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INLEDNING

Riktlinjerna anger Sala kommuns 6vergripande viljeinriktning och ambitionsniva
avseende kvaliteten pa de maltider som tillagas och serveras till brukare i vard- och
omsorgsboende samt med dagverksamhet. Riktlinjerna i sin helhet galler for
samtliga ovan ndimnda verksamheter om inget annat anges i texten.

Ovan ndmnda verksamheter som serverar maltider inom Sala kommun ska utifran
foreliggande riktlinjer utarbeta lokala rutiner for mat, maltider och nutrition.

Riktlinjerna ska vara vigledande for att sakerstalla god kvalitet och fungera som
stod samt synliggora ansvarsfordelning inom olika verksamheter som beror
maltidssituationer. Riktlinjerna ska dven fungera som ett stod i
verksamhetsstyrning, uppfoljning och utvardering samt vid upphandling.
Riktlinjerna bygger pa Livsmedelsverkets riktlinjer om bra mat for dldre och
Socialstyrelsens Ndring fér god vdrd och omsorg.

SYFTE OCH MAL

Syftet med riktlinjer for maltider inom Sala kommun é&r:
e Att ha gemensamma riktlinjer for dldreomsorgens boenden for att ha en hog
kvalitet nar det giller kost och maltider
o Attt tydliggora ansvarsfordelningen mellan maltidsenheten, vard- och
omsorg samt de olika yrkesfunktionerna
e  Attutgora ett styrmedel i verksamhetsnara arbete, malarbete, uppfoljning
och utvardering av mal samt i upphandling av verksamhet

Mdlet med riktlinjer for maltider inom Sala kommun éar:
e Att utifran brukarens behov tillférsidkra mat och maltider av god kvalitet
e Att dldre ska erbjudas en varierad och naringsriktig maltid i en anpassad
maltidsmiljo for att framja god hilsa
e Attundernaring ska forebyggas

Faststillande och revidering av riktlinjer
Foreliggande riktlinjer antogs pa KS sammantrade 2016-06-07.

Riktlinjerna ar giltiga i tre ar fr.o.m. beslutat datum. Darefter ska riktlinjerna
revideras.

Arbetet med riktlinjerna har genomforts av Verksamhetschef inom vard- och
omsorg, Maria Ekelund Dannert och Maltidschef pa Tekniska kontoret, Emelie
Eriksson.
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MALTIDER INOM ALDREOMSORG

STYRANDE LAGAR/FORFATTNINGAR

Ansvaret for kost, maltider och nutrition delas mellan socialtjansten och hilso- och
sjukvarden. Verksamheterna omfattas ocksa av livsmedelslagen med tillh6rande
regelverk.

[ arbetet med mat och nutrition for dldre finns foljande regelverk:
e Halso- och sjukvardslagen (HSL) 1982:763
Forebyggande av och behandling vid undernaring SOSFS 2014:10
Socialtjanstlagen (SoL) (SFS 1980:620
Livsmedelslagen (SFS 2006:804)
Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)

e Svenska Nadringsrekommendationer (SNR) Livsmedelsverket 2005

e Maltidsmiljo inom sarskilda boenden och dagverksamheter - Forslag till
indikatorer Socialstyrelsen 2014

e Kostvid diabetes - en vagledning till hdlso- och sjukvarden, Socialstyrelsen
2011

e Niring for god vard och omsorg - en vagledning for att forebygga och

behandla undernaring Socialstyrelsen 2011

Bra mat i dldreomsorgen Livsmedelsverket 2012

Riktlinjer for att forebygga undernaring, Sveriges kommuner och landsting

Arbetsmiljolagen (SFS 1977:1160)

Ledningssystem for systematiskt kvalitetsarbete (SOSFS 2011:9)

ANSVARSFORDELNING FOR SAMTLIGA YRKESKATOGORIER

Verksamhetschef
e svarar for att verksamheten tillgodoser hog sdkerhet och kvalitet vad galler
kostfragor

e ansvarar for att det finns ett andamalsenligt kvalitetssystem for att
fortlopande styra, folja upp, utveckla och dokumentera kvaliteten i
verksamheten for att nd malen och framja kostnadseffektiviteten och har
darmed det yttersta ansvaret for att rutiner for detta finns i verksamheten

