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Mat ar ett av livets stora gladjedmnen och en forut-
sattning for vilbefinnande. Maltiden dr for ménga
dldre en viktig social hindelse. Alla har ritt till en
god, niringsriktig och livsmedelshygieniskt sdker
mat, darfor ska vi uppmérksamma och tillgodose
individens behov och 6nskemal.

Aldreomsorgen ska uppmirksamma matens bety-
delse for de dldres hilsa och vélbefinnande. Vid
sjukdom kan matens sammanséttning och en bra
maltidsordning ha en avgdrande betydelse. En
bristfallig kost kan ge upphov till undernutritions-
tillstind* eller naringsbrist med sjuklighet och dkat
vardbehov som f6ljd.

Det priméra inom dldreomsorgen ska vara att er-
bjuda mat och maltider med hog kvalitet, anpassade
efter individen. Nationella nédrings- och kostrekom-
mendationer ska anvéndas vid planering, tillagning
och servering av mat inom aldreomsorgen.

Stockholm Stad har en kostpolicy, Kostpolicy for
Stockholms stads dldreomsorg, som antogs av
kommunfullméktige den 7 april 2008 (DNR 327-
4347/2007).

Handboken utgar fran kostpolicyn. Syftet &r att
fortydliga ansvarsfordelningen och sikerstilla
rutinerna samt att uppméarksamma de mojligheter
och risker som finns kring mat och maltider.

Handboken kan dven anvéndas vid planering och
kvalitetssakring av méltidsverksamheter och som
kravspecifikation vid upphandling.

Handboken kan med fordel anvdandas dven om man

har en egen kostpolicy i kommunen.
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KosTPOLICY

Stockholms stads aldreomsorg

. Mat och méltider ska praglas av ett tydligt kvalitets- och
servicetinkande genom hela organisationen. Ansvar och
befogenheter kring mat och maltider ska vara tydliga. Ett
system for kvalitetssidkring ska finnas for mat och maéltider
och ingé 1 den interna kontrollplanen.

. Alla som serveras mat och maltider inom Stockholm stads
dldreomsorg ska erbjudas individanpassad mat och maltider
som motsvarar gillande riktlinjer, utifran de svenska
naringsrekommendationerna (SNR), de nordiska
niringsrekommendationerna (NNR) samt ESS-gruppens
rekommendationer (Livsmedelsverket, SLV 2003).

. Héansyn ska tas till den dldres egna onskemal géllande savél
matens sammansittning som kvalitet och maltidsmiljo.
Individuella behov utifran medicinska, etiska, kulturella och
religiosa skél ska tillgodoses 1 mojligaste min. Méltiden ska
for den dldre utgora en lustfylld maltidsupplevelse.

. Kvalitetskrav ska stéllas vid upphandlingar, avrop och inkop
av livsmedel och maltidstjanster.

. Alla verksamheter som berors av mat och maltider ska striva
efter en anpassning till nationellt antagna miljomal.




Fortydligande av kostpolicyn

1. Ett tydligt kvalitets- och servicetdnkande ger forutséttningar for en hog och jamn
kvalitet pa mat och maltider inom staden. For detta fordras att ledning och personal
kontinuerligt utbildas med hinsyn till ansvar, befogenheter, arbetsuppgifter och
lagstadgade krav. Det forutsétter ett system som tillhandahéller fastlagda rutiner,
regelbunden uppfoljning och utvirdering samt en tydlig ansvarsfordelning for mat
och méltider inom hela organisationen.

Genom kvalitetssdkring av mat och maltider, priglas verksamheten av ett kvalitets-
och servicetinkande med den éldre i centrum. Detta gynnar en langsiktig planering
av mat- och maltidsverksamheten. Det leder &ven till en fortlopande utveckling av

mat- och maltidsverksamheten, med kontinuerlig uppf6ljning och utvardering som
foljd.

Mat och méltider omfattas av en rad olika lagar och regler. Alla som berdrs av mat
och maéltider ska kinna till och f6lja géllande lagstiftning, avtal, bestimmelser och
riktlinjer. Det innebér att ansvar, befogenheter och arbetsuppgifter ska vara tydliga
1 organisationen. Lagstiftningen dr grunden for att erhalla och upprétthélla en god
kvalitet.

. Alla som serveras mat och méltider inom dldreomsorgen ska erbjudas mat och
maltider som &r individanpassade. Mat &r ett viktigt redskap for bevarande av en
god hilsa, forebyggande av underniringstillstand samt vid sjukdomsbehandling.
Med rétt mat och insatser kan maltiden bli en positiv upplevelse for alla.

. En positiv maltidsupplevelse okar mojligheten for den dldre att tillgodogora sig
serverad mat och dryck, vilket bibehaller, frimjar och stirker hilsotillstdndet och
vilbefinnandet. Maltidsmiljon har stor betydelse for aptiten. Méltiderna har en
viktig roll som kalla till sociala kontakter och gemenskap.

. En genomténkt upphandling utgoér grunden for att uppna ett utbud av sdker och
bra mat. Upphandlingen ska vara affarsméssig och kravspecifikationen baserad pé
sakkunskap i &mnet. En regelbunden uppfoljning av upphandlingen ska goras.

. En anpassning efter gidllande miljokrav minskar miljobelastningen frdn mat och

maltider samt fran méltidsverksamheten. Det bidrar &ven till att nationella miljomal
uppnas.

Juni 2008




Ur kostpolicyn:

1. ”Mat och maltider ska préglas av ett tydligt
kvalitets- och servicetinkande genom hela
organisationen. Ansvar och befogenheter
kring mat och maltider ska vara tydliga. Ett
system for kvalitetssikring ska finnas for
mat och méltider och ingi i den interna
kontrollplanen.”

I stort sett all lagstiftning om livsmedel &r gemen-
sam inom EU. Malen med lagstiftningen ar sékra
livsmedel och riktig information till konsumenten.

Samma regler géller for alla typer av livsmedels-
verksamheter, bade det lilla koket i gruppboendet
och den allra storsta restaurangen. Livsmedelsfo-
retagare* dr skyldiga att uppfylla de livsmedels-
hygieniska kraven och ska kunna bevisa detta vid
kontroll, &ven om man tillater olika vagar for att
uppfylla kraven.

Livsmedelsreglerna finns samlade under fyra
huvudgrupper:

1. EU-forordningar

2. Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen
3. Livsmedelsverkets foreskrifter

4. EU-beslut

I. EU-férordningar

Det finns ett flertal EU-férordningar som handlar om
livsmedel, till exempel ekologisk produktion, méark-
ning av notkott, kosttillskott, geografiska beteck-
ningar och bekédmpningsmedel. Samtliga tillimpas
inom EU och géller 6ver svensk lag.

EU-forordningarna inom livsmedelsomréadet ér
regler som berdr verksamheter och kontrollregler
for myndighetsarbetet. Hygienreglerna utgar fran
konsumentens rétt att fa sékra livsmedel och att inte
bli vilseledd. For att fa en helhetsbild nér det géller
sdkra livsmedel och krav pa sparbarhet utgar man
frén hela kedjan “fran jord till bord”.

2. Livsmedelslagen och livsmedels-
forordningen

Den svenska livsmedelslagen (SFS 2006:804)
kompletterar EU-forordningarna. Se dven dndringar
(SFS 2014:703). Lagen innehéller bland annat regler
om kontroll, avgifter, straftbestimmelser och dver-
klagande.

Livsmedelslagen reglerar livsmedelssikerhet och
redlighet*, vilket innebér att den syftar till att sdker-
stdlla en hog skyddsniva for médnniskors hélsa och
for konsumenternas intressen nér det géller livs-
medel.

Den svenska livsmedelsforordningen (SFS
2006:813) talar bland annat om vilken myndighet
som ska utfora kontroll av anldggningar, till exem-
pel Livsmedelsverket och Miljo- och hilsoskydds-
ndmnden. Se dven dndringar (SFS 2015:161).

Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen finns
publicerad i svensk forfattningssamling, SFS.

3. Livsmedelsverkets foreskrifter

I Livsmedelsverkets forfattningssamling, LIVSFS,
finns foreskrifter som dr grundade pa EU-direktiv'.
Livsmedelsverket tar ocksa fram végledningar for
att framja en enhetlig tillimpning av livsmedelslag-
stiftningen. Végledningarna &r frimst rekommenda-
tioner for hur lagstiftningen ska tillimpas och &r inte
rattsligt bindande.

Utforlig information om foreskrifter och végled-
ningar finns pa Livsmedelsverkets hemsida,
www.slv.se.

4. EU-beslut

EU-beslut finns inarbetade i LIVSFS och ofta finns
det hénvisningar till besluten i foreskrifterna.

! Réittsakt som dr riktad till medlemslinderna och anger de
resultat som ska uppnds. Linderna beslutar sjilva vad som ska
goras for att foreskrifterna i direktivet ska uppfyllas.



Registrering och godkannande

Ditt foretag ska registreras, eller i vissa fall godkén-
nas, hos den sé kallade behoriga kontrollmyndigheten,
det vill siga kommunen, lansstyrelsen eller Livsmed-
elsverket. For de flesta livsmedelsforetag ar det Miljo-
och hélsoskyddsndmnden — eller motsvarande nimnd
i foretagets hemortskommun som &r din kontakt.

Information om vilka anldggningar som ska registreras
eller godkénnas hittar du via linken www.slv.se

Nya regler for enklare foretagande samt under
rubriken Tillstand och myndighetskontakter.

Oavsett registrering eller godkédnnande ska foretaget
ha passande lokaler och utrustning samt ett system
for egenkontroll. Meddela alltid kontrollmyndigheten
om du vill gora fordndringar i verksamheten eller om
verksamheten upphor.

Sakra livsmedel

Lagstiftningen lagger fokus pé foretagens ansvar for
produkternas sékerhet genom mdrkning, sparbarhet
och egenkontroll*.

Livsmedelsforetagaren — stadsdelsndmnden eller
forvaltningen inom staden, styrelsen och vd inom
privat sektor — dr ansvarig for att maten &r sidker och
att konsumenten inte blir lurad.

Markning och presentation

Mairkningsreglerna for livsmedel dr omfattande och
giller bade for text och bild pa emballage och for
skyltar i samband med forséljning.

Markningsuppgifterna ska vara pa
svenska, korrekta, latta att forsta, val
synliga, lasbara och bestdndiga.

Pé forpackade livsmedel ska markningen ange
uppgifter om varubeteckning, ingrediensforteckning,
uppgift om allergener, vikt och volym, forvarings-
anvisning (pa kénsliga livsmedel), hallbarhet (bést
fore-dag eller sista forbrukningsdag) och ursprung
(namn och adress pa tillverkare, packare eller siljare).

For ekologiska och nyckelhalsmaérkta livsmedel
samt mat for sédrskilda &ndamal finns ytterligare
mérkningsregler.

I samband med servering ska personalen kunna ge
riktiga uppgifter om maten.

Egenproducerade matritter och bakverk ska alltid
markas med korrekta uppgifter.

Vid delning av stdrre partier ravaror och matrétter
maste varje del forpackas och mérkas tydligt for

att garantera sékra livsmedel. Under transport och
lagring av specialkost® far det inte finnas négon risk
for sammanblandning med eller kontamination* av
andra livsmedel.

For ytterligare information (LIVSFS 2014:4).

Allergena ingredienser

Tydlig mérkning minskar risken for forvéxling. Enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om méarkning och
presentation av livsmedel maste f6ljande allergena
ingredienser, och produkter som innehaller ingredien-
serna, alltid anges i ingrediensforteckningen:

* Spannmal som innehaller gluten
» Kréftdjur och blotdjur

- Agg

* Fisk

» Jordnotter

* Lupin

* Sojabdnor och artor

* Mjolkprotein inklusive laktos
* Notter

* Selleri

* Senap

* Sesamfron

* Svaveldioxid och sulfit

For mer information, se www.slv.se under
Allergener.



Sparbarhet

Alla typer av livsmedel ska kunna foljas genom hela
livsmedelskedjan, frén jord till bord. Genom maérk-
ning och dokumentation i egenkontrollprogrammet
ska man snabbt kunna spara och identifiera en
leverantor eller ett livsmedelsparti som kan utgdra
en halsorisk. Livsmedelsforetagaren* ska veta vem
man kopt livsmedlet av och foretaget ska ha kontroll
over vem man séljer till, ett steg bakat och ett steg
framaét.

System for egenkontroll

I varje livsmedelsverksamhet méste det finnas
system for egenkontroll*. Livsmedelsforetagaren
ska systematiskt gd igenom sin verksamhet och
bygga upp ett kvalitetssystem for egenkontroll, for
att sdkerstélla att kraven i lagstiftningen uppfylls.

Ett egenkontrollprogram bestar av
foljande delar:

A. Grundforutsittningar
B. Faroanalys — HACCP
C. Foreskrivna krav och redlighet

A. Grundforutsdttningar

God hygienpraxis, GHP*, dr de grundforutsatt-
ningar* som kravs for att kunna producera sdkra
livsmedel. All livsmedelshantering kraver att vissa
grundldggande rutiner for hygien &r uppfyllda.

Rutinerna giller foljande omrdden:

Utbildning

Livsmedelsforetagaren ér ansvarig for att personalen
har tillrdckliga kunskaper i livsmedelshygien, genom
utbildning eller instruktioner. Varje verksamhet ska
ha en tydlig utbildningsplan for all berord personal.

Mottagning

Vid mottagning av livsmedel ska man granska att
mérkningen stdmmer, att ravarorna héller hog kvalitet
och att emballaget inte dr skadat. Man ska ocksa
kontrollera temperaturen. Ténk pa att kylkedjan inte
far brytas!

