till exempel berikat véllingpulver i

bakverk, mjolkpulver i smoothies.

« Om nagon form av berikningsmedel anvands

ar det viktigt att de tillsdtts pa ett satt som inte
forsamrar matens smak, doft eller konsistens.

Enkla satt att Oka
energin i maten

- Erbjud flera alternativa ratter och tilloehér,

garna till varje maltid.

- Tillsatt extra olja (garna rapsolja), smor eller

gradde till gronsaker, lagad mat och grét. En
tesked extra olja ger 150 kJ (35 kcal).

- Erbjud majonnds med hog fetthalt (cirka 80

procent) som tillbehor, det bidrar med flero-
mattat fett och kan anvandas i kalla saser, pa
smorgas och som tillbehor.

- Undvik lattprodukter, valj fetare varianter av

mjolk, gradde, creme fraiche och smorgasfett.

- Anvand generost med smorgasfett och palagg

pa smorgasar. Garna feta paldagg som leverpas-
tej, korv och ost.

- Tillaga potatis och gronsaker som gratanger

eller stuvningar istallet for att koka i vatten.

- Tillsatt gradde, olja och/eller smér i potatismo-

set.

- Servera rikligt med sas, sarskilt till ratter med

magert kott och fisk.

- Kombinera farsk frukt och bar med feta och

sota livsmedel som choklad, gradde, socker,
vaniljsas och graddglass, exempelvis i desserter.

- Erbjud andra drycker an vatten, exempelvis

mjolk, lattdl, juice eller sockersotad saft.

- Servera juicer och drycker eller smoothies av

gronsaker, frukt och bar.



Viktigt med vatska

Vitskebehovet varierar beroende pa livsstil och
halsotillstand. I normala fall behovs ungeféir 1-1,5
liter dryck varje dag, utéver den vitska maten bidrar
med. Vitskeregleringen och féormégan att kdnna torst
fungerar simre med stigande alder. Det ér inte heller
ovanligt att dldre medvetet dricker mindre for att
slippa g sa ofta pa toaletten eller av riddsla for urin-
lickage. Aldre personer drabbas littare av uttorkning.
I samband med sjukdom forekommer ofta uttorkning
och underniring i kombination.

Manga éldre, i synnerhet de med nedsatt aptit, kan ha
svart att dricka mycket at gangen. Dérfor ar det bra
att fordela drycken 6ver dagen, till exempel i samband
med maltid, tandborstning och likemedelsintag. Fruk-
ter och gronsaker innehaller mycket vétska, men dven

sdser och soppor kan vara virdefulla bidrag.

Fysisk aktivitet for val-
befinnande och
funktionsférmaga

Ingen aldersgrupp har sa stor potentiell nytta av fysisk
aktivitet och styrketraning som &ldre. Forlust av mus-
kelmassa, sarkopeni, tillhor det naturliga aldrandet.
Redan i 30-arsaldern borjar kroppen tappa muskel-
massa och efter 50 ar gr muskelnedbrytningen allt
snabbare. Nedbrytningen kan delvis forebyggas och
motverkas genom fysisk aktivitet, framfor allt styrke-
trdning. Oavsett alder bidrar en kombination av fysisk
aktivitet, tillrackligt med protein och andra nérings-
amnen positivt till bildningen av muskler.

Musik och gemenskap kan gora det lattare att vara fy-
siskt aktiv. Vid sjukdom, exempelvis demenssjukdom
behover manga stod for att kunna tréna. Utevistelse
ar betydelsefullt for livskvalitet och vélbefinnande och
kan stimulera fysisk aktivitet. Verksamheten i dldre-
omsorgen bor dérfor planeras pa ett sdtt som mojlig-
gor och uppmuntrar till fysisk aktivitet och utevistelse
for de aldre.

Kvalitetssakring av malti-
dernas naringsinnehdll

Referensvirdena for energi- och néringsintag i de
nordiska niringsrekommendationerna, NNR 2012,
galler for ett genomsnitt av minst en vecka. Oavsett
hur matens naringsmaissiga kvalitet sékerstélls ar det
viktigt att folja upp hur mycket mat omsorgstagarna
faktiskt ater. Naringsberdkningar innebér i sig ingen
garanti for att varje individ far sitt energi- och néringsbe-
hov tillgodosett. De kan utgora en grund for uppfoljning
av energi- och naringsintag pa individniva och ett verktyg
for att planera hur dygnets alla maltider ska bidra till det
totala energi och néringsintaget. Referensportionerna i
grundmatsedeln bor darfor vara anpassade till det verkli-
ga matintaget. Dels for att inte vara missvisande, dels for
att inte leda till 6verproduktion.
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5 steg for maltidsplanering i praktiken

Planeringen av goda, naringsriktiga och hallbara maltider i dldreomsorgen kan sammanfattas i fem steg:

1. Skapa en grundmeny med uppskattade matratter i sma kraftfulla portioner. Det kan behdvas flera mat-
ratter att valja mellan, liksom flera alternativa tillbehor, vid saval lagade maltider som mellanmal. Denna grund-
meny kan anvandas for naringsberakning pa gruppniva, fér uppfoljning av intag, for interna kép-/séljunderlag

och vid upphandling.

2.Laga mat i en mangd som faktiskt ats upp. Utforma bestallningssystemet sa att det minimerar matsvinnet.
Det kan exempelvis vara ett system som mojliggor separat bestallning av olika komponenter samt flexibla

forpackningsstorlekar.

3.Laga god mat som passar de flesta nar det galler energi- och naringsinnehall och konsistenser. Valj ingredien-
ser/livsmedel darefter, och anpassa ratter och recept efter matgasternas preferenser, sasong, tillgang pa ravaror

och maojlighet att anvanda matrester.