Verksamhetschef HSL §29
e tillser att det finns rutiner for nutrition
o tillser att rutin for riskbeddomningar for nutrition finns

Enhetschef

e ansvarar for att kostpolicy, kvalitetskrav och rutiner ar val kinda och
anvands av vardpersonalen

e ansvarar for att bemanningen anpassas efter de dldres behov i
maltidssituationen

e ansvarar for att enhetens vard- och omsorgspersonal har den kompetens
och verktyg som behovs for att bedriva kost- och nutritionsarbete och att
kompetensutveckling sker i enlighet med verksamhetens krav

e ansvarar for att regler for livsmedelshygien f6ljs och att egenkontroller
utfors.
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e Enhetschef ansvarar for att medarbetarna har tillrackliga kunskaper och att
de foljer de rutiner som finns.

e ansvarar for att information sprids till all vardpersonal via arbetsplatstraffar

e ansvarar for att det finns lokaler anpassade for maltider som kan ge en
trivsam maltidsmiljo

e ansvarar for att rekommenderade tidpunkter halls for de olika méaltiderna
och att nattfastan inte ar langre dn 11 timmar

e ansvarar for att det finns mojlighet till utevistelse och fysisk aktivitet for de
dldre for en positiv inverkan pa hilsa och aptit

e ansvarar for att det finns utrustning som vag och mattband pa enheten

Medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS) och medicinskt ansvarig for
rehabilitering (MAR)
e ansvarar for kvalitet och sdkerhet i verksamheter enligt hilso- och
sjukvardslagen (HSL)§24 och riktlinjer for MAS/MAR i Sala kommun

Lakare
e har det medicinska huvudansvaret fér utredning och ordination av ratt
behandling vilket bland annat omfattar utredning av malnutrition
(felnaring).
e ordinerar lamplig nutritionsbehandling i samrad med 6vrig vardpersonal
e ansvarar for att specialister for nutritionsproblem (till exempel dietist eller
logoped) kontaktas vid behov

Omvardnadsansvarig sjukskoterska

e ansvarar for att utféra lakarordinationer

e skaidentifiera eventuella problem med mat och vatskeintag

o har det specifika omvardnadsansvaret nér det giller de dldres
naringstillstand och dr darmed ansvarig for vardplanering, uppféljning och
dokumentation inom kost och nutritionsomradet

e ansvarar for att vid behov kontakt tas med exempel ldkare, logoped
och/eller dietist

e ansvarar for att alla vardtagare genomgar en nutritionsbedémning inom 14
dagar efter ankomst och att det f6ljs upp

e ansvarar for att uppgifter om den aldres kost och nutrition dokumenteras

Kostombud
e ansvarar for att bestilla mat och att den serveras pa ett tilltalande satt
e deltari kostutbildningar som anordnas fér gruppen och sjalv vet hur man
soker information for att halla sig uppdaterad om nya réon inom omradet
e deltar vid kostrad och haller kontakt med koket
e ansvarar for att ny personal introduceras i mat och maltidsrutiner pa
enheten

Vard och omsorgspersonal
e hanterar livsmedel, serverar och tillagar enklare maltider
e ska folja framtagen kostpolicy och kvalitetskrav avseende kost och dven f6lja
bistandsbeslut
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kontaktmannen svarar for att vid ankomst intervjua den aldre om kost- och
maltidsvanor och vid behov dokumentera det

ansvarar for att observera fordndringar och rapportera till berérd HSL-
personal och att informationen dokumenteras

utfor regelbundna viktkontroller enligt ordination fran sjukskoterska

ser till att rekommenderade tidpunkter halls for de olika maltiderna och att
nattfastan inte ar langre dn 11 timmar

ser till att den enskildes maltidsmilj6 ar lugn och trivsam och att dukning,
servering och upplaggning av maten sker pa ett trevligt satt

rapporterar avvikelser i systemet Lisa vid problem med maten

Arbetsterapeut

ansvarar for utprovning av sitthjdlpmedel och kan konsulteras for
individuell bedomning av brukarens behov av dthjalpmedel

Sjukgymnast

ansvarar for att utreda, ordinera, behandla och félja upp enskilda brukares
behov av fysisk aktivitet i syfte att bland annat framja aptit och bibehalla
fysiska funktioner