Personlig hygien

Alla som arbetar med livsmedel ska iaktta god per-
sonlig hygien och béra lampliga och dndamalsenliga
skyddsklader. Har man sar pa handerna, magtarm-
symptom eller halsinfektion ska man inte hantera
livsmedel.

Kinsligaste temperaturomradet dir + 6 till + 60° C,
da manga mikroorganismer tillvixer och risken for
matforgiftningar okar.

Temperatur

Temperatur och forvaringstid har stor betydelse for
livsmedlens hallbarhet och sikerhet. Livsmedels-
foretagaren maste veta vid vilken temperatur mat
ska forvaras och hanteras. Kontroll av temperatur
ska ske vid upptining, tillagning, nedkylning, varm-
hallning och ateruppvérmning av fardiglagad mat.
Temperaturen ska dven matas i kyl och frys och vid
maskindiskning.

Vatten
Endast vatten av dricksvattenkvalitet ska anvédndas
vid beredning och tillagning av livsmedel.



Underhadll av lokaler, inredning och utrustning
Lokalerna med dess inredning och utrustning ska
hallas i gott skick sa att det inte finns nagon risk
for att livsmedlen fororenas eller blir hilsofarliga.
Underhéllsbehovet ska regelbundet kontrolleras.

Rengiring

Utformningen av livsmedelslokalerna ska mojlig-
gora god livsmedelshygien. All utrustning ska kunna
rengoras effektivt. Stadredskap och rengérnings-
medel ska forvaras i separat utrymme.

Avfall
Dir livsmedel hanteras eller lagras far inte livsmedels-
avfall ansamlas. Avfallsforraden méste héllas rena.

Skadedjur

Det ska finnas rutiner for att forhindra att skadedjur
tar sig in i lokalerna och vad man ska gora om skade-
djur trots allt forekommer.

HACCP, Hazard Analysis Critical
Control Point, anvinds inom hela EU
och ér ett lagstadgat system for att
identifiera och eliminera risker som
kan paverka maten negativt.

B. Faroanalys och HACCP

Vid hantering och tillverkning av mat kan maten pa-
verkas pé olika sétt. HACCP* innebér att man iden-
tifierar de faror i verksamheten, faroanalys, som ar
kritiska ur livsmedelshygienisk synpunkt, sa kallade
kritiska styrpunkter, CCP*. Alla verksamheter ska
ha gransvirden for varje kritisk styrpunkt. Exempel

pa kritiska styrpunkter ar tillagningstemperatur, ned-
kylning, varmhallning, kylforvaring och tider.

Med hiilsofaror avses:
» Fysiska faror — stenar, metallbitar, harstran etc.

» Kemiska dmnen — rester fran t.ex. rengorings-
medel och bekdmpningsmedel

» Mikrobiologiska faror — bakterier, virus, etc.

» Allergener — protein fran notter, etc.

Livsmedelsfortagaren ansvarar for att system och
rutiner i verksamheten foljer HACCP-principerna.
En forutsittning for att gora ett egenkontrollprogram
baserat pa HACCP ér att grundforutsittningarna* ar

uppfyllda.

Ett viktigt moment i faroanalysen dr att upprétta ett
flodesschema* som beskriver hanteringsstegen i den
aktuella verksamheten. Det kan se lite olika ut be-
roende pa om det dr varmkok, kallkok eller bageri.
Man foljer livsmedlets vég fran inkdp, mottagning,
forvaring, beredning och sa vidare fram till serve-
ring och utleverans. Det ér ocksé viktigt att markera
hur flédet passerar i olika lokaler for att utreda even-
tuella risker for kontamination*. En kontamination
kan ske fore eller vid ankomsten till verksamheten,
men ocksa i verksamheten via smutsiga ytor, hander
och liknande.

Rutiner for dokumentation

Verksamheten méste dvervaka att de kritiska styr-
punkterna dr under kontroll och att inte gransvar-
dena dverskrids. Det &r viktigt med skriftliga rutiner
for kontroll och att man har ett bra system for
dokumentation.

Revision

Verksamheterna ska ocksa gora regelbundna revisioner
for att kontrollera att HACCP-systemet fungerar och
ar aktuellt. Malet ar alltid sékra livsmedel.

C. Foreskrivna krav och redlighet

Livsmedelsforetagaren ar ansvarig for att konsu-
menten inte vilseleds. For att undvika detta krivs att
verksamheten har uppréttade rutiner som sikerstéller
att den foljer de foreskrivna kraven pa redlighet*.
Bland annat ska mérkningen pé produkterna vara
korrekt.



Ténk pa att samma grundliggande regler for livsmedels-
hantering giller vid hantering och tillagning av livsmedel
och matlddor i den dldres kok.

Ovriga lagar och foreskrifter som beror mat och
maltider

Kommunallagen (1991:900)

All kommunal verksamhet regleras av kommunal-
lagen. Respektive ndmnd forvaltar verksamheter som
ror skola, vard och omsorg. Om ansvaret delegeras
till en tjdnsteman, till exempel rektor eller kost-
chef, sé kravs att den personen har réitt kompetens,
befogenhet att fatta beslut och ekonomiska ramar att
handla.

Hilso- och sjukvardslagen (1982:763)

Av hélso- och sjukvardslagen framgar att malet for
hilso- och sjukvérden ar en god hilsa och vard pa
lika villkor. I 18 § anges att varje kommun ska er-
bjuda god hélso- och sjukvard inom sérskilt boende
och dagverksamhet som avses i socialtjanstlagen.

Enligt Socialstyrelsen ska nutrition betraktas pa
samma sitt som annan medicinsk behandling och
dédrmed omfattas av samma krav pé utredning,
diagnos, behandlingsplanering, dokumentation och
uppfoljning.

Socialtjinstlagen (2001:453)

Varje kommun ansvarar for socialtjdnsten inom sitt
omrade och har det yttersta ansvaret for att de som
bor i kommunen fér det stod och den hjilp som de

behdver, bland annat omsorg om den dldre.

Tandvdrdslagen (1985:125)

Enligt tandvardslagen, 8a § har den som bor i
sarskilt boende eller gruppboende, eller i det egna
hemmet och har motsvarande behov av vard och
omsorg, ritt till munhilsobedémning och nédvéndig
tandvérd.

Det allménna tandvardstodet omfattar uppsokande
verksamhet en géng per ar av en tandldkare eller
tandhygienist. De utfor en enklare hélsokontroll och
ger rad om daglig munvard och nddvéndig tandvard.

Lagen om offentlig upphandling (2007:1091)

Lagen styr upphandlingen for all offentlig verksamhet
inklusive kommunala bolag. Grundprinciperna &r att
all offentlig upphandling ska ske i konkurrens, vara
affarsmissig och ske pa ett objektivt sétt. Lagen ar
harmoniserad med EU:s direktiv inom omradet.

Lagen om valfrihetssystem (2008:962)

Lagen reglerar vad som ska gilla for de kommuner
som vill konkurrenspréva kommunala verksamheter
genom att dverlata valet av utforare av stdd, vard-
och omsorgstjanster till den aldre.

Produktansvarslagen (1992:18)

Produktansvarslagen omfattar alla typer av produkter
och strikt ansvar géller. Lagen reglerar i forsta hand
tillverkarens skyldighet att utge skadestand, till
exempel vid salmonellainfektioner och andra mat-
forgiftningar.

Lagtexterna finns 1 sin fulltext pa
www.riksdagen.se och www.notisum.se

Branschriktlinjer

Bestdmmelser i lagar, forordningar och foreskrif-
ter maste alltid f6ljas. Hur man som foretagare ska
uppnd kraven anges emellertid inte exakt.

I de nationella branschriktlinjerna, som bedomts av
Livsmedelsverket, presenteras olika konkreta forslag
pa losningar. De flesta branschriktlinjer kan laddas
ner pa www.slv.se.



4. Ansvarsfordelning

Ur kostpolicyn:

1. ”Mat och maltider ska praglas av ett
tydligt kvalitets- och servicetinkande
genom hela organisationen. Ansvar och
befogenheter kring mat och maltider ska
vara tydliga. Ett system for kvalitetssdkring
ska finnas for mat och maltider och inga i
den interna kontrollplanen.”

Enligt livsmedelslagen &r en livsmedelsforetagare™® Om den kommunala verksamheten bedrivs av pri-
ansvarig for att foretaget foljer kraven i livsmedels- vata vard- och omsorgsentreprendrer, sa riknas de
lagstiftningen. som livsmedelsforetagare och dr dirmed skyldiga att

uppfylla mélen med lagstiftningen.
Béde kommuner och landsting kan bedriva verk-

samhet i livsmedelsanldggningar, exempelvis I socialtjénstlagen finns ingen detaljreglering av

sjukhuskok och kok inom dldreomsorgen. I dessa hur ansvaret ska fordelas mellan socialtjdnst och

verksamheter dr det nimnden som ansvarar for att hilso- och sjukvérd. Darfor méste varje verksam-

kraven i lagstiftningen uppfylls. het utarbeta rutiner i samarbete med de parter som
de samverkar med, sa att ansvarsforhallandena blir
tydliga.

Den aldre i centrum

Det dr manga yrkesgrupper som
dr involverade i den dldres mat-
och maltidssituation. Ddrfor bor
man efterstrdava samarbete sd

att maten pd tallriken blir Direktdr,
l l ..
bra och individanpassad. Verksamhetschef/ B
Enhetschef

Aldreomsorgschef Sjukskoterska

Bistands- Rehabpersonal
handlaggare
Underskéterskor/ :{::5{% Kostchef/
Vardbitraden € Strateg
Kokspersonal Dietist



Yrkesfunktioner inom mat och
maltider

Organisationen kring mat och maltider kan vara
utformad pa flera sétt. Ansvaret varierar och yrkes-
funktionerna kan se olika ut i olika stadsdelar och
kommuner. Det ska dock alltid finnas en organisa-
tionsplan dir det framgar hur delegation, ansvar och
arbetsuppgifter dr fordelade. Alla har ett gemensamt
ansvar for att ge bésta mojliga omhéndertagande och
att striva efter bra mat och en bra maltidssituation
for de éldre.

I de fall d& den éldre inte sjilv kan ansvara for hela
eller delar av sin néringstillforsel har vardgivaren
ansvar for att tillgodose det individuella behovet.

For att uppna malen i kostpolicyn bor man ta tillvara
den kost- och nutritionskompetens som finns att
tillgé och tydliggora rollerna i mojligaste man.

Har foljer forslag pa hur olika yrkesfunktioner kom-
mer i kontakt med mat och maltider for den dldre.

Yrkesfunktionerna kan delas in i fyra grupper:
A. Ledande funktioner

B. Overgripande funktioner

C. Yrkesfunktioner inom kok och restaurang
D. Bra funktioner niira individen

Kommunen/Ndimnden

 &r ytterst ansvarig for varden och omsorgen om
den dldre

 ansvarar for att kraven i livsmedelslagstiftningen
uppfylls i de verksamheter som nimnden bedriver

* ansvarar for kontroll och uppf6ljning av verk-
samhet nér den utfors av privat foretag

» kan delegera beslutanderitten, till forvaltnings-
chef eller kostchef.

Direktor/Forvaltningschef
* har det 6vergripande ansvaret for stadsdelsndmn-
dens verksambhet.

Aldreomsorgschef

* har det Overgripande ansvaret for dldreomsorgen

* dr ansvarig for planering, utveckling och uppfolj-
ning av verksamheten.

Bistandshandldggarchef
e ansvarar for samarbetet mellan utforare och
bestéllare.

Bistandshandliggare

» utreder behov av olika insatser i hemtjanst
och 1 sdrskilt boende

* har en nyckelroll nir det giller beslut om bistand
for mat och maltider

* ansvarar for uppfoljning av insatser.

Verksamhetschef

* svarar for att verksamheten upprétthaller hog
sdkerhet och god kvalitet

* har det yttersta ansvaret for att det finns bra
kost- och nutritionsrutiner inom verksamheten.

Kostchef

(strateg, kostcontroller eller kostkonsulent)

* ansvarar for samordning, utveckling och kvalitets-
sikring av maltidsverksamheter

* dr sakkunnig vid upphandling

 ansvarar for att praktiskt tillimpa livsmedelslag-
stiftningens krav i verksamheten

* kan ha det ekonomiska ansvaret.

Enhetschef

* ansvarar for att kostpolicyn dr vél kénd inom sitt
ansvarsomrade, samt ser till att den f6ljs

* kvalitetssdkrar nutritionsarbetet

 ansvarar for en bra maltidsituation.

Medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS)

e ansvarar for kvalitet och sdkerhet i verksamheter
enligt HSL

¢ samordnar kost- och nutritionsrutiner i samarbete
med nutritionsansvarig dietist

e ansvarar for att det finns rutiner och kvalitets-
system for enteral nutrition*.



Restaurangchef eller arbetsledare i storkok

* ansvarar for méltidsverksamheten

 ansvarar for att rutinerna for egenkontroll*
foljs och rapporterar avvikelser till kostchef eller
dldreomsorgschef.

Kock
» tillagar och bereder mat enligt givna kravspecifi-
kationer.

\

Har foljer exempel pa arbetsuppgifter for olika
yrkesgrupper.

Arbetsterapeut

 informerar och instruerar savél den dldre som de
nérstdende och personalen om ldmpliga hjalpmedel

o forskriver och informerar om lampliga dt- och
drickhjdlpmedel som underléttar dtandet.