4. Erbjud ett brett utbud av smaratter och mellanmal som finns tillgdngligt ndra omsorgstagarna och kan

erbjudas dygnet runt.

5. Gor individuella anpassningar nira den som ska ata utifran personens énskemal, dagsform och behov. Detta
kraver kompetens och ett medvetet arbetssatt kring maltiderna hos personalen som arbetar ndra omsorgsta-
garna. Dokumentation kring individuella behov, inklusive eventuella allergier, behéver finnas tillgangligt i ett

praktiskt format nara de atande.

Vegetarisk mat

Vegetarisk mat delas traditionellt in i olika grupper:

» Veganmat bestar helt av vegetabilier utan nagot
inslag fran djurriket, alltsa varken kott, fisk, skaldjur,
mjolkprodukter, dgg eller honung.

« Lakto-vegetarisk mat innehéller vegetabilier och
mjolkprodukter.

« Lakto-ovo-vegetarisk mat innehaller vegetabilier,
mjolkprodukter och dven adgg.

Veganmat, da animaliska livsmedel inklusive mjolk
och &dgg helt utesluts, kréver goda kunskaper om mat
och ndringsdmnen, noggrann planering och anvéind-
ning av berikade livsmedel eller kosttillskott. Vegan-
mat innehaller ofta mindre energi, protein, jarn, kalci-
um, riboflavin och D-vitamin, samt innebar ofta storre
portionsstorlekar &n en meny med animalier. Vitamin
B, finns endast i animaliska livsmedel (dgg, mjolk,
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kott och fisk) och behover tillféras genom berikade
produkter eller kosttillskott. Vegetabiliska alternativ
till mjolk, exempelvis havre- eller sojadryck, bor vara
berikade med kalcium, selen, riboflavin (vitamin Bz),
vitamin B,, och D-vitamin.

Aven vegetarisk mat med mjolk och dgg (lakto-ovo-ve-
getarisk) kan ibland resultera i for lagt intag av energi,
protein och jéarn i forhallande till de dldres behov. For
att 6ka energiinnehallet kan mat och gronsaker tillagas
och serveras med energirika livsmedel som exempelvis
olja, majonnas och ost. Det dr viktigt att kottet och fis-
ken ersdtts med andra protein- och jarnrika livsmedel,
som dgg, bonor, drter, linser, noétter, froer och tofu
eller andra sojaprodukter. I en meny utan fisk ar det
extra viktigt att anvidnda oljor med mycket fleromattat
fett, gdrna rapsolja och kosttillskott med D-vitamin.

Las mer om planering av vegetarisk mat pa Livsmed-
elsverkets webbplats.



Anpassad konsistens pa
maten

Minskad muskelkraft och dalig tandstatus kan gora
att dldre inte formar tugga med den kraft som behovs.
Harda, sega eller tradiga livsmedel som helt kott, raa
gronsaker och frukter kan exempelvis orsaka problem.
Darfor ar det viktigt att vara noggrann vid val och
tillagning av kott och gronsaker, sa att maten dr lagom
mjuk. Frukt kan girna serveras vil mogen och i min-
dre bitar. Naturligtvis finns édldre som hellre féredrar
mer hérda och knapriga konsistenser, maten behover
dérfor anpassas efter individens 6nskemal.

For en del personer ricker inte dessa generella atgar-
der utan ytterligare anpassning av maten &r nédvan-
dig. Ibland &r tugg- eller sviljsvarigheter 6vergaende,
det ar darfor viktigt att regelbundet folja upp hur
personens dtande fungerar. Malet ar att ingen ska fa
konsistensanpassad kost lingre én den behover det.
Nar det giller svaljsvarigheter, dysfagi, behover det
utredas av hélso- och sjukvardspersonal for att kunna
atgédrdas pa bésta sitt.

Vid konsistensanpassning behover alla maltider, dven
mellanmal och frukost, ses 6ver. Endast de kompo-
nenter som &r svara for personen att dta ska anpassas

sd att den tuggférmaga som finns bibehalls. Vissa
ratter har naturligt en konsistens som ar latt att tugga
och svilja, som redda soppor, dggritter, kottfirsratter,
korv utan skinn och ménga fiskrétter. Generdst med
sas till maten kan underlétta dtandet. Kolsyrade dryck-
er kan stimulera sviljreflexen och darfor underldtta
for vissa personer med sviljsvarigheter.

Aven konsistensanpassad mat behéver vara smakrik
och néringstit och girna utgd frin samma meny som
erbjuds de andra runt matbordet. En aptitlig upplagg-
ning och presentation ar extra viktig, komponenterna
bor hanteras var for sig och inte réras ihop.

Konsistensanpassning medfor 6kad risk for tillvéxt av
mikroorganismer. Lis mer i avsnittet Sdkra mdltider.

Konsistenser som kan vara aktuella:

+ Hel och delad — normal konsistens som delas pa
tallriken.

 Grov paté — luftig, mjuk, sammanhéllen och grov-
kornig konsistens.

« Timbal — mjuk, sldt och sammanhallen, likt en
omelett.

+ Gelé — mjuk och hal.

« Flytande - slit och rinnande.

+ Tjockflytande — ibland léttare att svilja dn flytande.
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Hallbara maltider

Varje dag serveras drygt tre miljoner maltider inom
offentlig sektor. Vad som kops in och serveras dar har
alltsa stor betydelse for saval matgésterna som for
miljon, djuren och livsmedelsproducenterna. Nar det
galler dldreomsorgens maltider ar det allra viktigaste att
bem&ta de dldre pa ett respektfullt satt och att den mat
som serveras ar mat som de tycker om och &r vana vid.
Oftast gar en minskad miljopaverkan hand i hand med
maltidernas smak, naringsriktighet och kostnad.