Maltidschef och maltidsenheten

Kock

maltidschef har lamplig akademisk utbildning, t.ex. kostvetare/kostekonom
alt. dietist.

ansvarar for att leda planering, produktion, utveckling och utvardering av
den maltidsservice som finns inom kommunen

har kompetens inom naringslara, naringsbehov hos olika malgrupper,
livsmedel, livsmedelshygien och matlagning samt matsedelsplanering vid
bade halsa och sjukdom

ansvarar for att kopa in livsmedel inom upphandlat sortiment, tillaga
bestillda maltider som f6ljer den centralt beslutade och naringsberdknade
menyn. Tillagar mat med omsorg och med respekt fér rdvaran

ansvarar for att de maltider som tillagas och serveras ar villagade, smakar
bra och serveras i en for gasten tilltalande miljé med gott bemd&tande och
gott vardskap

har tillracklig kunskap om adldres naringsbehov och ev. behov av
konsistensanpassade maltider for att klara sitt uppdrag

MALTIDER

Maten och maltiden ar mycket betydelsefull for vilbefinnande och néjdhet inom
dldreomsorgen. Maltiderna ar inte bara grundlaggande for att forebygga
underndring, sjukdom och ohélsa, &ven maltidens sociala funktion ar mycket viktig.
Dock smakar och luktar maten ofta inte som vi dr vana vid, ménga ganger beroende
pa naturliga féorandringar i samband med aldrande, men ibland dven p.g.a.
lakemedel eller specifika sjukdomar. Vi har kinnedom om detta och ser maten inte
bara som behandling fér kroppen, utan dven for sjalen. Maten inom Maltidsenhetens
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verksamheter tillagas av utbildade kockar, i sa stor grad som moijligt fran grunden,
med omsorg och av ravaror av hog kvalitet. For att ytterligare bidra till maltidens
sociala funktion for de dldre bor verksamheterna och kéket samarbeta for att ibland
kunna erbjuda temakvallar t.ex. tacokvill, pubafton, kraftskiva etc.

Maltidsordning

Som de individer vi dr har vi alla olika maltidsvanor. Dock ar det viktigt att
maltiderna sprids ut 6ver sa stor del av dygnets vakna del som ar praktiskt mojligt.
Detta for att lattare tillgodogora sitt energibehov eftersom det ar svarare att
tillgodose med farre stora mal dn flera mindre mal. Utover lunch och middag, som
Maltidsenhetens kok ansvarar for att tillaga, ska de dldre erbjudas god och
naringsriktig frukost samt flera mellanmal utspridda 6ver dagen. Vardpersonalen
ansvarar for att maltiderna serveras kompletta och foljer maltidsordningen.

Denna maltidsordning rekommenderas av Socialstyrelsen och baseras pa ett dagligt
energibehov pa 9M] (ca 2200 kcal):

Maltider Tider E % av dagsbehov Energi (kcal)
Frukost 07.00-08.30 15-20 % 320-430
Mellanmal 09.30-10.30 10-15 % 210-320
Lunch inkl. dessert = 11.00-13.00 20-25% 430-540
Mellanmal 14.00-15.00 10-15 % 210-320
Middag 17.00-18.30 20-25 % 430-540
Kvillsmal 20.00-21.00 10-20 % 210-430

Maltidsenheten erbjuder tillagad lunch och middag och i vissa fall varm grot eller hel
frukost. Lunch och middag ger tillsammans ca 50 % av det dagliga energibehovet.
Resterande energibehov ska tickas av frukost, mellanmal och kvéallsmal - som
respektive avdelning/boende tillhandahaller.

Nattfasta

Nattfastan bor vara max 11 timmar. For att korta nattfastan ska extra mellanmal pa
kvillen eller en tidig forfrukost erbjudas brukare pa sarskilt boende.

Exempel pa vad som kan serveras for att bryta nattfastan:
1dl hemgjord naringsdryck

1% dl fruktyoghurt

1 dl delikatessyoghurt

2 dI (drygt) mellanmjolk/yoghurt/filmjolk
2 dl nyponsoppa

1 % dl valling

Grundkoster

Maltidsenhetens menyer naringsberdknas utifran de nordiska
naringsrekommendationerna som tagits fram pa uppdrag av Nordiska
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ministerradet. Naringsrekommendationerna grundas pa slutsatser fran den
vetenskapliga litteraturen.