Dietist

 utformar individuella nutritionsordinationer

» genomfor individuella nutritionsinsatser, i samrad
med lékare

 utarbetar och foljer upp nutritionsbehandlingar,
dokumenterar samt tar initiativ till justeringar.

Logoped
 underlattar den éldres formaga att dta och dricka.

Patientansvarig likare

* g0r medicinska beddmningar

* ansvarar for nutritionsutredning och efterfoljande
behandling i samradd med sjukskoterska och dietist.

Sjukgymnast/Fysioterapeut

 informerar och forskriver om ldmpliga hjdlpmedel

* instruerar den dldre om bra sittstillning

* handleder och informerar personal om bland annat
sittstéllning vid maltid.

Omvdrdnadsansvarig sjukskoterska (OAS)

 ansvarar for den enskildes nutritionstillstand
enligt MNA

 utfor nutritionsbeddmning som grund for val av
kost och insatser till den dldre

* vidtar atgirder vid risk for undernéring och vid
behov remittera till dietist

» dokumenterar riskbedomning

 ansvarar tillsammans med chef for att nutritions-
rutinerna foljs.

Tandvardspersonal/Tandhygienist

* informerar vardpersonal om hur munvérd kan/ska
utforas och med vilka hjalpmedel som underlattar
dtandet

» genomfor munhilsobedémning

* ger rad och anvisningar om daglig skotsel av
tdnderna

» samarbetar med tandldkare och vardpersonal.

Underskoterska eller vardbitrdde pa sdrskilt boende

 f0ljer givna instruktioner och serverar mat och
vitska i1 samrad med sjukskoterska

 rapporterar avvikelser i mat- och vitskeintag till
sjukskoterska

» observerar och hjélper vid behov den dldre med
munvard.

Underskéterska eller vardbitrdde inom hemtjinsten

* bistar den dldre med forberedelser och tillredning
av maltider

* rapporterar och dokumenterar avvikelser till
ansvarig sjukskoterska

» observerar och hjélper vid behov den dldre med
munvard.

Aldreombudsman

 ger rad, stod och vigledning till dldre, deras
anhoriga eller andra foretrddare

» formedlar synpunkter, 6nskemal och klagomal till
ansvariga inom dldreomsorgen

» dokumenterar och foljer upp synpunkter och
forslag.

Kontaktperson

* genomfor planering tillsammans med den dldre
av insatser inom kost och nutrition

» skriver kostberittelse i genomforandeplanen

 utgor lank mellan den éldre/nédrstaende,
sjukskoterska, arbetsterapeut, sjukgymnast
och vardpersonal.



Andra funktioner inom mat och
maltider

For att uppna en optimal kvalitet inom mat- och nu-
tritionsarbetet behdvs ménga insatser. De nérstdende
spelar en mycket viktig roll liksom pensionérsraden,
handikapporganisationerna och de frivilliga organi-
sationerna. Ett aktivt matrad kan fa stor betydelse
genom att ta upp viktiga synpunkter.

Speciella funktioner kan utses av enhetschefen, till
exempel kostombud inom den egna verksamheten.
Kostombudet maste ha vissa baskunskaper inom
mat och nutrition med inriktning mot mat for dldre.
Kostombudet kan bevaka den &ldres intressen och
visa extra omtanke.

Ett kostombud kan exempelvis

 utgdra en link mellan kok, de dldre, sjukskoterska
och dietist, 1 samarbete med enhetschefen

* ta in synpunkter och klagomal pa mat och maltider

* delta i arbetsplatsmoten som representant for
kostfragor

* introducera ny personal i rutiner kring mat och
maltider, i samarbete med enhetschefen

» verka for en trevlig maltidsmiljo.

Matrad

Ett matrad kan vara sammansatt av ett antal dldre
inom ett boende, tillsammans med representanter
fran kok, kostombud och koksansvarig.

Matradet kan ha som uppgift att ge synpunkter pa
och delta i beslutsprocessen gillande matsedel, méal-
tidsmiljo, mattider, med mera.

Samarbete ar viktigt

Naringstillforseln méste kunna ske pa ett tillfreds-
stillande sitt i boendet. Detta bor diskuteras i
samarbete mellan bistindshandldggaren och den
ansvariga sjukskoterskan, i boendet och inom 6vrig
priméirvéard. Bade den dldre och de anhdriga eller
narstdende bor fa delta i beslutsprocessen.

Inom hemtjénsten &r det en stor utmaning att séker-
stélla att maten blir individanpassad. Det medicinska
ansvaret ligger hos ldkare inom primérvarden eller
geriatriker vid geriatriska kliniker, men det forutsatter
ett ndra samarbete med hemtjénsten.

Det ér viktigt att utveckla samarbetet mellan
kommunens och landstingets insatser, dar distrikts-
skoterskan kan vara en nyckelperson for att tidigt
upptécka dldre med nutritionsproblem inom ordinért
boende.

Det krivs samverkan
mellan landsting och kommun
med den &ldre 1 centrum!

Informationsoverforing

En bra dialog och informationséverforing* av kost-
och nutritionsbehandlingen* &r en forutséttning
for ett gott omhéndertagande. Det &r viktigt att det
finns rutiner for informationséverforing dver
organisationsgrinserna mellan olika vard- och
boendeformer, exempelvis mellan sjukhus och
sérskilt boende. Inom akutsjukvarden hinner

man mojligtvis uppticka ett nutritionsproblem,
men séllan atgirda det.



5.GOD KVALITET...

Matsedel och maltidsordning

Ur Kostpolicyn:

2.”Alla som serveras mat och maltider
inom Stockholm stads édldreomsorg ska
erbjudas individanpassad mat och maltider
som motsvarar gillande riktlinjer, utifran de
svenska naringsrekommendationerna (SNR),
de nordiska néringsrekommendationerna
(NNR) samt ESS-gruppens rekommendationer
(Livsmedelsverket, SLV 2003).”

4. ”Kvalitetskrav ska stillas vid
upphandlingar, avrop och inkop av
livsmedel och maltidstjinster.”

5.”Alla verksamheter som berors av mat
och maltider ska striiva efter en anpassning
till nationellt antagna miljomal.”

Det finns kvalitetskrav framtagna som kan anvén-
das vid upphandlingar av tillagning, hantering och
servering av heldygnskoster till olika boendeformer.
Det ér nodvéandigt att upphandlingsunderlaget utfor-
mas i samarbete med de personer som har adekvat
kostkompetens.

For att uppna bra kvalitet pa mat och méltider ska
staden stilla kvalitetskrav pa matproduktionen och
matleveransen. Det ska finnas métbara kriterier for
savil néringsberdknade matsedlar som grundkost
och specialkost*, for livsmedelshygien, bestidllnings-
rutiner, kundtillfredsstéllelse, leveranssikerhet och
sortiment.

Staden ska folja upp kvalitetskraven kontinuerligt
och sitta kraven i relation till kostpolicyn. Arbetet
underldttas om kraven finns formulerade direkt i
avtalet med de enskilda leverantorerna.

Den miljoanpassade maten

Matproduktionen ska planeras och samordnas lang-
siktigt och med hansyn till milj6faktorer.
Verksamheten ska striva efter att anvdnda en hog
andel ravaror. Att laga maten néra kunden och att
om mojligt vdlja ndrproducerade livsmedel minskar
behovet av transporter.

Alla verksamheter ska striva efter att uppné natio-
nella och lokala miljomal. For att uppfylla gillande
miljokrav bor ekologiska livsmedel foredras. Med
ekologiska livsmedel menas livsmedel som ar méarkta
med Krav, EU:s markning for ekologiska produkter

”Europaldvet” eller Demeter.
Jemeter

MSC* dr en miljomdrkning pd fisk
for uthdlligt och ansvarsfullt fiske.
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Matsedeln

For att uppna bra maltider for dldre utgar man fran
ESS-gruppens* rekommendationer.

Den rekommenderade nivén for energibehov och
energigivande niringsdmnen ska stimma for varje
vecka. En strdvan bor finnas att uppna ett balanserat
nadringsintag for varje heldygn.

En néringsberdknad grundmatsedel for minst fem
veckor rekommenderas, anpassad efter sdsong och
arstid. Det &r viktigt att uppmérksamma helger,
hogtider och bemérkelsedagar, sa att dessa skiljer
sig frén vardagen.

Det individuella 6nskemaélet bor i mojligaste mén
tillgodoses. Samtliga matréatter ska kunna konsis-
tensanpassas efter behov.

Vid allergiska besvir ska den dldre eller verksam-
heten kunna bestélla ett fullvéirdigt alternativ. Pa
Astma- och allergiférbundets hemsida finns séker-
hetsrutiner med checklistor for tryggare maltider.



Maltid Tidpunkt (kl)  Energiférdelning (%) Kcal

Frukost 07.00 - 08.30 15-20 320 - 430
Mellanmal 09.30-10.30 10-15 210-320
Lunch 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
Kvallsmal 20.00 - 21.00 10-20 210430

Matsedelns variation

En basmatsedel for lunch och middag under en
vecka kan fordelas enligt foljande:

Fisk 3 ganger/vecka
Kott- eller farsritter 3 ganger/vecka
Fagel 3 ganger/vecka
Korv 2 ganger/vecka
Aggritter 2 génger/vecka
Baljvaxter 0,5 ganger/vecka

Blodpudding, lever eller
annan indlvsmat 0,5 ginger/vecka
Matsedeln kan varieras med rétter som gratinger,
grytor och pajer. I en komplett maltid bor det alltid

inga gronsaker, brod, dryck och frukt eller efterrétt.

Leveranssakerhet

Livsmedelslagens rekommendationer om varmhall-
ningstiden, en till tva timmar, géller &ven for mal-
tider som levereras till personer i ordindrt boende
och for leveranser mellan enheter.

Leverans av maltiderna ska ske i for &ndamalet
avsedda forpackningar. Det dr mycket viktigt att
temperaturen pa varm mat under transport inte
understiger + 60 grader. Om ovanstaende krav
inte kan tillgodoses ar det béttre att leverera maten
kall. Observera dock att kall mat méste levereras

i obruten kylkedja. Leverans av kall mat kan
innebéra att personalen maste hjdlpa till med att
varma maten.

Maltidsordning

Miailtiderna bor vara jaimnt fordelade 6ver dygnets
vakna timmar. Tre huvudmal och tre mellanmal,
var av ett ar kvéllsmal, dr lagom for att kroppen ska
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kunna tillgodogora sig alla ndringsdmnen under
dagen. Detta bidrar bland annat till jimnare blod-
sockervirden och en béttre blodfettsprofil, speciellt
for diabetiker.

Det ar viktigt att kunna erbjuda extra mellanmal
vid behov, dven nattetid. Mattiderna ska i mdjligaste
man anpassas efter individens forutsittningar vid
sjukdom eller medicinsk behandling.

Frukost

Efter en natts fasta ér leverns forrad av glykogen
tomt. Den stora merparten av kroppens energi-
forrad, sasom upplagrade fetter, muskelglykogen
och proteiner, dr dock oférandrade.

En nédringsmassigt vilkomponerad frukost bor inne-
halla nagra av foljande livsmedel:

* Mjolk, yoghurt eller filmjolk

* Smorgés pa mjukt eller hart brod med matfett och
varierande paldgg

* Spannmalsprodukter som grot, flingor eller villing

+ Agg

¢ Juice eller frukt

» Kaffe eller te




A-kost 500 kcal

Lunch och middag

En nédringsméssigt vl sammansatt lunch och mid-
dag bor innehalla foljande livsmedel:

* Potatis, ris, pasta eller motsvarande

» Gronsaker eller rotfrukter

» Kott, fisk, fagel eller vegetariskt alternativ

* Brod med matfett

¢ Tillbehdr anpassade till méltiden,
exempelvis sés, inlagda rddbetor eller lingonsylt

 Frukt eller annan efterrétt

* Valfri dryck, till exempel mjolk, 14ttdl, bords-
vatten, lingondricka eller klar ndringsdryck

Mellanmal och kvallsmal

Det ér ldmpligt att servera minst tvad mellanmal och
ett kvillsmal per dygn for att ticka dagsbehovet av
ndring och energi*. Den som behover extra energi
ska erbjudas energirika mellanmal, till exempel
chokladpudding, chokladdryck med vispgradde,
ostkaka eller snacks. Tillbehor med hog fetthalt som
vispgriadde, créme fraiche eller graddglass rekom-
menderas. Tank pa att d&ven méltidsdrycken bor
tillfora energi.

Nattfasta

Nattfasta definieras som tiden mellan kvéllens sista
och morgonens forsta matintag, och ska inte dver-
stiga elva timmar. En lang nattfasta verkar nedbry-
tande pa kroppen, vilket har en negativ inverkan pa
Ett bra mellanmal och kvillsmél bor innehélla muskelmassa, immunforsvar och fettreserver.
nagra av foljande livsmedel:

Kombinationen av en ldng nattfasta och fa maltids-

* Smorgas, skorpa, kex eller vetebrod

* Yoghurt, filmjolk eller glass

* Frukt- och bérsoppa eller krim

e Frukt, bér eller fruktsallad

* Villing

* Valfri dryck, till exempel kaffe, te, juice, mjolk
eller maltidsdricka

» Naringsdryck, fardig eller hemlagad smoothie

tillfallen under dygnet okar risken for undernutri-
tionstillstand*, eftersom kroppen forbrukar néring
och energi* dven nattetid for att tillgodose basalme-
tabolismen™.

Nattfastan gar att forkorta med ett sent kvallsmal, ett
nattmal eller en tidig frukost, alternativt med ett extra
energitillskott vid morgonens medicinutdelning.