Inom dldreomsorgen kan ett minskat matsvinn vara
en sérskilt viktig insats for att minska miljobelastning
fran maten och som i basta fall leder till att den viktiga
maten istdllet hamnar i magen. Andra viktiga insatser
ar till exempel att gora miljosmarta livsmedelsval, i
mdjligaste man samordna transporter till och fran
koket, att minska energianvéandningen i koket och att
kallsortera avfall.

Hallbar upphandling

Att kopa in livsmedel som ger minskad miljobelast-
ning bidrar till att uppné FN:s hallbarhetmal i Agenda

GOD HALSA OCH
VALBEFINNANDE

INGEN INGEN
FATTIGDOM HUNGER

ividit | v

ANSTANDIGA
ARBETSVILLKOR
OCHEKONOMISK

TIlI.VI\W
™

HALLBARINDUSTRI,
INFRASTRUKTUR

o

1 BEKAMPA KLIMAT- 1 HAV OCHMARINA

FORANDRINGARNA

3

RESURSER BIOLOGISK

MANGFALD
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INNOVATIONER OCH

1 EKOSYSTEM OCH

HALLBAR

Sammanfattning

- Svinnet i kok, vid servering och fran tallrikar mini-
meras.

- Livsmedel valjs som producerats med hansyn till
milj6, djurskydd och social hdllbarhet.

- Vildfangad fisk som kops in kommer fran stabila
bestand och har fiskats med omsorg om miljon.

- Andelen kott begransas och ersatts med andra
proteinrika livsmedel, helst vegetabiliska.

- Lagringsdugliga frukter och grénsaker valjs i forsta
hand och varieras efter sdsong.

- Avfall kdllsorteras, energiatgang och transporter
minimeras.

2030, de nationella miljokvalitetsmal som Sveriges
riksdag har beslutat samt kommunens egna miljomal.
Bade privata aktorer och offentliga upphandlare har
stor frihet att ta hillbarhetshiansyn genom att formu-
lera vilka egenskaper maten som kops in ska ha. Pa
Upphandlingsmyndighetens webbplats finns omfat-
tande stod bade for inkop av livsmedel, maltidstjéns-
ter samt koks- och serveringsutrustning, exempelvis

GOD UTBILDNING
FORALLA

RENT VATTEN OCH
SANITET FORALLA

5 JAMSTALLDHET

MINSKAD HALLBARA STADER 1 HALLBAR
[]JAMLIKHET OCH SAMHALLEN KONSUMTION OCH
Q PRODUKTION

FREDLIGA OCH GENOMFORANDE

INKLUDERANDE 1 OCH GLOBALT .\‘""‘
SAMHALLEN PARTNERSKAP A
! an
—L8 GLOBALA MALEN

for hallbar utveckling







i form av hallbarhetskriterier som innefattar stod
for hur man kan verifiera de krav som stalls. Hall-
barhetskriterierna ér utvecklade i enlighet med Lag
(2016:1145) om offentlig upphandling for att ta hén-
syn till miljéaspekter, djurskydd och sociala villkor.

Miljosmarta livsmedelsval

Matproduktionen péverkar miljon pa olika sétt, bade
negativt och positivt. Negativt bland annat genom
utsldpp av vixthusgaser, 6vergodning, utfiskning och
anvéndning av vaxtskyddsmedel. Men produktionen
kan ocksa ha positiv effekt pa exempelvis odlingsland-
skapet och den biologiska méngfalden.

Aven om maltiderna i aldreomsorgen i férsta hand bér
utga fran individens 6nskemal finns det ofta mojlighet
att minska miljopaverkan genom att géra miljésmarta
val inom respektive livsmedelsgrupp. En del mat har
stor paverkan pa miljon, en del har mindre. Generellt
ar det bra att 6ka méngden vegetabilier och minska
méngden animaliska livsmedel, det minskar belast-
ningen pa miljén. Genom att kopa in kétt och fisk
med omsorg om milj6é och djurskydd, servera baljvix-
ter, vilja lagringstaliga frukter och gronsaker och pro-
dukter som odlats med mindre mingd vaxtskyddsme-
del kan den negativa miljopaverkan fran maltiderna
minskas. 2017 satte regeringen som mal att 60 procent
av den offentliga livsmedelskonsumtionen ska utgoras
av certifierade ekologiska produkter ar 2030.

Kott dr det livsmedel som paverkar klimatet och
miljon mest. Kor och andra idisslande djur sldapper ut
metangas vilket dr negativt for klimatet. Kéttproduk-
tion kan ocksa vara negativ for vaxt- och djurlivet, till
exempel om stora omraden skog huggits ner for att
bereda plats for betesdjur och foderodling. Samtidigt
kan betande djur gora en insats for miljon. I skogrika
lander som Sverige bidrar de till ett rikt odlingsland-
skap och till att naturbetesmarker halls 6ppna, vilket
gynnar manga hotade arter. For miljon ar det viktigt
att begrinsa den sammanlagda kéttkonsumtionen,
och att vilja kott och mjdlkprodukter som produce-
rats pa ett hallbart sitt och med hénsyn till hur djuren
madr. Bra, néringsrika alternativ till kott ar till exempel
baljvixter, se avsnittet Ndringsriktiga mdltider.

Det finns flera miljomérkningar som visar pa livs-
medel som producerats med miljéhénsyn, exempelvis
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naturbeteskott, ekologiskt och klimatcertifierat. I

jamforelse med andra linder stér sig svensk kott- och
mjolkproduktion vél bdde nir det géller djuromsorg
anviandning av antibiotika samt klimatpaverkan.