A-Kkost, dvs. allménkost for sjuka, ar kosten for de flesta med aptitloshet,
atsvarigheter eller nar fysisk formaga paverkas av sjukdom eller dlderdom. A-kost
har mindre volym, men dr mer naringstat an "vanlig” mat till fysiskt aktiva personer.
Detta for att den dldre ska kunna dta en mindre portion men dnda tillgodoses
behovet av energi, protein och andra naringsdmnen.

Individuellt anpassad kost och specialkost

For de personer som har valdigt svart att tillgodose sitt energibehov av olika
anledningar brukar man prata om E-kost, dvs energi- och proteinberikad kost. En
ordination av e-kost bor baseras pa en individuell bedomning av naringstillstand
och naringsbehov. Vardpersonalen berikar sjidlva maltiden till den dldre som
behover e-kost.

Aldre som av medicinska, religidsa eller etiska skl har behov av specialkost
skall tillhandahallas detta. Specialkost ges efter individuell medicinsk
bedémning av nutritionsansvarig sjukskdterska/ldakare.

Kost vid diabetes

Overvikt och fetma &r en starkt bidragande faktor till typ 2-diabetes. En

kost som gor det mojligt att ga ner i vikt och halla den nya vikten kan

darmed i sig vara en bra kost vid diabetes. Det finns ingen vedertagen
diabeteskost som tillimpas i Sala kommun. Daremot ar traditionell diabeteskost
en av de kosttyperna som rekommenderas vid diabetes. Traditionell diabeteskost
utgar fran de svenska naringsrekommendationerna, vilka dven utgor grunden for
maltidsenhetens menyer.

Rekommendationerna for diabetiker betonar dagligt intag av 500 gram frukt och
gronsaker, fisk tva till tre gdnger i veckan, flytande margarin eller olja till
matlagningen, fullkornsvarianter av brod, flingor, gryn, pasta och ris, mestadels
nyckelhdlsmarkta livsmedel och mattlig alkoholkonsumtion. Stort ansvar vilar pa
vardpersonalen for att tillhandahdlla diabetesanpassade mellan- och kviallsmal.

Konsistensanpassad kost

Nedanstdende konsistenser erbjuds till de dldre som av olika anledningar inte kan
ata mat med vanlig konsistens.

Grov paté

Grov patékonsistens ar lamplig vid lattare atsvarigheter, motoriska problem och
orkesloshet. Den karaktariseras av en luftig, mjuk och grovkornig konsistens, till
exempel som saftig kottfarslimpa. Den ska vara latt att dela och dta med gaffel.
Exempel pa matratter med denna konsistens ar grov kottpaté eller hel kokt fisk,
grov gronsakspaté eller vilkokta gronsaker, hel eller pressad potatis och sas.

Timbal

Timbalkonsistens ar lamplig vid uttalade tugg- och svéljsvarigheter. Den kraver
ingen grundligare bearbetning i munnen men haller ihop, vilket underlattar vid
stord tung- och munmotorik. Den kan fungera for dem som hamstrar mat i kinderna
eller ater langsamt. Konsistensen karaktariseras av att vara mjuk, slat, kort och
sammanhallen av typ omelett, och maten kan itas med gaffel eller sked. Exempel pa
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matratter ar kott- eller fisktimbal, gronsakstimbal eller -puré, potatismos eller
pressad potatis och sas. Det underlittar ofta att 4ta om maten serveras med mycket
sas. For att inga smapartiklar fran maten ska kunna fastna i lungorna, lagas
timbalkonsistensen av finpasserade puréer. Da blir konsistensen jamn och det finns
inga smabitar i maten. Timbalkonsistens har mattlig grad av tuggmotstdnd och
homogen konsistens. Den ar mer poros dn grov paté.