Vatska

Det ér viktigt att den dldre alltid har tillgang till
dryck. Torstsignalerna minskar med éldern och
dessutom Okar risken for uttorkning vid kroniska
sjukdomar, depression eller vid anvdndandet av
vitskedrivande ldkemedel.

Vitskebehovet dr i genomsnitt cirka 30 ml/kg/dygn.
For den som véger 50 kg innebér det ett intag av 1,5
liter vétska per dag. Tank pa att aktivt erbjuda dryck
och att det kontinuerligt finns frasch dryck tillgdng-
lig. Matritter som soppor och saser tillfor ocksa en
hel del vitska. Darfor kan man gérna inleda varje
huvudmal med en liten portion forrattssoppa.

OBS! Vid vissa sjukdomar, till exempel hjértsvikt,
kan det finnas vitskerestriktioner enligt rekommen-
dation av lékare.

En efterrditt tillfor extra energi.
Det finns mdnga alternativ i
enportionsforpackningar som dr
ldtta att ha i kylskapet.
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Mat i det egna hemmet —
Hemtjanst

Aldre har mojlighet att genom hemtjinsten fé sin
mat i matlada eller tillagad i hemmet. Det ar viktigt
att dven 1 hemtjénsten uppratthélla ett adekvat
ndrings- och energiintag samt att efterstriva en sa
bra maltidsituation som mdjligt.

Faktorer som kan paverka matvanorna negativt dr
bland annat ensambhet, sjukdom, medicinering, funk-
tionshinder och forlust av livspartner. Minskad aptit
eller svag ekonomi kan medfora att den dldre inte
ater hela matlddans innehall vid en maltid. Om detta
inte kompenseras innebér det att den éldre inte far i
sig tillrdckligt med néring och energi.




6. GOD KVALITET...

Livsmedelsval

Bra baskunskaper om livsmedel krdvs ndr man
arbetar med mat och maltider for dldre. Med dagens
stora utbud av livsmedel kan det annars vara svart
att gora bra val. Ensidiga val av livsmedel kan med-
fora ett for litet intag av livsviktiga ndringsdmnen.

Aldre personer behdver éta en vilbalanserad kost,
och eftersom aptiten ofta kan vara nedsatt dr det
viktigt med energi- och néringsrika livsmedel.
Minskad aptit leder ocksa till att maten behdver vara
néringstdt, med mer néring pa en mindre volym.

Det ir inte alltid det viktigaste VAD
de éldre idter utan ATT de iiter.

Vid matdverkénslighet finns det bra erséttnings-
produkter. Det ar alltid viktigt att 14sa ingrediensfor-
teckningen noga da matproducenterna ibland dndrar
innehéllet i sina produkter.

Bild:
Livsmedelsverket

Hjalpmedel

Matcirkeln &r ett bra hjdlpmedel ndr man véljer
livsmedel, for att fa en bra variation och foérdelning
av olika néringsdmnen. Cirkeln dr indelad i sju delar
dér produkter med liknande néringsinnehall ingar

i samma grupp. Man bor efterstrdva att nagot fran
varje delgrupp finns med vid varje maltid.

Livsmedelsgrupperna ar:

e Gronsaker och baljviixter

e Frukt, bir och notter

*  Potatis och rotfrukter

e Brid och spannmalsprodukter
*  Matfett

*  Mjolk och mjolkprodukter

*  Kott, fisk och dgg
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Rekommendationerna for bade livsmedel och
ndringsdmnen i f6ljande stycken ar himtade fran
Livsmedelsverket och dr baserat pé friska individer.

Gronsaker och baljvéxter:

Rekommendation:
» (Ca 250 g gronsaker eller rotfrukter per dag.

* Minst % dI kokta baljvéxter (drter, bonor, linser)
per dag.

Gronsaker bor ingd i1 varje maltid, 4ven frukost och
mellanmal. Variera gérna sorterna och fargerna, och
servera dem béde raa och tillagade. F6r manga dldre
ar det lattare att dta kokta eller tillagade gronsaker
an réa.

Frukt, bdr och notter:

Rekommendation:
o Tva till tre frukter, eller ca 250 g frukt och bir,
per dag. Gérna olika sorter och farger.

Frukt och bir tillfor sotma och &r laskande att servera
till dessert och mellanmél. Frukter med hard kon-
sistens dr lampliga att koka till krdm och kompott
eller blanda i fruktsallad. Hel frukt bor skéras upp.
Konserverad frukt som &r mjuk och saftig ar en bra
variation. Mixade bér- och fruktsaser passar utmérkt
till glass, pannkaka, ostkaka och andra desserter.
Hemlagade néringsrika drycker kan snabbt blandas i
mixer med yoghurt eller juice och frukt eller bér.

Potatis och rotfrukter:

Rekommendation:
» Potatis och rotfrukter (se gronsaksrekommenda-
tion) bor ingé i lunch och/eller middag.

* 1-2 portioner potatis (eller alternativt ris eller
pasta) per dag.
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Potatis, ris och pasta &r viktiga komponenter i
huvudmaltiderna. De ger balans 4t méltiden och en
bra mittnadskénsla.

Potatis gér att variera pa manga sétt; kokt, pressad,
stekt, bakad, i potatissallad, som mos, etcetera.
Potatis och rotfrukter som kalrot, morot, betor,
palsternacka och rotselleri dr en bra bas i gratdnger,
soppor, mos och grytor. Mordtter, rédbetor och kal-
rotter kan finrivas till rakost eller blandas i sallader.
Ju mer finrivna desto saftigare och mer léttdtna.

Mordétter innehaller antioxidanten® betakaroten som
tas upp léttare i kroppen om mordtterna ar tillagade
och serverade med en klick matfett.

Brod och spannmdlsprodukter:

Rekommendation:
» 6-8 skivor brdd och en portion flingor eller gryn
per dag, totalt 200-250 g.

» 1-2 portioner ris eller pasta (alternativt potatis)
per dag.

Brod bor ingé i alla maltider. Variera girna brod-
sorterna. Brodet far gdrna vara fiberrikt for att fore-
bygga forstoppning.

Ris, pasta, bulgur och couscous ar bra alternativ till
potatis och finns 4ven med fullkorn. Andra livsmedel
i denna grupp &r bland annat matvete, mathavre,
quinoa och korngryn.

Matfett:

Rekommendation:

* Till matlagning flytande matfett eller olja.

* Vilj om mojligt D-vitaminrika alternativ, till
exempel berikade bordsmargariner.

Fett dr en viktig energikalla, speciellt for dldre

som har nedsatt aptit eller tugg- och svéljproblem.
Anvind olja och flytande matfett for att fa en bra
fettsammanséttning. Till dressing &r oliv- eller
rapsolja utmarkt, till smorgas rekommenderas mjuka
matfetter med minst 70 procents fetthalt. Smor eller
annat matfett kan med fordel tillséttas maten for att
hoja energiinnehéllet i maten.



Kott och fisk:

Rekommendation:

» Kott och kottprodukter:
I genomsnitt en portion kott per
dag, ca 100 g. I den hir gruppen
ingér dven fagel, charkuterivaror
och indlvsmat.

» Fisk: 2-3 portioner, 120 gram/
portion, fisk och skaldjur per
vecka.

Vilj mora detaljer av kott till stekning.
Kottgrytor och soppor, dér kottet fatt koka
tills det dr ordentligt mjukt, dr bra mat som &r
latt att tugga.

Mijolk och mjolkprodukter:

Rekommendation:
» Cirka % liter mjolk, fil eller yoghurt per dag, dér
1 dl kan bytas ut mot tva ostskivor.

Mjdlk och mjélkprodukter bor serveras dagligen.
Vilj med fordel produkter med hog fetthalt. Gradd-
glass dr att foredra framfor ldttvarianter. For den
som &r laktosintolerant finns det ett stort utbud av
laktosfria alternativ till mjolkprodukterna.

C)vrigt
Drycker:

Det &r viktigt med en kontinuerlig vétsketillforsel
under dygnet, da torstsignalerna forsémras med
aldern och kénsligheten for uttorkning blir storre.

Uppmuntra girna den dldre att dricka och att ha
dryck néra till hands. All slags vétska &r bra, och
drycken kan gérna vid speciella behov ha ett hogt
energiinnehall, till exempel mj6lk, juice, smoothie
eller saft.
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Extra behov av naring

Nar man planerar maten ar det viktigt att tillgodose den éldres niringsbehov, ndgot man enklast gér genom
en allsidig och varierad kost. Alla ndringsdmnen &r viktiga, men i vissa fall r behovet hogre och extra till-

skott av ndringsdmnen ar da befogat.

Protein:
Rekommenderat intag: 0,8—1 g per kg kroppsvikt/
dag.

Proteinbehovet for friska dldre tdcks normalt genom
vanlig mat. Protein behovs for forebyggande och
reparation av kroppens celler. Vid sarlédkning, in-
flammation och fraktur kan proteinbehovet vara hogre
an normalt, upp emot 1,5 g per kg kroppsvikt/dag.

Bra proteinkillor ar drter, bonor, kott, mjolk, mjolk-
produkter, fisk och dgg.

C-vitamin:
Rekommenderat intag: 75 mg/dag.

C-vitamin kan 6ka upptaget av mineralerna kalcium
och jarn samt B-vitaminet folat/folsyra i kroppen.
Brist pa C-vitamin kan darfor orsaka brist pa dven
dessa dmnen. C-vitamin &r ocksé viktigt for hud och
tandkott, vid sarldkning och for att immunforsvaret
ska fungera.

Bra C-vitaminkallor ar apelsin, broccoli, vitkal,
paprika och potatis.

D-vitamin:
Rekommenderat intag: over 65 dar 10 ug, 20 ug per
dag for personer éver 75 ar.

Vitamin D &r nddvindigt for ett starkt skelett och
forbittrar kalciumupptaget. Aldre med liten aptit
kan dérfor behdva extra D-vitamintillskott, girna i
kombination med kalcium.

Manga éldre far inte tillrdckligt med vitamin D, pa
grund av att de inte vistas ute tillrickligt ofta och
lange. Vitaminet bildas i huden under inverkan av
solljus, men med stigande alder forsvéras detta.
Aldre personer kan dirfor behdva oka sitt intag.
Under sommarhalvéret bor édldre vara i solljus minst
Y -1 timme dagligen. Personer dver 65 ar som séllan
eller aldrig vistas utomhus i solen rekommenderas
20 pg D-vitamin, eventuellt som kosttillskott. Under
vinterhalvaret bor dldre personer dta fet fisk regel-
bundet.

Bra D-vitaminkallor dr makrill, lax, stromming, sill,

lever och dgg, samt mellanmjélk och matfett som &r
D-vitaminberikat.
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BI12:
Rekommenderat intag: 2 ug per dag.

Kroppens formaga att ta upp By, dr ofta nedsatt hos
dldre. Brist pa vitamin B, kan ge upphov till anemi,
”blodbrist”, med tillhdérande trétthet samt till olika
neurologiska hilsoproblem.

B, finns 1 alla animaliska livsmedel, framfor allt 1
lever, lax, sill, skaldjur och notkott. Cirka 1 matsked
leverpastej ger hela dagsbehovet av vitamin B,.
Mindre mangder finns dven i 4gg och kyckling.

Kalcium:
Rekommenderat intag: 800 mg/dag for personer
over 60 ar.

Kalcium behovs for att skelettet ska forbli starkt och
det dr speciellt viktigt for dldre kvinnor. Vid tecken
pa benskorhet kan ett tillskott pa 500-1000 mg
utover kostintaget minska risken for fortsatt forsam-
ring av bentitheten.

Kalciumkéllor &r bland annat mj6lk, ost, bonor,
spenat och sdtmandel.

Kostfiber:
Rekommenderat intag: 25-35 g per dag.

Kostfiber har en rad positiva effekter vid till
exempel forstoppning och diabetes. Det ar positivt
om fiberintaget kan dka, men lika viktigt &r ocksa
att vatskeintaget ar tillrdckligt hogt, d& for mycket
fibrer 1 kombination med for lite vitska kan ge mot-
satt effekt, alltsa forstoppning.

For sjuka édldre maste fiberméngden ofta begrinsas,
eftersom fiberrika livsmedel ger forhallandevis lite
energi* och upptar stor volym bade pa tallriken och
i magen.

Bra kostfiberkéllor ar grovt brod, grova flingor,
potatis, gronsaker och frukt.



Ur kostpolicyn:

2.”Alla som serveras mat och maltider
inom Stockholm stads édldreomsorg ska
erbjudas individanpassad mat och maltider
som motsvarar gillande riktlinjer, utifran de
svenska naringsrekommendationerna (SNR),
de nordiska néringsrekommendationerna
(NNR) samt ESS-gruppens rekommendationer
(Livsmedelsverket, SLV 2003).”

3. ”Hinsyn ska tas till den édldres

egna onskemal géillande savil matens
sammansittning som kvalitet och
maltidsmiljo. Individuella behov utifran
medicinska, etiska, kulturella och religiosa
skil ska tillgodoses i mojligaste man.
Maltiden ska for den éldre utgora en lustfylld
maltidsupplevelse.”

En person som ér frisk och har kroppens funktioner
1 behall dter 1 allménhet bra. Ju dldre man blir desto
storre dr risken att drabbas av flera sjukdomar/skador
samtidigt vilket ofta leder till behandling med flera
olika ldkemedel. Lakemedelsbehandling kan ge
upphov till biverkningar som kan paverka nutritions-
tillstdndet* negativt, till exempel nedsatt aptit,
illamaende och forstoppning.