Grova gronsaker som rotfrukter, kal och 16k &r
miljosmarta val. De har mindre klimatpéverkan dn



salladsgronsaker och kan lagras ldngre. Det giller

dven baljvaxter, som bonor, drtor och linser. Svenska
vixthusodlade gronsaker har idag ldgre klimatpéaver-
kan 4n tidigare eftersom fornybara brénslen anvinds
i allt hogre grad. Odling i véixthus innebir ofta att det
krévs betydligt mindre mangd véxtskyddsmedel 4n
vid odling pa friland. I ekologisk odling anvénds inte

syntetiska vixtskyddsmedel, vilket bidrar till en giftfri
miljo och &r positivt for biologisk mangfald. Kansliga
frukter, gronsaker och bar som transporteras med flyg
eller langa kyltransporter har stérre klimatpaverkan.
Det ar darfor miljosmart att vélja sadant som finns i
sdsong i ndromradet.

Fisk och skaldjur ar till stora delar en vild resurs och
vissa arter hotas av utfiskning. Det finns dven fiske-
metoder och odlingar som kan skada miljon. Darfor
ar det viktigt att vélja fisk och skaldjur som kommer
frén stabila bestand och ar fiskade eller odlade pé ett
skonsamt sitt. Ett sitt &r att vélja fisk som uppfyller
kriterierna for MSC (Marine Stewardship Council),
ASC (Aquaculture Stewardship Council), eller Krav.

Bland matfetterna paverkar rapsolja och olivolja ge-
nerellt miljon mindre dn palmolja, som finns i en del
matfetter liksom i manga andra produkter.

Las mer om olika livsmedelsgruppers miljopaverkan
pa Livsmedelsverkets webbplats.

Mindre svinn
— mer mat i magen

Att producera mat som sedan sldngs ér inte hallbart.
D4 har all den energi, vatten och mark som behovts
for att framstélla maten anvénts i onédan. Dessutom
ar det oekonomiskt att sldnga mat i sophinken. Den
dyraste méltiden dr den som inte &ts upp eftersom den
har krévt resurser och belastat miljon utan att gora
nagon nytta.

Matsvinn kallas den del av matavfallet som dr onodigt,
eftersom maten hade kunnat dtas upp. Matavfall som
ar oundvikligt, till exempel dggskal och ben, raknas
inte som svinn. Nagra faktorer som visat sig orsaka
svinn i offentliga kok ér daliga forutsittningar och
kompetens att ta hand om rester, feltolkade hygienreg-
ler, och att maltidsmiljon inte ar trivsam. En méltids-
organisation dar maten tillagas ndra matgésten har
visats kunna leda till minskat svinn. Med trivsamma
och goda méltider finns alltsa goda forutséttningar

for att maten dts upp istéllet for att hamna i soporna.
Regeringen har antagit FN:s mal om att halvera mat-
svinnet till ar 2030.
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Bast fore -

[Vad gor jag med maten efter passerat datum?]

bra efter?

Maten ar ofta okej att ata efter
bast fore-datum.

® Forvara maten enligt anvisningen
pa forpackningen.

e Atupp, tillaga eller frys in maten

senast pa sista forbrukningsdag!

Skilj pa olika datummarkningar

Bdist-fore-datum ar en kvalitetsmarkning. Man far
anvinda livsmedel som passerat bést fore-datum
under forutsittning att maten ér siker. Generellt
galler att om maten har forvarats i rétt temperatur kan
sakerheten bedomas genom att titta, lukta och smaka
pa maten. Forutsatt att livsmedlet bedoms som sikert
ar det ocksa tillatet att frysa in fardigpackade varor
med passerat bést fore-datum for att sedan anvinda
dem i matlagning efter att hallbarhetsdatum passe-
rat. Ett undantag till detta inom dldreomsorgen kan
vara dtfirdiga kylvaror med lang hallbarhetstid, till
exempel vakuumforpackad skinka och gravad lax. De
kan behova varmebehandlas fore konsumtion i slutet
av héllbarhetstiden, pa grund av risk for tillvaxt av
bakterien listeria. Lds mer om listeria under avsnittet
Sékra maltider.
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fore-datum

ut som vanligt?

@

Denna mat
kan du ata!

Bast Sista
forbrukningsdag

Luktar/smakar/ser maten |

Ev. halsofarlig

At inte
denna

mat!

Modifierad frén original av Fedevarestyrelsen, Danmark

Sista forbrukningsdag anger hur linge ett livsmedel &r
sakert att dta. Markningen ska anvéndas pé livsmedel
som dr mycket lattfordarvliga och som efter en kort
forvaringstid kan innebéra en fara for ménniskors
hilsa. Det &r inte tillatet att silja eller skdnka bort livs-
medel efter sista forbrukningsdag. Det ar inte heller
tillitet att anvénda sddana livsmedel som ravaror till
andra produkter. Pa sista forbrukningsdag raknas livs-
medel som fullgott. Det ir tillatet att frysa in livsmedel
senast angiven sista forbrukningsdag, for att senare
tillaga maten direkt efter upptining.



Arbetssatt for mindre matsvinn och mer

mat i magen

Organisation och planering

- Mat, folj upp och satt tydliga mal for hur matsvin-
net kan minska i verksamheten.

- Involvera och engagera alla berérda personalgrup-
per. Aterkoppla resultat frdn svinnmatningar och
motivera personalen pa olika satt till att bidra i
arbetet.

- Nar maltiderna lagas ndra matgasterna kan svinnet
minskas genom att mangden mat kan anpassas
battre och rester kan tas tillvara pa ett bra satt.

- Skapa bestallnings- och avbestallningsrutiner for
matportioner som innebar att justeringar kan
godras sa ndra serveringstillfallet som maojligt.

- Anvand flexibla menyer sa att det ar mojligt att
anpassa till individen, byta ratter vid behov och
anvanda rester.

- Forbered for eventuella rester redan vid menypla-
nering sa att de kan tas om hand pa ett sakert satt.