Gelé

Gelékonsistens lampar sig vid allvarliga svéljsvarigheter, en trogutlost svéljreflex
och skadad eller kanslig munhala. For en del personer med grava tugg- och
svaljproblem, dar enteral nutrition star for huvuddelen av personens energi- och
ndringsintag, kan sma portioner av gelékonsistens vara ett vardefullt komplement
genom att ge personen mdjlighet till en smakupplevelse och till att dela
gemenskapen vid maltiden. Kosten karaktariseras av mjuk och hal konsistens, sa att
den ar latt att 4ta aven vid uttalade svaljproblem. Mat med gelékonsistens kan atas
med gaffel eller sked. Exempel pa matratter ar kall kott- eller fiskgelé, gronsakspuré
eller kall gronsaksgelé, potatismos och tjockflytande sas. Bra exempel ar graddfils-,
hollandaise- och vaniljsaskonsistens. Det ar ofta lattare att &ta med mycket sas till
maten. Gelé tillagas av finpasserade puréer och gelatin. Darfor ar gelékonsistens
dallrig och homogen. Den smalter i munnen, till skillnad fran grov paté och timbal.
Det ar extra viktigt att iaktta goda hygienrutiner vid tillagning av gelékost eftersom
den serveras kall.

Flytande

Flytande konsistens ar lamplig vid fortrangningar eller skador i svalg och matstrupe.
Konsistensen karaktariseras av att vara slat och rinnande, som tomatsoppa.
Exempel pa matratter ar slita, berikade kott-, fisk- eller gronsakssoppor, bade
varma och kalla. Flytande konsistens dr mindre kramig dn tjockflytande.

Tjockflytande

Vid svéljsvarigheter kan tjockflytande konsistens upplevas som lattare att svilja dn
tunnflytande. Den kan vara lattare att hantera i munnen och att fa ner i matstrupen.
Tjockflytande konsistens och gelékonsistens har visat sig fungera bra vid féorlamning
i svalget (svalgpares) i samband med stroke. Konsistensen dr slat och trogflytande,
ungefar som graddfil. Den droppar fran skeden, men kan inte dtas med gaffel.
Exempel pa matratter ar berikad, tjockflytande kott-, fisk- eller gronsakssoppa.
Konsistensen ska vara helt slat sd att inga smabitar finns i soppan.

MALTIDSMIL)JO PA AVDELNING

Pa vard- och omsorgsboende ar den enskilde inte gast utan ar i sitt eget hem. Det ar
darfor viktigt att sjalv fa vélja var man vill dta, i den gemensamma matsalen eller i
egen lagenhet. [ matsalen vistas personer med olika behov och synpunkter.
Vardpersonalens uppgift ar att sa langt som mojligt tillgodose de enskilda brukarnas
behov och énskemal.

Maltidsmiljon i dagverksamheterna ar viktig eftersom maltiderna &r en del av
verksamheten och varden av de som besoker dagverksamheterna. Darfor bor
samma forhallningssatt som giller pa vard- och omsorgsboenden ocksa gilla har.
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Vi utgar liksom Livsmedelsverket och Socialstyrelsen ifran metoden FAMM (five
aspects meal model)®. Har beskrivs maltiden ur perspektivet rummet, motet och
maten som tillsammans med styrsystemet skapar stimningen eller atmosfaren som
praglar hela maltidssituationen. En god maltidsmiljé med dessa fem aspekter 6kar
mojligheten till en god nutritionsstatus och vélbefinnande hos de dldre.

STYRSYSTEMET

[Lagar, ekonami, logistik atc.)

MALTIDSMILJO/STAMNING
{Inkluderar de tre nedanstaende delama)

MATEN MOTET RUMMET

Kélla: Socialstyrelsen

Modellen bygger pa ett tinkt besok pa en restaurang dar rummet ar det forsta
gasten moter med, farg, ljud, ljus, lukt och form. Darefter foljer motet med
vardpersonalen men ocksa motet mellan gésterna. Slutligen foljer maten, drycken
och hur den smakar och ar tillagad. Dessa tre delar paverkas av styrsystemet (lagar,
regler och ekonomi) och tillsammans skapar de helheten.

En viktig del i maltiden &r att dukningen och maltidsmiljon upplevs som positiv. Den
ska vara tilltalande samtidigt som hansyn ska tas till individernas fysiska behov. De
dldre kan med fordel erbjudas att delta i dukningen.

Ett rehabiliterande synséatt vid maltiden ska finnas hos all personal. For att bevara
och trdna upp brukarens funktion ska brukaren i den man det dr mojligt till exempel
servera sig mat och dryck sjalv eller bre sina smorgasar. Sjalvkanslan kan starkas
genom att fa vara delaktig i sysslorna kring maltiden.

Man behover tidnka pa bade ljus, ljud och lukt men ocksa farg, form, mdbler och
textilier som formar en helhet.