Undernaring

En bristféllig kost kan ge upphov till undernutri-
tionstillstand* eller ndringsbrist med sjuklighet och
Okat vardbehov som foljd. Undernéring hos dldre
har visat sig 6ka risken for infektioner, hoftfraktur,
depression, forsémrad organfunktion, nedsatt
sarldkning och muskelsvaghet. Mentala effekter

av underndring kan vara att den dldre blir apatisk,
depressiyv, lattirriterad, forvirrad och socialt tillbaka-
dragen. Det ar for det mesta léttare att forebygga
undernutritionstillstdnd 4n att ateruppbygga forlorad
muskelmassa.

Bedomning av kost och insatser

Om en person dr undernérd eller i riskzonen for
undernutritionstillstdnd ar det viktigt att utreda
orsaken.

En nutritionsbedomning ska goras nir den dldre
skrivs in 1 ndgon form av boende. Vid fordndrat
hélsotillstand ska ny bedomning goras av en sjuk-
skoterska, dietist eller ldkare, och ligga till grund for
vilken kost och vilka insatser som behovs.

Ta forst reda pa grundorsaken och atgiarda den om
mojligt. Det kan rora sig om en bakomliggande
sjukdom, tandproblem eller lakemedelsbehandling.
Gor dérefter en dtgirdsplan med uppf6ljning och
utvérdering.

Nutritions-
bedomning |
Utvardering Utredning
Uppfdljning Atgérdsplan
L

Det ar viktigt att kontinuerligt utvardera nutritions-
behandlingen*. Vid avvikelser eller fordndringar i
mat- och vitskeintaget bor nutritionsbedémningen
gdras om och nutritionsplanen omvirderas.
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Verktyg for nutritionsbedomning

Man kan bedoma éldre personers risk att ha nutri-
tionsproblem och undernutritionstillstdind med hjélp
av screeningsmetoden Mini Nutritional Assessment,
MNA¥*, alternativt genom en vérdering av body mass
index, BMI*, kroppsviktens utveckling 6ver tid samt
eventuella dtsvarigheter enligt foljande tabell.

Riskfaktor Definition av riskfaktor
Undervikt Upp till 70 ars alder: BMI < 20
71 ar eller dldre: BMI <22
Ofrivillig > 10 % under 6 ménader eller
viktforlust > 5 % under 1 manads tid

Atsvarigheter Aptitloshet, tugg- och svilj-
besvir, dalig tandstatus,
mag-tarmproblem, fordndrad
dmnesomséttning, nedsatt funk-
tionsformaga, orkesldshet och
nedstdmdhet.

Om en dldre person har en eller flera riskfaktorer for
undernutritionstillstand™ ska detta utredas nédrmare.
Kdlla: Nutritionshandbok, www.swespen.se

< mindre eller lika med
> mer eller lika med

vikt (kg)
langd (m) x langd (m)

BMI =

Flera studier visar att ett BMI 6ver 25 ér forenat
med langre livsldngd hos dldre individer, trots att vi
vanligen definierar det som overvikt hos vuxna. Om
inga andra riskfaktorer foreligger sdsom diabetes
eller metabola syndromet*, &r det mycket som talar
for att ett BMI upp till 28-29 ir fullt acceptabelt for
dldre over 75 ar.

OBS! I samband med 6kad alder kan kroppslangden
minska pé grund av exempelvis kotkompression
(osteoporos). Forkortningen kan resultera i ett dkat
BMI-virde trots att vikten sjunker.

En person som har ett hogt BMI och som oftivilligt
forlorat 1 vikt kan vara 1 riskzonen for undernutri-
tionstillstand* och ska darfor bedémas utifran aktuell
viktforlust och dtsvarigheter. All oftrivillig viktforlust
ska ses som ett varningstecken! En liten viktsforlust
kan dock anses vara normal under aldrandet.
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Alla individer inom dldreomsorgen bor erbjudas
vagning var tredje manad och den som befinner sig
i riskzonen for ett undernutritionstillstdnd minst en
gang per manad.

Energibehov

En viss méingd energi behdver kroppen varje dag for
att den ska fungera. Behovet varierar beroende pé
alder, kon, kroppsstorlek och fysisk aktivitet. Hos
dldre minskar energibehovet pa grund av férdndrad
kroppssammansattning och minskad fysisk aktivitet.
Déaremot &r behovet av naringsimnen detsamma
som fOr yngre personer.

Det individuella energibehovet riknas ut enligt

foljande:

Basalbehov* 20 kcal/kg kroppsvikt/dygn
Séngliggande 25 kcal/kg kroppsvikt/dygn
Uppegéaende 30 kcal/kg kroppsvikt/dygn
Forhojt behov” 35 kcal/kg kroppsvikt/dygn

“Vid vissa sjukdomar och skador kan energiomsdittningen
vara okad, till exempel KOL, hjdrtsvikt, infektion med
feber, med flera.

Mat- och vatskeregistrering

I vissa fall 4r det nodvéndigt att gora en mer utforlig
beddmning av mat- och vitskeintaget for att fa en
battre bild av energiintaget och av vriga narings-
amnen.

Registreringen ska ske under minst tva pa varandra
foljande dagar. Utifran resultatet kan man sedan ta
stdllning till vilka atgarder som behovs i kostbe-
handlingen.

Matens energiinnehall

Maten for den dldre ska motsvara utrédknat energi-
behov och f6lja tre givna energinivaer:

e 1700 kcal, 7 MJ
e 2200 kcal, 9 MJ
e 2900 kcal, 12 MJ

Det ska alltid medf6lja portionslistor for de olika
energinivderna nir maten levereras. Lunch och mid-
dag técker ofta endast halva dagsbehovet av energi,
vilket stéller hoga krav pa dygnets resterande mal-
tider. Mellanmal och kvéllsmal ska omfatta 30-50
procent av det totala dagsbehovet av energi.



Grundkoster Grundkost Fett Kolhydrater  Protein

Det finns tre olika grundkoster: (E%) (E%) (E%)

* NNR-kost — Kost for friska NNR-kost  25-40 45-60 15-20
 A-kost — Allmin kost for sjuka (>65 ar)

* E-kost — Energi- och proteinrik kost A-kost 35_40 40-50 15-20
Ofta kan ett undernutritionstillstand* atgérdas E-kost 40-50 2545 15-25
med I‘att Val av kOSt utlfrén cn kOI’I‘ekt nutI‘ltIOIlS- Rekommenderadprocentfb’rdelning av energigivande
utredning. I vissa fall behdver man komplettera ndringsdmnen, enligt ESS-gruppen*.

med olika kosttillagg. Kdlla: Livsmedelsverket

En dagsportion av samtliga
grundkoster ger samma méngd
energi, daremot skiljer de sig at
i portionsstorlek, beroende pa
olika sammansittning av energi-
givande dmnen. Det individuella
behovet ska styra valet av kost.

NNR-kosten som dr de nordiska
ndringsrekommendationerna
passar alla friska. Den dr ocksa
lamplig for dldre med diabetes
typ 1 och typ 2, blodfettrubb-
ningar och andra &mnesomsétt-
ningsrubbningar.

Den storsta energikéllan i NNR-
kosten kommer fran kolhydrater
i form av gronsaker, potatis,
pasta och ris, bréd, frukt och
bar. Manga édldre upplever att
NNR-kosten innehaller for stor
mingd mat.

A-kosten ar forstahandsva-
let inom édldreomsorgen. Den
innehaller mer fett och mindre
kolhydrater i jamforelse med
NNR-kosten, vilket medfor en
minskad portionsstorlek.

A-kost, 500 kcal
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E-kosten ér 1dmplig for den som befinner sig i risk-
zonen for undernutritionstillstand* eller inte orkar
dta upp en hel portion av A-kosten. E-kosten ar
storleksmaéssigt en halv portion av NNR-kosten.
Fett och protein utgdr en stor del av energin, medan
andelen fiberrika livsmedel minskar. Maten berikas
pa olika sitt for att maximera energiinnehéllet i den
lilla portionen.

Konsistens-
anpassning

Energiin "r‘ o
ergiintaget ar Extra mellanmal

otillrackligt
E-kost A‘costE?Fjjande
atgarder
Energiintaget ar Bibehallen

tillrackligt nutritionsbehandling

Matens konsistens

el

E-kost, 500 kcal

Ibland behover kosten konsistensanpassas, till exempel vid tugg- och sviljsvarigheter, dven kallat dysfagi*,
och efter vissa kirurgiska ingrepp i mag-tarmkanalen. Det dr viktigt att den som utreder den dldres behov av
konsistensanpassad* mat har ritt kompetens. Behovet kan ocksa variera 6ver tid och dérfor ska det utvérderas
regelbundet. Det dr viktigt att den konsistensanpassade maten, dven mellanméal och drycker, ar estetiskt till-

talande, av god kvalitet och latt att svilja.

Hel och delad: Normal konsistens som delas i mindre bitar pa talltiken vid behov.

Grov paté: Littuggade och littsvalda matritter
med luftig, mjuk och grovkornig konsistens, som
till exempel férs- och fiskritter, korv, kokt potatis,
vilkokta gronsaker och rotfrukter samt tillagade
frukt- och bardesserter.
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Timbal: Ritter med mjuk, slét, kort och samman-
hallande konsistens, till exempel mousse, slét paté,
ugnsomelett, timbaler och puréer. Tjockare saser
och potatismos serveras till. Desserten kan vara slit
frukt- eller barkram, fromage eller soppa med glass
eller lattvispad gradde.



Gelé: Ritter med helt slit konsistens som upplevs
mjuk och hal. Som bindemedel anvinds vanligen
majsstirkelse, potatismjol eller gelatin. Huvudritten
serveras kall med varmt potatismos och rikligt med
kall eller varm sés. Kram, frukt- eller bargelé,
fromage eller mousse ér lampliga desserter, serve-
rade med lattvispad griadde eller glass.

Flytande: Slit och rinnande konsistens, till exem-
pel soppor som serveras varma eller kalla. Extra om-
sorg bor laggas pa garnering sa att maten ser aptitlig
ut, till exempel med en klick créme fraiche, gradde
eller glass. Berikningsmedel, vegetabilisk olja eller
nagon mejeriprodukt bor tillséttas for mer néring.

Tjockflytande: Slit och trogflytande, till exempel
graddfil. Vid sviljsvarighet kan tjockflytande konsis-
tens upplevas som lattare att svélja dn tunnflytande.

Fortjockningsmedel

Vid sviljningsproblem ar gelékost och tjockflytande
mat oftast ldttare att svélja dn tunnflytande. For
lagom konsistens, tillsdtt fortjockningsmedel under
omrorning direkt i drycken eller vétskan.

Fortjockningsmedel som tal bade uppvarmning och
frysning finns pa apotek och kan @ven ordineras.

Kosttillagg

Kosttillaggen — naringsdrycker och beriknings-
produkter — &r avsedda for personer som pa grund
av sjukdomar eller funktionshinder har svart att
tillgodogora sig den vanliga maten. Det &r viktigt att
behandling med kosttilldgg diskuteras med ansvarig
lakare och vardteam. Vid all anvindning av kost-
tilldgg ar det viktigt att folja upp det totala energi-
och néringsintaget 6ver dagen, vilket krdver nog-
grann registrering. Aven uppgifter om hur ofta och
hur lange mat- och vétskeregistreringen ska paga
bor finnas med.

Enteral och parenteral nutrition

Enteral* nutrition — sondnédring — och parenteral *
nutrition — niringsdropp — ordineras av en patient-
ansvarig lakare, nutritionskunnig sjukskdterska eller
dietist, som komplement till eller som full ersittning
for vanlig mat. I vissa fall kan en kombination av
kosttilldgg, enteral och parenteral nutrition vara
nddvéndig. Behovet av nutritionsstdd kan fordndras
over tid och ska darfor utvéarderas regelbundet.

Kosttillagg

Fungerande )

magtarmkanal
: Enteral
Otillrackligt ( nutrition

energiintag

; Icke Parenteral
ungerande - nutrition

magtarmkanal
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Specialkost, onskekost

Om den édldre har ett specifikt sjukdomstillstdnd som
ger sérskilda behov ska en lékare ordinera special-
kost*. Hér ingér glutenfti kost, laktos-, protein- och
fettreducerad kost samt dialyskost. Vid misstankt
matallergi bor en medicinsk utredning goras. Man
kan ocksa behova utesluta livsmedel av medicinska,
etiska, kulturella och religidsa skal.

Onskekost kan vara aktuellt i speciella fall till
exempel vid langvarig sjukhusvistelse, vid svar
sjukdom och i livets slutskede.

Vegetarisk maltid, 500 kcal

Vegetarisk mat

Den som av olika skél onskar vegetarisk mat bor ha
mojlighet att fa detta. Anledningen kan vara etnisk,
religios eller kulturell. For att maten ska bli nirings-
massigt bra kravs goda kunskaper om hur man sétter
samman maltider.

En vil sammansatt laktovegetarisk kost innehéller
oftast tillrackligt med energi och niringsdmnen.

I vegankosten dédremot bdr man vara observant pa
att innehéllet av energi och vitamin D inte blir for
lagt. Eventuellt kan extra tillskott av Bz, zink, selen,
kalcium och eventuellt jarn behovas.
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De vanligaste vegetariska kosterna

Vegan Lakto-vegetarian
Utesluter: kott, fagel, Utesluter:
fisk, skaldjur, agg, mjolk kott, fagel, fisk,
och mjolkprodukter skaldjur och agg
Lakto-ovo- Halv/demi-
vegetarian vegetarian
Utesluter: kott, fagel, Utesluter:

fisk och skaldjur kott och fagel



8. GOD KVALITET...

Maltidsmiljo och servering

Ur Kostpolicyn:

3. ’Hénsyn ska i mojligaste man tas till
den éldres egna onskemal géllande savél
matens sammanséittning som kvalitet

och maltidsmiljo. Individuella behov
utifran medicinska, etiska, kulturella och
religidsa skil ska tillgodoses i mdjligaste
man. Maltiden ska for den édldre utgora en
lustfylld maltidsupplevelse.