- Sakerstall att personalen har god kompetens kring
livsmedelshygien sa att maten tas om hand pa bra
satt och att inget kastas pa grund av osdkerhet.

- Sdkerstall att personalen har kompetens kring
tillagning samt kompetens att bestélla ratt mat och
ratt mangd mat.

Inkép

- Vid livsmedelsupphandling bér férpackningsstorle-
kar som passar saval storkok som mindre avdel-
ningskok finnas med.

- Var noga med att kopa ratt produkt och i ratt
mangd.

Forvaring, hallbarhet och
nedkylning

- Forpacka och forvara livsmedel och mat pa ratt
satt for att forlanga hallbarheten.

- Ha god ordning i kyl och frys samt rutiner for
forrddsinventering. Stall nya produkter langst in,
bakom de dldre.

- Titta, lukta och smaka pa maten — skilj pa bast
fore-datum och sista forbrukningsdag (se fakta-
ruta).

- Hall en 1ag kyltemperatur. Kylférvaring vid +4°C
gor att maten haller sig frasch langre och bidrar
till mindre svinn.

- Anvand dndamalsenlig utrustning och rutiner
for att kyla mat pa ett sakert satt, exempelvis
steam-grytor med kyla i manteln, blast chillers,
nedkylningsskap eller andra nedkylningssatt. |
mindre kok kan maten kylas i vattenbad i disk-
hon innan resterna forpackas och laggs in i kyl
eller frys.

Servering

- Ha goda rutiner for karott- och bufféservering,
stall fram lite dt gangen och fyll pa efter hand.

- Laga inte till och varm inte upp mer kyld eller
fryst mat an vad som forvantas ga at.

- Erbjud narings- och energitat mat i sma
portionsstorlekar till dem med liten aptit.

- Se till att maltidsmiljon dr lugn och trivsam och
att maltiden far ta den tid som krévs for att de
aldre ska kunna ata i den takt hon eller han vill
och kan.

Lds mer om matsvinn pa Livsmedelsverkets webbplats.
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Sakra .
Mmaltider

All mat som serveras inom dldreomsorgen ska vara sdker

KER

att ata. De dldre ska kdnna sig trygga och inte bli sjuka av

maten. Nar man blir &ldre férsédmras immunférsvaret och
manga aldre dr darfor extra kansliga for matforgiftning.
Det kraver sarskild noggrannhet av den som lagar och
hanterar mat. Det viktigaste ar att se till att maten inte
fororenas med virus och bakterier och att den haller ratt
temperatur vid tillagning och férvaring.

Det ér viktigt att personalen har kunskap om livsmed-
elssikerhet och det ska finnas rutiner f6r hur faror
ska hanteras, forebyggas och atgirdas. Det giller dven
dé& omsorgstagarna hjalper till med mat- och mal-
tidsforberedelser. Det behovs sérskilda rutiner for att
sakerstalla att omsorgstagare med allergi och 6ver-
kénslighet inte blir sjuka av maten.

Livsmedelslagstiftningen

Den som serverar mat it andra ansvarar enligt lagen
for att maten ar saker och for att ge korrekt infor-
mation till den som éter. Ansvaret for att kraven i
livsmedelslagstiftningen f6ljs ligger hos livsmedels-
foretagaren. Foretaget kan vara privat eller offentligt.
Livsmedelsforetagaren har ansvar for att maten ar
saker oavsett om den tillagas av kokspersonalen eller
levereras frdn en annan verksamhet.

I ansvaret ingdr att avsitta resurser sa att ber6rd
personal kan utveckla sin kompetens och att f6lja
upp att verksamheten lever upp till regler och rutiner.
Branschriktlinjen Handbok for siker mat inom vdrd,
skola och omsorg, utgiven av Sveriges Kommuner och
Landsting, dr framtagen for att gora det enkelt att
kontrollera den egna verksamheten och folja livsmed-
elslagstiftningen.

I verksamheter dar vard- och omsorgsarbete kom-
bineras med livsmedelshantering ar det extra viktigt
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Sammanfattning

+ Personalen har kunskap om livsmedelssakerhet
och rutiner for att hantera risker.

- Ratt mat serveras till ratt person.

- Konsistensanpassad mat hanteras med sarskilt
noggrann hygien.

- Kall mat férvaras kallt, +4 °C, och varm mat forva-
ras tillrackligt varmt, +60 °C.

- Risken fér matforgiftning minskas genom ratt
hantering av vissa risklivsmedel.

med hygienen. Sedan 1 januari 2016 giller Social-
styrelsens foreskrifter om basal hygien (SOSFS
2015:10) inom all hélso- och sjukvérd och vid arbe-

te inom hemtjdnsten, sérskilda boenden och vissa
LSS-boenden. Basal hygien omfattar handhygien och
anviéndning av arbetsklader, skyddshandskar och
skyddskldder — det vill siga atgarder som ska tillimpas
i den direkta varden och omsorgen for att forebygga
vardrelaterade infektioner. Lds mer pa Socialstyrelsens
webbplats.

Grundlaggande rutiner
for hygien i koket

Privathushall omfattas inte av livsmedelslagstiftning-
en, men den organisation som tillhandahaller hem-
tjanst anses vara ett livsmedelsforetag. Livsmedelsfo-
retagaren ska sdkerstélla att personalen har tillrdckliga
kunskaper i livsmedelshygien for att hantera livsmedel
pa ett sikert sitt.

Foljande hygienrutiner ar viktiga att folja for den som
hanterar mat bade i ett litet hushall och i storkok:

» Hantera aldrig mat at andra i samband med mag-
sjuka, ont i halsen eller med sar pa handerna.



Anvind separat skyddskladsel, till exempel forklade,
som bara anvinds vid matlagning men inte vid hjalp
med personlig hygien eller stddning.

Bir inte armbandsur, ringar eller andra smycken pa
hander eller armar.