Moblerna ska vara lampliga och se trevliga ut. Det ska vara rent och snyggt i
lokalerna. Det ar ocksa viktigt att lokalen ar tillgéanglig och att brukarna sa langt det
ar mojligt sjalva kan ta sig fram med eller utan hjalpmedel.

Narvaro av andra paverkar maltidsupplevelsen och studier visar att sociala
interaktioner under maltiden kan 6ka valbefinnandet, ge hogre BMI, lagre viktforlust
och upplevd okad aptit.2

Det ar viktigt att arbetet kring maltiderna ar fordelat och flyter pa bra. Arbetet ar
planerat for att undvika onddigt spring och annat storande, for att maltiden ska bli
en sa trevlig stund som mojligt.

Dukning

Porslin och dukar etc. bor viljas med omsorg sa att de passar brukarna. Dar det bor
personer med demenssjukdom boér monstrade textilier och tallrikar undvikas. Detta
for att individerna har svart att tolka monstren och att de kan bli stérda i maltiden.

1 Gustavsson I-B, The five aspects of meal model, a tool for developing meal services in
restaurants. Journal of food services 2006; 17
2 Maltidsmiljo inom sarskilda boenden och dagverksamheter, SoS 2014
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Manga dldre har ocksa nedsatt syn vilket gor att det ar viktigt att maten kontrasterar
mot porslinet. Ljus mat ska serveras pa morkt porslin och vice versa. Annars har
brukaren svart att uppfatta maten.

Varje dag dukas trevligt med tablett, porslin, bestick, glas och servetter. Det ar ocksa
viktigt att tinka pa vilken arstid det ar och att skilja mellan fest och vardag. Pa
helger dukar vi med finare servetter, glas och girna ljus. Brod, smérgasmargarin och
kryddor placeras pa bordet innan maten serveras. Plocka giarna in ndgot fran
tradgarden som blommor, vackra stenar, kvistar och liknande.

Servering

Nar maten serveras ska vardpersonalen ha ett sarskilt forklade pa sig. Detta bade av
hygienskal och for att signalera att nu ar det mat. Forkladet ska vara rent och bytas
varje dag.

Ge girna brukarna nagon liten aptitretare innan maten serveras som en ostbit, liten
smorgas eller liknande.

Sa langt det ar mojligt serveras maten ur karotter sa att brukarna sjdlva kan ta for
sig. Detta ger en battre delaktighet och gynnar aptiten. Vid behov stottar
vardpersonalen med att 1dgga upp maten. Det ar viktigt att vardpersonalen pratar
om maten pa ett positivt satt da attityden hos den som serverar ar direkt kopplad till
maltidsupplevelsen. For att stimulera aptit och underlatta for brukaren ar det bra
om den som serverar maten berittar om vad som bjuds eller finns pa tallriken.

Maten levereras till boendet i kantiner. For att vardpersonalen ska veta hur
upplaggning av maten ar planerad ska mojlighet finnas att fa med foto pa tankt
upplaggning. Exempel pa detta kan vara en efterratt som garneras med vispgradde
och hur det kan se sa aptitligt ut som mojligt.

Belysning och Ljud

Givetvis ar TV, diskmaskin och radio etc. avstingda under maltiderna for att skapa
lugn. En god belysning ar ocksa viktig eftersom manga dldre har nedsatt syn.
Komplettera allminbelysningen med punktbelysning. Levande ljus fungerar ocksa
som punktbelysning och 6kar den positiva upplevelsen. Om brukaren sitter nira ett
fonster sa se till att han/hon inte blir blandad.

Motet

En viktig forutsattning for en god maltidssituation ar bemétandet. Métet under
maltiden pa boendet eller dagverksamheten inkluderar bade den sociala
gemenskapen, vardpersonalens bemoétande och service. Motet paverkas ocksd av
vardpersonalens formaga att individanpassa stodet.

Vardpersonalens roll ar forutom att servera maten, att stodja brukare nar de ater.
De kan behova ge individanpassat stéd som stod till en demenssjuk person att géra
maltiden begriplig. Vardpersonalen kan 6ka kvaliteten genom att erbjuda mer mat,
fraga om den dldre behover hjalp och forsoka stdodja och hjalpa.