Mat och maltider har stor betydelse for den éldre.
Maten och ldngtan efter den &r ofta det som ar hojd-
punkten och bryter en manga ganger monoton dags-
rytm. Det ar darfor viktigt att vi avsatter tillrackligt
med tid och resurser i samband med maltiderna.

Maltiden en killa till gladje

Maltiden ska serveras i en lugn och behaglig miljo
utan storande inslag. Det &r viktigt att ha fungerande
rutiner runt méltiden, liksom att presentera maten pa
ett tilltalande sétt.

En optimal maltid betyder:

o Okad livskvalitet och livslust

* Gemenskap

* Rytm — en indelning pd dagen

* Upplevelse for alla sinnen

* Killa till niiring, vitska och energi

o Sjukdomsbehandling och rehabilitering

Vara sinnen

Den mat och dryck som serveras bor stimulera och
tilltala alla sinnen. Det 6kar mdjligheten att bibehélla,
framja och stédrka hélsotillstandet och vilbefinnandet.

Smakupplevelsen bottnar i en samverkan mellan
doft, smak och utseende.

Vi kan kénna fem grundsmaker med smaklokarna
pa tungan: salt, sott, surt, beskt och umami. Umami
bidrar, liksom sur smak, till 6kad salivavsondring
och gor maten léttare att svdlja. Umamismaken
forknippas ofta med kottbuljong och ér vanlig i raa
gronsaker, ansjovis och lagrad ost.

Luktsinnet har stor betydelse for den totala
smakupplevelsen och ar titt ssmmankopplat med
smaksinnet. Har man svart att kénna dofter sa
smakar ocksé maten mindre. Med stigande alder for-
sdmras lukt- och smaksinnet och det blir allt svarare
att identifiera olika dofter. Dérfor stiger troskeln for
smakupplevelsen nir man blir dldre, vilket innebar
att det behovs storre koncentrationer av smaker, med
undantag for st smak.

Med kénselsinnet upplever vi olika temperaturer
och konsistenser pa maten, som mjukt, saftigt, sprott
och krispigt. Aven horseln medverkar till helhets-
upplevelsen, till exempel omgivande ljud av radio
eller samtal, men ocksé ljuden fran dtandet, som hart
brod och knaprig morot.

Skilj pa vardag och fest med olika detaljer — porslin, duk,
tabletter, ljus och eller blommor.

31



Matens utseende

Forsta intrycket av maten pa tallriken dr viktigt.
Man ska kunna se vad det dr och komponenterna
bor ligga étskilda. En snyggt upplagd matritt som
ser tilltalande ut stimulerar aptiten. Vi dter dven med
dgonen. Aven mat med annorlunda konsistens bor
se god ut och laggas upp snyggt pa tallriken, och hér
har koks- och omsorgspersonalen en viktig roll.

Mellanmal och kvillsmal kan enkelt goras mer till-
talande, med en klick vispad gradde pa krdmen eller
nagra extra bar eller skivad frukt som dekoration.
Smorgas och soppa kan toppas med rérivna gronsaker
och farska ortkryddor.

Oka aptiten!

Béde mat och méltidsmiljo paverkar aptiten. For att
stimulera aptiten ar det viktigt att miljon vid maltid-
erna dr inbjudande. Goda dofter, ett vackert dukat
bord och samvaro med andra ger inte bara matlust
utan ocksa vélbefinnande.

Lat girna den éldre lagga upp sin mat sjilv. Det ar
viktigt for bade aptiten, sjélvkanslan och bevarandet
av de fysiska funktionerna.

Vid nedsatt aptit kan man prova att servera flera sma
maltider, jamnt fordelade 6ver dygnet, for att den
dldre ska fa tillrackligt med energi och néring och
behélla vikten.
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Med relativt enkla medel kan man paverka den
dldres lust att &ta:

* Duka vackert. Ligg gérna stor omtanke vid val av
material, firg, form och design.

» Lat doften av god mat och nybakat brod stimulera
aptiten.

» Servera en aptitretare fore méltiden, gédrna nagot
salt eller syrligt, till exempel en sillbit pa en bit
brod eller ett kex med ost.

* Presentera maten pa ett positivt sétt.
» Servera maten vid ritt temperatur.
* Anpassa portionsstorleken.

» Léagg upp och garnera maten vackert med exem-
pelvis grona blad, dillkvistar och citronklyftor.
Aven om de inte #ts upp har de betydelse for
helhetsupplevelsen.

» Servera om mojligt favoritratter.

» Komplettera gdrna med gelé, lingonsylt och rod-
betor. Aven smorgasgurka och pickles paverkar
aptiten positivt.

* Erbjud ett glas vin. Det
kan f6r manga vara
aptitstimulerande, och
dven en fraga om livs-
kvalitet.

 Servera nérings- och
energidrycker pa ett
trevligt sdtt, till exempel
i vackra glas med nadgon
dekoration.




Servering av maten

For en battre maltidsupplevelse bor maten, portions-
storleken och konsistensen anpassas efter behov och
onskemal. Man bor bara servera en matrétt i taget
och den varma maten ska halla rétt temperatur.

Tips! Vérm gérna tallrikarna i vanlig ugn vid
50-60°, sa haller maten viarmen léngre.

Servetter, kryddor, dressing och ldmpliga tillbehor
bor finnas pé bordet inom rackhall.

Manga ganger kan man behdva anpassa méltidstiden
efter de enskilda individerna. Lat den dldre ata i
lugn och ro och se till att det finns tid att 4ta i egen
takt. Var observant pa hur mycket personen dter och
hur mycket som blir kvar pa tallriken.

Ljus och kontraster

Bra belysning i samband med maéltiden &r viktigt da
synnedsdttningar dr ett vanligt problem hos dldre.
Starkt solljus och motljus fran fonster kan dock
vara besvérande. Kravet pa ljus 6kar med aren, en
70-aring behdver tre ganger mer dn en ung person.

Ibland kan det vara svart for den dldre att urskilja
maten pa tallriken. Genom att skapa kontraster med
fargat porslin kan detta underléttas. Vatten kan
serveras 1 fargade glas och till en fargad dryck kan
man anvinda genomskinliga glas.

Risgrynsgrot med mjolk i en vit tallrik dr ndstan
omajlig att urskilja. Fdargkontraster underldttar
for den som har svdrt att se.

Presentation av maten

Det ar viktigt att personalen presenterar maten pa
ett aptitretande sétt, &ven den konsistensanpassade*
maten. Tala om vad det &r for mat som serveras, och
om den é&r kall eller varm. For dem med nedsatt syn
kan &dtandet underlittas om de fér veta hur maten
ligger placerad pa tallriken. Ett tips dr att utga fran
urtavlan, det vill sdga att potatisen ligger pa klockan
tolv, moroétterna pa klockan tre, fisken pa klockan
sex och salladen pé klockan nio.
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Athjilpmedel

Det finns ménga hjidlpmedel som kan underlétta
dtandet. Radgor om mojligt med arbetsterapeuten
vid behov av sdrskilda dt- och matningshjialpmedel.

Tallrik

En lostagbar ”pet-emot-kant” &r bra om det &r svéart
att fa upp maten pa skeden. En djup tallrik fungerar
ocksa liksom tallrikar med forhojd kant. Ett antihalk-
underligg gor att tallriken och glaset stér stadigt pa
plats.

—

33



Glas

Glas kan vara tunga att lyfta, och darfor kan plast
vara ett bra alternativ. Det finns dessutom glas med
greppvinlig fot samt bégare och muggar med olika
funktioner.

Bestick

Det finns mjukt formade bestick som inte skadar
lappar och tiander. Ibland kan det vara svart att gripa
och for att underldtta finns det bestick med olika
tjocklek pa skaften. Det finns ocksa létta special-
bestick for den som ar svag i hinderna och tunga
specialbestick for den som har skakningar eller darrar.
Sarskilda matningsbestick finns ocksa.

NI

Besticken ska vara ldtta att hantera for den dldre.

Sittstallningen

Man bor efterstridva en stabil sittstdllning for att den
dldre ska kunna &ta bekvamt. Det géller 4ven for den
personal som assisterar. Da blir balansen god, den
dldre kan anvénda armarna fritt och réra pa huvudet.
En forsdmrad kroppshallning kan péverka bade
svaljformagan, och formégan att hantera maten pa
tallriken och fora den vidare till munnen.
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Rad for att uppna en bra sittstallning:

« Sittstdllningen bor vara rak eller lite framatlutad.
D4 gar det lattare att svilja och risken for att sitta
i halsen minskar.

» Bada fotterna ska helst vara i golvet.

* Armarna kan vila pa bordet for extra stod.

Pedagogiska maltider/
Omsorgsmaltider

Pedagogiska maltider* ska om mojligt anvéndas
inom omsorgsverksamheten for personer med de-
menssjukdom och/eller med funktionshinder. Syftet ar
att personalen ska stodja den dldre i maltidssituationen.
Personalen som deltar i maltiden bor observera hur
mycket de éldre éter och fylla p& nédr maten é&r slut.

Athjilp och méltidsassistans

Att hjélpa nagon att dta kan vara en svér uppgift
och kriver en stark kénsla for den dldres integritet.
Personalens uppgift ér att skapa en sa normaliserad
matsituation som mojligt. Matningen ska priaglas av
vardighet, respekt och lyhordhet. Ta hdnsyn till indi-
videns behov av stod under maltiden, med anpassad
sittstdllning, sirskilda dtredskap och bra belysning.
Auvsiitt tillracklig tid sa att den dldre inte blir stressad.

Om en person inte vill 4ta kan orsaken vara it- eller
sviljproblem. Det kan ocksé handla om faktorer
som depression eller tarmbesvir.

God munhalsa ger livskvalitet

For att kunna tillgodogora sig mat och dryck ér det
viktigt med god munhélsa.

Dalig munhélsa kan leda till 4tproblem och i
forlangningen ett undernutritionstillstind*. Det &r
darfor viktigt med regelbunden kontroll och
observation av tandhélsan.

Manga éldre klarar sin dagliga munvard sjélva,

men om synen, minnet och motoriken forsdmras kan
problem uppsta. Man bor da kunna erbjuda hjélp
med den dagliga munvarden.



Maltidssituationen vid
demenssjukdom

For personer med demenssjukdom uppstar ofta
problem kring mat- och méltidssituationen. Minnet
forsamras gradvis, och personen far allt svéarare att
klara vardagliga aktiviteter. Det kan vara att perso-
nen inte kommer ihdg att handla, laga mat eller att
ata. En demenssjuk person har ofta svért att tolka
signaler pa till exempel hunger och torst.

Till de tidiga fordndringarna hor att lukt- och
smaksinnet fordndras och en forkérlek for sot mat
och dryck utvecklas. Det kan medfora dkad vikt.
Viktnedgang &r dock det stora problemet under
senare delen av sjukdomsforloppet.

Vid demens ar foljande symptom vanliga:

* Apraxi— oforméga att utfora tidigare inldrda
rorelser eller handlingar. Det kan vara svart att
till exempel laga mat, baka och anvinda bestick,
senare i sjukdomen dven att tugga och svilja.

* Agnosi — svart att kéinna igen foremal som till
exempel glas och bestick. Problem med att
identifiera olika lukter, smaker och temperaturer.
Personen kan vara hungrig och titta pa tallriken
med mat men forstdr inte att det dr mat.

* Anomi — ordglomska, svart att komma ihag
namnen pa vardagliga foremal. Vid maltiden till
exempel sked, gaffel och kryddor.

* Afasi — problem med att kunna uttrycka sig och
forsta talat sprak.

Dysfagi ér vanligt i senare skede av sjukdomen, med
risk for felsvéljning. Matens konsistens maste alltid
anpassas efter den éldres dtforméga.

Neglekt, som dr vanligt efter stroke, kan dven fore-
komma vid demens. Da har man svart att kinna av
ena sidan av kroppen och vid en maltid ser personen
till exempel endast halva tallriken.

Hemlik miljo

Atandet stimuleras om matsalsmiljén utgors av ett
litet och lugnt rum. Matsalen bor vara moblerad sé
att de éldre kan sitta vid mindre bord och éta till-
sammans. Placera personer som kan tinkas trivas
tillsammans vid samma bord. Kénslan av social
gemenskap, i en hemlik milj6 som man kénner igen,
ar bevarad sent i demenssjukdomen.

Fasta bordsplaceringar med tydliga namnskyltar
forenklar kommunikationen mellan vardare, dldre
och eventuellt anhoriga och den éldre hittar da ocksa
lattare till sin plats vid bordet. Ordna s att de som
onskar éta avskilt far mojlighet till det, vid behov
med en personal.

Férg och belysning har stor betydelse for att ur-
skilja mat fran andra saker pd bordet. Fargskillnader
fortydligar och underléttar tolkning och orientering
i miljon. Studier visar bland annat att matintaget
forbattras nar maten ldggs upp pa starkt roda eller i
andra hand bl4 tallrikar.

Personalen har en viktig roll

En grundliaggande malsittning &r att stodja och upp-
muntra det friska hos varje person. Maltiden é&r ett
lampligt tillfdlle dir de dldre bor fa delta i praktiska
forberedelser, exempelvis duka, vika servetter, skala
potatis eller baka.