Tvitta hinderna noga och ofta — alltid fére matlag-
ning, mellan olika arbetsmoment i koket (sarskilt vik-
tigt ndr man hanterat ra kyckling/fagel och ratt kétt),
efter toalettbesok eller vardrelaterade uppgifter.

Hantera olika slags ravaror atskilda fran varandra.

Knivar och skiarbrador som anvints for att skira ratt
kott och kyckling ska diskas noggrant efterét.

Anvind gdrna olika skérbrédor till olika livsmedel,
till exempel en sdrskild for kott, fisk och fagel.

Se till att den kalla maten ér kall (hogst +4 °C) och
den varma halls tillrickligt varm (minst +60 °C). De
flesta bakterier vaxer till som bést i rumstemperatur,
se figur 6.

/.\ Over +70 °C Alla mikroorganismer dor
70 (parasiter, virus, bakterier)
+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer dor

+45-60 °C Ladngsam bakterietillvéxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket Idngsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer

Figur 6. | rumstemperatur vixer bakterier till som bdist.
Hall dérfér kall mat kall och varm mat varm.



Aldre i kdket

Det finns ingenting i lagstiftningen som hindrar

att omsorgstagarna deltar i matlagning, men det ar
forstas viktigt att det finns tydliga rutiner och system
aven for detta. Samma krav géller for den éldre som
hjalper till i koket som for den ordinarie personalen
vad géller exempelvis hygien och kldder. Alla inblan-
dade behover veta vad som géller och vad som krévs
for att maten ska vara siker. Mer information om
vad man behover tédnka pa nir omsorgstagare deltar i
koket finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Typ Orsakande amnen/allergener

Allergi Sarskilda proteiner i mat (exempelvis i

Specialkost pa grund
av allergi och annan
Overkanslighet

Omsorgstagare med allergi, celiaki (glutenintolerans)
eller annan 6verkanslighet har ratt till mat som de
sakert kan dta utan att riskera att bli sjuka. Att vara
allergisk eller intolerant mot mat innebar att man inte
tdl mat som de flesta andra kan éta. Det &mne som
kroppen reagerar pa bendmns ofta allergen. Se de
vanligaste diagnoserna i tabellen nedan.

Symtom

De vanligaste symtomen ar magont, krakningar,

mjolk, dgg, fisk, skaldjur, jordnotter, soja,  diarré, hudutslag och astma. Ett livshotande till-

notter, froer och vete).

Celiaki Gluten som finns i vete, rag, korn och
dinkel (spelt). Vanlig havre ar oftast

(glutenintolerans)

stand kallat allergisk chock kan intraffa.

Tunntarmen skadas och inflammeras av gluten.
Kan ge symtom relaterade till naringsbrist och

fororenad med gluten (specialframstalld  trotthet. Magont, krakningar och diarré kan vara

glutenfri havre finns).

Laktosintolerans Laktos (mjolksocker).
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akuta besvar.

Magont, gaser, diarré.



Rutiner kring allergi och
dverkanslighet

Verksamheten ska ha rutiner for att omsorgstagare
med behov av specialkost far ratt mat. Det &r viktigt
att alla som arbetar med maltiderna till 4ldre med
allergi och 6verkanslighet har kompetens pa omradet
och fortbildas regelbundet. Personer med sarskilda
behov har samma ritt till positiva maltidsupplevelser
som alla andra runt bordet.

Vid en maltid hanteras ofta manga allergena ingredien-
ser som kan orsaka overkénslighet eller allergi, till exem-
pel mjolk, dgg, fisk, spannmal och nétter. Dessa allerge-
ner kan ge allvarliga reaktioner vid smé& méangder. Den
allra vanligaste orsaken till att ndgon reagerar pa allergen
i maten &r att nagot gar fel vid serveringen. Det kan ock-
sa bero pa att sammansatta ingredienser innehaller det
personen inte tal eller att redskap inte har varit rena och
att maten darfor har kontaminerats med allergenet.

Om specialkosten ger upphov till en allergisk reak-
tion ska verksamhetsansvarig (livsmedelsforetagaren)
informera kommunens livsmedelsinspektor som
ansvarar for kontrollen av verksamhetens kok. Aven
anhoriga har majlighet att gora en anmaélan. Rappor-
teringen dr till for att utreda orsaker, forbattra rutiner
och undvika att det hinder igen. Det behdver inte vara
hanteringen i koket som har brustit, utan det kan vara
fel pa nagon av ravarorna. Om kallan till allergenet
inte hittas i livsmedlens ingrediensforteckningar kan
prov skickas till Livsmedelsverket for analys sa att
felmirkta livsmedel uppticks.

Mat som anges vara fri fran ett allergen ska inte
innehélla detta i en sddan halt att en allergisk eller
overkinslig person reagerar pa livsmedlet. For gluten-
och laktosfria livsmedel finns sarskilda gransvarden.
Mer information och tolkningar av reglerna finns pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Skilj pa mjolkproteinallergi och laktosintolerans

Viktiga hallpunkter vid
allergi och dverkanslighet

1. Ha kunskap om omsorgstagarnas allergi och
Overkadnslighet

- Tillgdnglig information om omsorgstagarnas allergi
och dverkanslighet

- Kompetens och kontinuerlig utbildning

2. Ha kunskap om matens innehall
+ Recept
- Ingrediensférteckningar

- Inkoép

« Anvand ursprungsforpackning/spara forpackningar

- Uppackade livsmedel och den fardiga maten kan
behdva markas

3. Hall isar och hall rent

- Skyddad férvaring av ravaror

- Rengjorda tillagningsytor och redskap
- Kok och maskiner rengérs regelbundet
- Handtvatt

4. Servera ratt
- Tydlig information vid servering
- Personal att frdga

- Undvik sarbehandling av personer med sarskilda
behov

- Undvik kontaminering

Mjolkproteinallergi och laktosintolerans ér tva helt olika diagnoser. Laktosintoleranta kan inte bryta ned

kolhydraterna i mj6lken (laktos) medan mjolkproteinallergiker inte tal proteinerna i mjolken. En person

med mjolkproteinallergi ska aldrig serveras laktosfri mjolk, ost eller nagot annat livsmedel som innehaller

mjolk. Om en allergisk person far i sig det den inte til kan det ge mycket allvarliga och i vérsta fall livshotande

symtom.
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Ratt information
pa Maten

Oavsett om maten &r avsedd f6r ndgon med allergi
eller inte maste den som ansvarar for méltiden kénna
till och kunna informera om vilka av de 14 vanligaste
allergena ingredienser som ingér i maten.