De ska ocksa se till att maltiden blir en trevlig stund och verka for att underlatta
samtal vid bordet. Man kan ta upp och samtala om saker som intresserar brukarna
for att fa igang interaktionen.
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LIVSMEDELSSAKERHET OCH HYGIEN PA BOENDE

Livsmedelslagstiftningen staller stora krav pa alla som arbetar med kost och
nutritionsfragor. Syftet ar att sdkerstilla en hog skyddsniva for manniskors halsa
nar det galler livsmedel. Livsmedelslagen galler alla som driver livsmedelshantering.
Kommunen fattar beslut om vilka verksamheter i kommunen som riaknas som
livsmedelsverksamhet. Alla foretag och organisationer som bedriver
livsmedelsverksamhet ar skyldiga att underséka om verksamheten omfattas av krav
pa godkannande eller registrering som livsmedelsforetag. Ett egenkontrollprogram
ska finnas for varje verksamhet som hanterar livsmedel yrkesmassigt.

BESTALLNING AV MALTIDER OCH LIVSMEDEL

Maltidsenheten anvander sig av kostdatasystemet Mashie nar det giller att planera
och naringsberdkna menyer. Maltidsenhetens kunder anviander systemet for att
gora sina bestillningar av bade matportioner och évriga livsmedel som t.ex. brod
och kaffe. Fram till den aktuella stopptiden kan kunden sjalv lagga till eller ta bort
antal portioner eller livsmedel. For aktuella stopptider, kontakta resp. kok.

UPPFOLJNING OCH UTVARDERING AV KVALITET OCH MALTIDSFRAGOR

Maéltidsenheten dr sammankallande till kostombudstraffar 2-4 ggr/ar pa resp.
dldreboende. Fragor som ska tas upp och diskuteras ar uppdaterade rutiner,
information om kost- och nutritionsfragor, synpunkter fran brukare gillande
maltider och meny.

Maéltidsenheten ska arligen skicka ut en enkat till brukare for att ta reda pa vad de
dldre tycker om maltiderna. Enkédten sammanstélls och resultatet aterkopplas till
kostombud och enhetschefer.

Vid synpunkter och klagomal till maltidsenheten gillande mat och maltider ska
avvikelse dokumenteras i LISA. Aterkoppling ska ske sa fort som mojligt till
rapportor och enhetschef.

MALTIDSENHETEN

HALLBARA MALTIDER

Genom att géra medvetna val av livsmedel och arbetssatt kan hallbara maltider
serveras utan onddig miljobelastning. S.M.A.R.T.-modellen som bygger pa de
svenska naringsrekommendationerna i kombination med de svenska miljomalen
ligger till grund for menyplanering och forhallningssatt. Maltidsenheten stravar
efter att kontinuerligt 6ka andelen ekologiska ravaror samt att valja ravaror efter
sdsong. Svinnmatningar genomfors regelbundet och ett aktivt arbete sker for att
minska matsvinnets miljopaverkan. Kallsortering sker i samtliga av Maltidsenhetens
kok.

SAKRA MALTIDER - LIVSMEDELSHYGIEN OCH HYGIEN I KOKET

Den som serverar mat at andra har enligt lag ansvar for att se till att maten ar siker.
Maltidsenheten har ett egenkontrollprogram (enligt HACCP) med rutiner for hur
risker ska hanteras, forebyggas och atgiardas, samt hur detta ska dokumenteras.
Personalen i koken genomgar varje ar utbildning i livsmedelshygien. Alla som
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arbetar i koket ska vara friska och ha klader som ar lampliga for arbetsuppgiften.
Samtliga kok i Maltidsenheten ar registrerade och kontrolleras av miljoenheten.

LIVSMEDELSUPPHANDLING

Livsmedelsupphandlingar sikerstiller Maltidsenhetens behov av livsmedel med god
kvalitet till ratt pris. Sala kommuns upphandlingspolicy sager att bestillaren ska
nyttja det utrymme som lagstiftningen ger att styra ink6pen mot de mal de
fortroendevalda fastslar vilket Maltidsenheten stravar efter att géra da det giller
lokalt producerade livsmedel. Maltidsenheten anvander sig av
Upphandlingsmyndighetens miljo- och djurskyddskrav i upphandlingsarbetet for att
kunna vilja ravaror med battre miljonytta.
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