Det krévs kunskap, engagemang och lyhordhet
utifran varje persons problem och behov for att mal-
tidssituationen ska bli s& bra som mgjligt. Ta reda
pa sa mycket som mojligt om den dldres tidigare
maltidsvanor. Lyssna med anhdriga om personen
inte kan svara sjalv.

Pedagogiska maltider* kan underlatta dtandet.
Personalen kan sitta mitt emot den dldre och utgora
spegelbild sé att den dldre kan ”hdrma” personalen.
De kan ocksa paminna om hur man dter och dricker
och pa ett naturligt sitt erbjuda matningshjalp.

Ju ldngre man anvéander sina formégor desto langre
kan de upprétthallas. Darfor ar det viktigt att bade
anhoriga och vardpersonal inte “’tar 6ver” utan att
istéllet hjalper och uppmuntrar den dldre att forsoka
ata sjélv. Ett sitt r att anvénda riktade uppmaningar
och séga med lugn och vinlig rost: ta upp skeden
Aina”, ”skar potatisen Aina”, ”for maten till munnen
Aina”, “tugga maten Aina” och “’svélj maten Aina”.
Bekrifta att personen gor ritt genom att sdga bra”.
Man kan ocksa hjélpa handen till munnen sé att
rorelsen kommer igang.

Personer som &r oroliga, har svart att sitta still och
vandrar mycket behdver sdrskilda insatser. Ett
vénligt bemdtande och fysisk kontakt i form av
berdring, till exempel att rora vid den dldres arm,
har visat sig ha stort virde da det kan stimulera till
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dtande och fa personen att sitta kvar vid bordet.
Fysisk beroring kan dock upplevas vildigt olika, det
som en person uppskattar kan upplevas krinkande
for en annan.

Praktiska rad i maltidsituationen
* Avsitt god tid for maltiden.

» Servera maten pa bestimda tider, det ger struktur
at dagen.

» Lat en person ur personalen skota serveringen,
de andra bor sitta med de dldre for att det ska
bli matro.

* Duka enkelt med fa foremal pa bordet.
* Undvik monstrade dukar och porslin.

» Skapa kontraster mellan mat och tallrik samt
mellan tallrik och bord.

* Anvind namnskyltar med namnet skrivet pa bade
fram- och baksida.
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» ROtt dr en farg som kan locka till intresse for
maten. Servera gérna tillbehor som lingonsylt,
rod gelé och inlagda rodbetor.

» Servera gdrna en syrlig eller salt aptitretare innan
maten, och olja + vinéger till salladen bor finnas
pa matbordet.

* Bjud in till méltiden pa ett trevligt sétt, till
exempel ”Varsagod! Nu dr det dags for lunch”.

» Beritta vad det dr for mat pa ett positivt sitt.

* Det dr en fordel om maten serveras pa upplagg-
ningsfat, sé kallad “’karottservering”.

* Uppmuntra dem som har formagan att servera sig
sjdlva. Sjalvbestimmandet &r viktigt och intaget
av mat 0kar om den dldre sjélv kan gora val och
komponera sin maltid. Det kan ocksa ske genom
portionering vid borden.

» Stdll fram en rétt i taget och lite i sénder. Flera
valmgjligheter skapar forvirring.

» Kontrollera matens temperatur sa att den édldre
inte brinner sig.

* Lamna inte en person med svéra svéljproblem
utan tillsyn vid méltiden.

* Paminn om att tugga och svilja.

e Undvik storande moment som att TV eller radio
star paslagna.

e Lugn musik till méltiderna kan ddremot ha
lugnande inverkan.

Inom hemtjansten

Minnesstdrningar kan medfora att mat blir staende
framme i1 rumstemperatur i den dldres bostad, med
risk for magsjuka. Matlador som levereras vecko-
vis kan vara ett problem eftersom en person med
demenssjukdom ofta 6ppnar och smakar, men sen
stéller tillbaka lddan i kylen.

Léangre fram i sjukdomen da matfragan blir mer
komplicerad &r personlig hjilp nddvindig. For att
maten manga ganger ska bli uppéten kan séllskap
under maltiden vara nddvéandigt.



Ur Kostpolicyn:

3. ”Hénsyn ska tas till den dldres egna onske-
mal gillande savdl matens sammansittning
som kvalitet och maltidsmiljo. Individuella
behov utifran medicinska, etiska, kulturella
och religiosa skiil ska tillgodoses i mojligaste
man. Maltiden ska for den éldre utgora en
lustfylld maltidsupplevelse.”

Hogtider och traditioner bor uppmarksammas och
lyftas fram. Pask, midsommar, kriftskiva, surstrom-
ming, Lucia och jul har satt en stark prigel pa vara
matvanor som vi bar med oss genom livet.

I Sverige har vi olika mattraditioner beroende pé var
vi kommer ifrén. Vért stora intresse for andra mat-
kulturer har medfort att det har kommit in manga
influenser fran andra kulturer i form av nya kryddor,
livsmedel och matritter.

Kultur, religion och tradition sétter farg pa identite-
ten och sdger mycket om var bakgrund. De speglar
ocksé valet av mat och maltider. Det ska vara en
sjdlvklarhet att i den mén det dr mojligt ta hénsyn
till individuella 6nskemal om traditionella rétter,
sarskilt vid hogtider, eftersom det kdnns tryggt att
bli serverad mat som man kénner igen. Det &r viktigt
att ta reda pa och fOrsté att matkulturen varierar stort
mellan olika religioner och lander.

Genom lyhordhet, kunskap och insikt
hos personalen kan enkla handlingar
skidnka meningsfullhet i vardagen.

Mangkulturellt samhalle

En maltid kan vara det som knyter samman ménn-
iskor med olika bakgrund. Det &r darfor en fordel att
kénna till vilka matvanor och matrétter som géller i
andra kulturer, eftersom vi lever i ett mangkulturellt
samhdlle.

Genom att servera mat och maltider fran olika
kulturer ger vi en 6kad mdjlighet till integration och
forstaelse for varandras likheter och olikheter. Motet
med andra kulturer kan ocksa dka behovet av att
stirka sin egen kultur. Det som dr god mat for den
ene, kan vara otidnkbart for den andre.

Pé vardagar kan vi anpassa den svenska husmans-
kosten genom att till exempel servera ris eller bulgur
som alternativ till kokt potatis, brod till maten och
vegetariskt alternativ till de kott- och mjolkratter
som vissa religioner forbjuder. Brod till maten ér
viktigt i de flesta matkulturer, &ven om sorterna
varierar. Tillgang till specifika kryddor eller smak-
sattningar efter onskemal kan ocksa vara ett enkelt
sétt att forgylla maltiden.

Religiosa matregler

Manga religioner har sérskilda regler for vad man
far och inte far dta. De religidsa inslagen kan variera
frén person till person. Har ges nagra exempel

pa vad de storsta religionerna tillater respektive
forbjuder.
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Judendomen

Den ortodoxa judiska mattraditionen som bendmns
kosher innebér bland annat att djur méste slaktas s&
att allt blod avlidgsnas. Aven tillredningen av maten
och valet av koksredskap foljer bestimda regler.
Inom judendomen é&ter man inte gris- och blod-
produkter eller produkter som innehaller griskatt,
och inte heller skaldjur eller al. Mjolkprodukter far
inte tillagas, serveras eller forvaras med kottvaror.
Fisk, dgg och allt fran vixtriket kan ddremot &tas
utan begriansningar. Fasta dr en viktig del infor hog-
tiderna, da man avstar fran att dta kott.

Ortodox kristendom

Ménga ortodoxa kristna undviker griskétt och ibland
dven blodmat. Att fasta dr vanligt infor hogtider, da
manga avstar frén vin och matfett. Vissa avstar dven
fran kott vid fastan.

Hinduism

I de religiosa skrifterna finns regler for vad en hindu
far dta. Bland annat stér det att vegetarisk kost ger
mojlighet till fralsning. Kott fran far, getter och
kycklingar ér tillatet att d4ta, men bara om djuret
forst offrats at gudarna och dérefter helgats. Kon ér
helig och notkott dts inte. Komjolk har ddremot ett
stort andligt vérde.

De flesta hinduer éter vegetariskt och mycket lite
av mjolk och dgg. Alla gronsaker dts utom 16k och
svamp, som anses vara mindre lampliga. Maten
serveras ofta med varmt bréd och/eller ris och en
starkt kryddad sés.
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Buddism

Det finns inga direkta matregler, men manga buddister
ar vegetarianer eller veganer. Basen i koket ar ris,
risnudlar, risdeg och brod. De som dter kott valjer
framst kyckling. Alkohol &r inte tillatet. Fasta fore-
kommer, men reglerna ér f4 med stora variationer.

[slam

De livsmedel som ér tillatna kallas for halal, och
anses hdlsosamma. For att kott ska vara tillatet att
dta ska det vara slaktat pa ett visst sétt.

Otillatna livsmedel, haram, ar bland annat griskott
och produkter dar griskott ingar, livsmedel som
innehaller gelatin (framstéllt av grissval, till exem-
pel i fruktyoghurt, godis, och lattmargarin), mat-
fett med animaliskt ursprung, blodprodukter, med
undantag for lever och mjilte, samt alkohol.

De flesta muslimer fastar under ramadan, den
1slamiska fastemanaden, vilket innebér att man
varken dter eller dricker under dagtid.



0. Mat och etik

Ur kostpolicyn:

3. ”Hinsyn ska tas till den dldres

egna onskemal gilllande savil matens
sammansittning som kvalitet och
maltidsmiljo. Individuella behov utifrin
medicinska, etiska, kulturella och religidsa
skil ska tillgodoses i méjligaste man.
Maltiden ska for den dldre utgora en lustfylld
maltidsupplevelse.”

Inom dldreomsorgen har ménniskosyn och bemétande
en avgorande betydelse for omsorgens kvalitet.
Lyhordhet for den éldres behov och respekt for varje
individs 6nskemal maste fa utrymme. Samtidigt ska
kunskap finnas for att erbjuda mat och maltider som
mojliggor ett friskt och sjélvstindigt aldrande.

Aldrandet ger ofta upphov till olika symptom och
sjukdomar/skador som kan foranleda sarskild
hinsyn vid matval och maltidsituation. Aldre per-
soner drabbas ofta av ofrivillig viktminskning som
kan bero pa att den dldre inte kan, vill eller orkar
dta. Detta kan vara svart for omsorgspersonal och
nédrstaende att hantera. Det &r viktigt att respektera
att den &ldre dr en autonom* person och har ratt att
bestdmma sjdlv. Samtidigt kan manga dldre behova
uppmuntran, hjélp och stdd vid maltider.

I livets slutskede minskar vanligtvis matintaget. Det
finns en grians dir man inte langre bor fokusera pa
att personen ska dta, utan endast erbjuda det som
den éldre sjdlv onskar. Livsforlaingande behandling
i form av enteral* eller parenteral nutrition* ar
kanske inte langre aktuell ndr livet ndrmar sig sitt
slut. Déaremot &r det viktigt att forebygga personens
kénsla av torst pa olika sétt och att uppratthalla en
god munvard.

Matvégran &r en naturlig del i livets slutskede

som bor respekteras, men det leder ocksa till svéara
overvdganden bland omsorgspersonalen. Det viktiga
ar att bemota varje enskild person med respekt och
vardighet. Omsorgspersonalen bor fa utrymme till
att diskutera etiska fragestéllningar.
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| 1. Kvalitetssakring

Ur kostpolicyn:

1. ”Mat och maltider ska praglas av ett tydligt
kvalitets- och servicetinkande genom hela
organisationen. Ansvar och befogenheter
kring mat och maltider ska vara tydliga. Ett
system for kvalitetssikring ska finnas for
mat och maltider och ingé i den interna
kontrollplanen.”

Maltidsverksamheten ska utgé fran de dldres behov
och onskemal, och kundtillfredstéllelsen bor matas
regelbundet.

Faktorer som bor kontrolleras ar till exempel:
* de dldres upplevelse av mat och méltider

* matens smak, doft och utseende

* matens temperatur

* maltidsordningen

* maltidsmiljon

e matsedelns variation.

Det ér ocksé viktigt att ta reda pa om portionsstorlek
och konsistensanpassning uppfyller behoven.

Maltidsobservation/screening

For att utveckla mat- och maltidssituationen i
verksamheten behdvs kontinuerlig utvéirdering. Med
sa kallade strukturerade maltidsobservationer/scre-
ening, kan man identifiera och tydliggéra vad som
behover fordndras i vardagen. Resultatet kan ligga
till grund for forbattringsarbete.

Modell for uppfoljning och
utvardering

Modellen som foljer pé nésta sida ar ett exempel pa
upplagg for kvalitetssidkring av mat och maltider.
Uppf6ljning och utvérdering ska goras kontinuerligt.
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Metod

1. Organisation

2. Egenkontroll

3. Enkéter

4. Stickprov

5. Statistik

6. Utbildning

7. Inflytande

Specifikation

Redovisning av hur arbetet med kostforsorjningen
pa enheten organiserats (praktiska rutiner, kostparm,
kostombud, méten med “matrad” etc.).

Redovisning av lagstadgad egenkontroll av kokets
matproduktion och hygienfragor. Har ingér en
jamforelse av de ndringsvirdesberdknade méltiderna
med kvalitetskraven.

Redovisning av strukturerade enkéter till

a) boende och nirstaende

b) personal

med fragor om uppfattning om den serverade maten/
livsmedlen och jamforelse med kvalitetskraven.
Enkétsvaren skall sammanstillas skriftligen och
omfatta de enskilda boendeavdelningarna samt hela
enheten.