For livsmedel som inte &r forpackade, exempelvis en
maéltid pa ett dldreboende, racker det att muntligt
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kunna informera om matriattens namn och eventuella
allergena ingredienser i matratten.

Kylda och varma matlddor frén till exempel ett kom-
munalt tillagningskok som levereras till personer i de-
ras hem klassificeras som livsmedel som férpackas pa
forsiljningsstillet pa konsumentens begiran. De in-
kluderar éven matlddor som levereras fran tillagnings-
koket via mellanlagring hos annat foretag, exempelvis
hemtjénst. For sddana livsmedel ska information om
matrittens namn samt ingaende allergener kunna ges
fore bestillning av matladan samt vid leverans och
servering. Informationen kan ges pa ett flexibelt satt —
muntligen eller skriftligen.

Las mer om reglerna i informationsférordningen pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Risker forknippade med
vissa livsmedel

Vissa livsmedel bor man vara extra forsiktig med till
aldre, eftersom de kan innehalla skadliga virus, bakte-
rier eller andra skadliga &mnen.

Listeria monocytogenes i kyld
atfardig mat och ostar

Listeria monocytogenes ér en bakterie som kan finnas
i atfardiga kylvaror med lang hallbarhetstid, till exem-
pel vakuumforpackad gravad lax. Risken att smittas dr
liten, men vid infektion kan bakterien orsaka mycket

allvarliga symtom, som blodférgiftning och hjérnhin-

neinflammation. Aldre har nedsatt immunforsvar och
ar darfor mer mottagliga for listeriainfektion dn andra.

Till skillnad fran de flesta andra bakterier kan listeria
foroka sig i kylskapstemperatur och i franvaro av syre,
till exempel i vakuumférpackningar och férpackningar
med skyddande atmosfar. Den forokar sig dock lang-
sammare ju kallare det &r. Storst risk utgor livsmedel
som forvaras flera veckor i kylskap och sedan éts utan
att forst virmas upp. Bist fore-datum pa sddana pro-
dukter &r ofta flera veckor, och for en mottaglig person
finns risk att listeria har hunnit véxa till skadliga halter
nér bést fore-datum nérmar sig. Hemtjénstpersonalen
kan hjdlpa den dldre att se till att maten i kylskapet &r
saker att ata.



Foljande rad minskar risken for smitta med listeria:

+ Kontrollera temperaturen i kylskapet, den bor vara
+4°C.

+ Maltider/matlddor som ska dtas varma bor hettas
upp ordentligt. Listeria d6r om maten vérms till
rykande het (70 °C).

+ Vakuumfo6rpackad gravad eller rokt fisk: Kontroll-
era forpackningsdatum om fisken ska serveras kall.
Servera produkter senast en vecka efter forpack-
ningsdatum. Fisken kan serveras senare om den
upphettats till rykande het i en tillagad ratt.

« Skivat smorgaspalédgg, till exempel kokt medvurst,
rokt skinka och annan kall fardigmat: Kontroll-
era forpackningsdatum. Servera produkter senast
fjorton dagar efter forpackningsdatum (géller vid
forvaring i +4 °C). Skivat smorgéspaldgg kan serve-
ras senare om det upphettats till rykande het i en
tillagad rétt.

« Servera inte opastoriserad mjolk eller firskost gjord
pa opastoriserad mjolk. Undvik ocksa mogel- och
kittost &ven om den dr gjord pa pastoriserad mjolk,
till exempel brie, gorgonzola, chévre, eftersom dessa
ostar ocksa kan innehalla listeria. Sékra ostar ar
farskostar i ask, sméltost pé tub och alla slags hard-
ostar. Alla typer av ostar kan dtas om de serveras
upphettade.

Aven om dessa livsmedel kan innehélla listeria

ar det viktigt att respektera den dldres 6nskan.

Om en person dr informerad om risken med till
exempel mogelost, men d4nda véljer att dta det maste
personalen respektera detta.

Norovirus i frysta, importerade hallon

Det ér inte ovanligt att importerade frysta hallon &r
fororenade med norovirus, som orsakar vinterkréksju-
kan. Aldre och andra personer med nedsatt immun-
forsvar riskerar att bli allvarligt sjuka av en norovirus-
infektion. Darfor bor frysta importerade hallon kokas i
en minut innan de serveras, da dor viruset.

Vatecyanid i linfron

Linfron innehaller &mnen som kan bilda giftet véte-
cyanid. Hela linfron passerar genom kroppen utan att
det bildas s& mycket vitecyanid. Darfor gér det bra

att dta en begrinsad méngd, en till tva matskedar hela
linfrén per dag.

Nar linfron ér krossade blir innehallet mer tillgéngligt
for kroppen. Det okar risken att fa i sig skadliga mang-
der vitecyanid. Det finns dnnu inte tillrackligt med
kunskap for att siga hur mycket krossade linfr6n man
kan ata utan risk for att skada hélsan. Dérfér avrader
Livsmedelsverket fran att ata krossade linfron.

Salmonellairda agg

Réa dgg anvinds ibland som protein- och néringsbe-
rikning i exempelvis smoothies och efterritter. Agg
fran Norden innehaller mycket séllan salmonella. Det
finns dven pastoriserade d4gg som sdljs pa dunk. Vid
pastorisering av dgg dor sjukdomsframkallande bakte-
rier som till exempel salmonella.

Konsistensanpassning medfor 6kad risk
for tillvaxt av mikroorganismer

Finfordelning av mat, till exempel nér den hackas, mals
eller pureas, medfor risk for tillvaxt av mikroorganis-
mer. Det dr darfor viktigt att personalen &r extra noga
med hygienen och varmhallningstemperaturen i sam-
band med denna hantering. Mat med gelékonsistens
som innehéller kott och fisk ar ett utmarkt medium f6r
tillvéixt av mikroorganismer och genomgar inte nadgon
viarmebehandling fore servering som kan doda bakte-
rierna. Darfor ar god hygien och rétt forvaringstempe-
ratur extra viktigt ndr mat med gelékonsistens hanteras.
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Webbplatser Livsmedelsverkets vagledningar

Folkhilsomyndigheten www.folkhalsomyndigheten.se ' Urva |

Jordbruksverket www.jordbruksverket.se Foreskrifter och férordningar dr bindande regler

medan végledningar innehaller rekommendationer
om hur en forfattning kan eller bér tillimpas och
Naturvérdsverket www.naturvardsverket.se utesluter inte andra sitt att uppna de mal som avses i
Senior Alert www.senioralert.se forfattningen.

Livsmedelsverket www.livsmedelsverket.se
Myndigheten for delaktighet www.mfd.se

Socialstyrelsen www.socialstyrelsen.se « Vigledning till kontrollmyndigheter m.fl. om livs-

medel sarskilt avsedda for personer med allergi eller
Sveriges kommuner och landsting www.skl.se intolerans (2012)

Svenskt demenscentrum www.demenscentrum.se

Upphandlingsmyndigheten
+ Livsmedelsverkets véigledning till Europaparla-

mentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011

. ) . om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
La g stiftnin g lrurva | konsumenterna och Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation (2016)

www.upphandlingsmyndigheten.se

Aldreomsorgens maltider omfattas av en mingd lagar
och regler. Négra av de mest relevanta anges nedan.

+ Kontrollhandbok for storhushéll och restaurang
(2013)

« Socialtjanstlagen (2001:453)

+ Hilso- och sjukvardslagen (2017:30)

+ Patientsikerhetslag (2010:659)

+ Lag (2016:1145) om offentlig upphandling - LOU
+ Alkohollag (2010:1622)

« Europaparlamentets och ridets forordning (EG)
nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om
inrdttande av Europeiska myndigheten f6r livsmed-
elssikerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedelssidkerhet

+ Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahal-
lande av livsmedelsinformation till konsumenterna

+ Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av
den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier
for livsmedel

+ Kommissionens forordning (EG) nr 41/2009 om
sammansittning och mérkning av livsmedel som ar
lampliga for personer med glutenintolerans. (géller
fram till 20 juli 2016)

» Kommissionens genomférandeférordning (EU) nr
828/2014 om krav pa tillhandahéllande av informa-
tion till konsumenterna om franvaro eller reducerad
forekomst av gluten i livsmedel
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Socialstyrelsens foreskrifter och
allmanna rad i urval

Foreskrifter dr bindande regler medan allménna rad
innehéller rekommendationer om hur en forfattning
kan eller bor tillimpas och utesluter inte andra sitt att
uppné de mal som avses i forfattningen. Foreskrifterna
ska tillimpas i ménga olika typer av verksamheter.
Varje verksamhet behover analysera vilka rutiner som
behovs i just deras verksamhet for att kunna sikra
verksamhetens och maltiderna kvalitet.

+ Allménna rad om virdegrunden i socialtjéanstens
omsorg om dldre SOSFS 2012:3

« Foreskrifter och allménna rdd om ledningssystem
for systematiskt kvalitetsarbete SOSFS 2011:9

+ Foreskrifter och allmdnna rdd om forebyggande av
och behandling vid underniring SOSES 2014:10

+ Foreskrifter om basal hygien i vard och omsorg
SOSES 2015:10

+ Allménna rdd om grundlédggande kunskaper hos
personal som arbetar i socialtjinstens omsorg om
aldre SOSFS 2011:12

+ Vigledning om kunskapsomraden for specialiserade
arbetsuppgifter inom dldreomsorgen, Socialstyrel-
sen, 2012

« Stilla krav pé kvalitet och f6lja upp — en vagledning
for upphandling av vard och omsorg for éldre, Soci-
alstyrelsen, 2013

+ Nationella riktlinjer for vard och omsorg vid
demenssjukdom - stod for styrning och ledning.
Socialstyrelsen, 2017

+ Maltidsmiljé inom sérskilda boenden och dagverk-
samheter — Forslag till indikatorer, Socialstyrelsen,
2014

« Individens behov i centrum — Behovsinriktat och
systematiskt arbetsséitt med dokumentation av
individens behov utifran ICF, Socialstyrelsen, 2016
(Végledning)
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Branschriktlinje

Handbok for séker mat i vard, skola och omsorg, utgi-
ven av Sveriges Kommuner och Landsting (SKL) och
pa Livsmedelsverkets webbplats.

Lokala styrdokument

Kommunen eller dldreomsorgsverksamheten kan fatta
beslut om styrdokument p& omradet mat och hélsa

— viktiga dokument i detta sammanhang kan exem-
pelvis vara en folkhélsoplan, dldreomsorgsplan eller
maéltidspolicy, i de fall kommunen eller verksamheten
har sédana.
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