Beddomningen av serverad mat genom regelbundna
stickprov. Bedomningen ska omfatta temperatur,
utseende, smak och portionsstorlek samt dokumen-
teras skriftligen.

Sammanstillning av:

* Inkopta livsmedel

* Levererade méltider

* Hur manga och vilka personer som fatt de olika
kosttyperna vid olika sjukdomar, inklusive hur
kontroll skett att personen ifrédga fatt denna
specialkost serverad:
— Onskekost
— konsistensanpassad kost
— specialkost
— flytande néringstilldgg
— sondmat

Statistikuppgifterna ska sammanstéllas skriftligen
och omfatta de enskilda boendeavdelningarna samt
hela enheten.

Redovisning av strukturerad utbildning i kostfragor
for personalen. Utbildningen skall bl.a. omfatta
innehallet i dessa kvalitetskrav.

Redovisning av verksamheten inom ”matrad” och
samverkan med pensiondrsforeningar.

Killa: Akner G. Kvalitetssikring av mat och maltider inom dldrevarden.

Hur ofta

1 géng/ar

1 géng/ar

1 géng/ar

1 gdng/ménad

1 gang/ér

1 géng/ar

1 gang/ar
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A-kost
Allmén kost for sjuka. Den kost som rekommende-
ras for dldre ménniskor enligt ESS-gruppen*.

Antioxidant

Antioxidanter bildas i kroppen eller tillfors via ma-
ten. Exempel pa antioxidanter dr C-vitamin,
E-vitamin, betakaroten (forstadium till A-vitamin),
lykopen och selen. Varje antioxidant har sin speciella
uppgift i kroppen och de samverkar for att skydda
vara celler pé bésta sitt. Genom att dta en kost rik pa
antioxidanter kan kroppens forsvar och motsténds-
kraft oka.

Autonom
Sjdlvstandig.

Basal energiomsiittning, BMR (basal metabolic
rate)

Den energiomséttning som sker i kroppen 1 vila for
att hélla igdng en persons alla basala livsfunktioner,
till exempel hjértverksamhet, andning, njurfunktion,
etc.

Basalmetabolism
Se Basal energiomsdittning.

Basalt energibehov

Det basala energibehovet, som maste tillforas
kroppen regelbundet i form av mat/niringsintag, r
lika stor som energiomséttningen i vila (BMR) om
personen &r frisk och kroppsvikten stabil.

BMI

Body Mass Index ér ett matt for att gradera under-,
normal- och dvervikt. Formeln dr kroppsvikten i kg
dividerat med kroppslidngden i kvadrat, m?.

Dysfagi
Svérigheter eller oforméga att svilja mat, dryck,
saliv och mediciner pa ett sékert och effektivt sétt.

ESS-gruppen

Expertgruppen for samordning av sjukhuskoster.
ESS-gruppen bestér av experter som &r utsedda av
Livsmedelsverket.

Egenkontroll

Den del av verksamhetens kvalitetssdkring som
genomfors for att kontrollera att gillande lagstift-
ning foljs.
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Energi

Energiinnehallande niringsdmnen i maten é&r fett,
kolhydrater och protein. Energi mits i kilojoule (kJ)
eller i kilokalorier (kcal).

Energibalans

Balansen mellan intaget av energi i mat/dryck och
omsattningen av energi i de basala livsprocesserna,
se Basal energiomsdttning.

Energienheter

Olika matt pa energiinnehéllet i maten. En joule ar
en liten mingd energi och dérfor anvdander man
termen kilojoule (kJ), dd man talar om energi i
maten.

1 megajoule (MJ) = 1000 kilojoule (kJ)

1 kilojoule (kJ) = 1000 joule (J)

1 kJ = 0,24 kcal

1 kcal =4,2 kJ

Energiprocent, E%
Den procentuella andel av det totala energiinnehallet i
maten som kommer fran olika energigivande dmnen.

E-kost

Energi- och proteinrik kost. Rekommenderas till
dldre personer som bedoms ha ett undernutritions-
tillstdnd* eller ha risk for att utveckla ett sdédant
tillstand.

Enteral nutrition

Sondniring. Flytande niring som tillférs genom en
sond via nédsa och matstrupe till magséck eller tarm
eller en stomi direkt in till magséck eller tarm.

Faroanalys

En genomgang av tdnkbara faror for varje ravara
och tillverkningssteg. Farorna kan till exempel vara
fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller allergena.

Flodesschema

En systematisk presentation av alla steg i en process,
till exempel fran inkdp eller mottagning av livsmedel
fram till fardig matrétt.

Geriatrik
Léaran om hilsoproblem som har samband med
aldrandet.



God hygienpraxis, GHP
Rutiner som livsmedelsforetagaren™ ska tillimpa for
att uppfylla kraven i grundforutséttningarna*.

Grundforutsittningar

Livsmedelslagstiftningens krav pd hygieniska for-
hallanden som ska rada vid all livsmedelshantering
och som utgor en forutsattning for HACCP*.

HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points. System
som identifierar, bedomer och kontrollerar risker
som dr av betydelse for livsmedelsdkerheten.

Informationsoverforing

Informationséverforing, bendmns dven overrapport-
ering, dr uppgifter avseende en enskild persons
nutritionstillstdnd*, som ska vidarerapporteras till
nésta vardgivare.

Konsistensanpassad kost

Mat avsedd for personer med svarigheter att till-

godogora sig mat med normal konsistens som till
exempel lattuggad kost, timbalkost, gelékost och
flytande kost.

Kontamination
Fororening.

Kritisk styrpunkt, CCP (critical control points)
Ett processteg vid vilket styrning kan inforas, vilket
ar nodvindigt for att forebygga eller undanrdja fara
for konsumenten.

Livsmedelsforetag

Alla foretag, privata och offentliga, som bedriver en
verksamhet som hidnger samman med nagot steg i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
av livsmedel.

Livsmedelsforetagare

De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for
att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i det
livsmedelsforetag de driver.

Malnutrition

Med malnutrition avses ibland ett intag av mat/dryck
som inte star i balans med personens omséttning av
energi och nédringsdmnen. Begreppet har dock allt-
mer kommit att anvindas som en beteckning pa ett
hilsotillstand; kroppens reaktion pé ett icke balanse-
rat mat/dryckintag. Begreppet har sedan glidit ytterli-
gare och avser nu undernutritionstillstdnd*. Ofta talar
man om protein-energi-malnutrition (PEM).

Metabola syndromet

Ett syndrom av kombinerade riskfaktorer med stor
formaga att forutsdga kommande manifest ateroskle-
ros och dess komplikationer, till exempel hjartin-
farkt. I syndromet ingar hogt blodtryck, bukfetma,
blodfettrubbning (hdga triglycerider och/eller lagt
HDL-kolesterol), reducerad glukostolerans (inklu-
sive manifest diabetes mellitus) och 6kad utsondring
av protein i urinen. En central komponent i syndro-
met ar insulinresistens. Levnadsvanorna anses ha
stor betydelse.

MNA — Mini Nutritional Assessment
Ett verktyg som anvénds vid beddmning av nérings-
tillstandet hos éldre.

MSC

The Marine Stewardship Council — en

global miljomérkning av fisk och skaldjur.

Huvudprinciperna innebér att

- méngden fisk anpassas efter tillgang for att mini-
mera risken att hav eller sjoar blir utfiskade

- minimera paverkan pa andra fiskarter, marina
daggdjur och havsbotten

- befintliga regler och metoder ska anvindas for att
upprétthalla ett langsiktligt hallbart fiske.

Nattfasta

Antal timmar mellan sista mat- eller dryckintaget
pa kvillen till forsta intaget pd morgonen. Vatten
rdknas inte.

NNR
Nordiska niringsrekommendationer (Livsmedels-
verket, 2012).

Nutrition

Léran om energiomsittning och niringsimnen samt
deras funktion i kroppen. Nutrition innefattar ocksa

ndringsbehov, livsmedelskonsumtion, kostvanor och
sambandet mellan kost och sjukdom.

Nutritionsbehandling

Omfattar utredning, behandling, uppfoljning,
dokumentation och informationsdverforing® av
kost- och nutritionsfragor.

Nutritionstillstind

En individs aktuella kroppssammansittning
(kroppsvikt och fordelning pa fettmassa respektive
icke-fettmassa) i relation till den fysiska funktions-
formagan.
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Parenteral nutrition
Energi, ndringsdmnen och vétska ges direkt till blod-
banan (intravendst dropp).

Pedagogiska maltider/Omsorgsmaltider
Personalen éter tillsammans med de boende vid
samma bord och samma mat. Matsituationen blir
lugnare och de boende stimuleras till ett béttre
néringsintag och bibehéllande av sina funktioner.

Redlighet
Aktivt undvika bedrigliga eller vilseledande
forfaranden.

SGA — Subjective Global Assessment

En screeningsmetod for att gora en forsta bedom-
ning av en persons nutritionstillstind* och risk for
att utveckla undernutritionstillstand*.

SNR
Svenska niringsrekommendationer
(Livsmedelsverket, 1997).

SNR-kost

Kost for friska. Bra dven for dldre utan risk for
undernutritionstillstand* med diabetes, blodfettrubb-
ningar och andra varianter av det metabola syndro-
met*, enligt ESS-gruppen.

Specialkost
Kost anpassad efter olika sjukdomstillstdnd, allergier
och intolerans mot vissa livsmedel.

Undernutritionstillstand

Kroppens har dndrad struktur (kroppssamman-

sdttning) och funktion (fysisk funktionsforméga)

j@mfort med nér personen var i sitt friska, normala
tillstdnd.

Det finns tva principiella orsaker till undernutri-

tionsstillstand:

a) underndring, se nedan, inkluderande otillracklig
absorption av energi och niringsdmnen i
magtarm-kanalen, och

b) 6kad omséttning av energi och/eller niringsdmnen.

Undernéring

Undernéring foreligger nér intaget av energi och
niringsdmnen dr mindre dn kroppens biologiska
behov av energi och néringsdmnen.

Overrapportering
Se Informationsoverforing.
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Lagstiftning och livsmedelshygien

Livsmedelsverket, SLV
www.slv.se, www.livsmedelsverket.se

Miljoforvaltningen i Stockholm
http://foretag.stockholm.se/Regler-och-ansvar/
Livsmedelsregler/

Sveriges kommuner och landsting, SKL
Branschriktlinjer “Handbok for sdker mat inom
vard, skola och omsorg”.

www.skl.se (finns dven pa www.slv.se)

Lagar och foreskrifter som berdr mat och méltider
www.riksdagen.se

Socialstyrelsen/Regler och vigledning
www.socialstyrelsen.se
Se under Foreskrifter och allménna rad.

Nationella riktlinjer for vard och omsorg vid
demenssjukdom.

Socialstyrelsen, 2010.
www.socialstyrelsen.se

Ndring for god vard och omsorg — en vigledning
for att forebygga och behandla underndring.
Socialstyrelsen, 2011.

www.socialstyrelsen.se

Rad om vard dygnet runt
www.1177.se

Mat och maltider

Nordiska ndringsrekommendationer.
Nordiska Ministerradet, 2012.
www.slv.se

Bra mat i dldreomsorgen och Vetenskapligt
underlag till rad om bra mat i dldreomsorgen
www.slv.se

Geriatrisk nutrition.
Faxén Irving, Karlstrom, Rothenberg.
Studentlitteratur, 2010.

Ndringsproblem i vard & omsorg

— Prevention och behandling.
Socialstyrelsen, SoS-rapport 2000:11
www.socialstyrelsen.se

»  Svdrigheter att dta.
Westergren A. Studentlitteratur, 2003.
Finns pa bibliotek.

*  Smaker man minns.
Tre Stiftelser. Kommentus forlag, 2008.

»  Kryddat for dldre.
Andersson, Arvidsson, Strom. KST,
Kalmar, 2008.

*  Kryddat mellan mdlen.
Andersson, Arvidsson, Strom. KST,
Kalmar, 2012.

* Mat och dtande for dldre.
Nestor FoU-center, 2008.
www.nestorfou.se

»  Varfor vill Asta inte dta? —
Maltidssituationer i demensvard.
Aremyr. Liber, 2000.

*  Goda miljoer och aktiviteter for dldre.

Helle Wijk.
Studentlitteratur, 2004.

*  Maltidsmiljé inom sdrskilda boenden
och dagverksamheter.
Socialstyrelsen 2014.
www.socialstyrelsen.se

Mat, kultur och religion

*  Mellan Pask och Kadir: hégtider i fordndring.
Pettersson, Ulfstrand.
Tumba: Méngkulturellt centrum, 2007.

*  Den mangkulturella maltiden (pdf)

Kungliga Skogs- och Lantbruksakademin, 2011.

www.ksla.se/publikationer

e [nvandrarnas matkulturer: en handbok.
SLV, 1993. Finns pa bibliotek.

Mat och etik

*  Matgldidje for livskvalitet.
Ottosson, Rothenberg m.fl.
Natur och kultur, 1999. Finns pa bibliotek.
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Ovrigt

* Nutritionsbehandling i sjukvérd och omsorg.
(pdf) SWESPEN; Swedish Society for
Clinical Nutrition and Metabolism, 2006.
wWww.swespen.se

* Astma- och Allergiférbundet
www.astmaoallergiforbundet.se

* Svenska Celiakiforbundet
www.celiaki.se

*  Myndigheten for delaktighet
www.mfd.se

« Svenskt Demenscentrum
www.demenscentrum.se

» Svenska Dysfagiforbundet
www.dysfagi.se

*  Souvenir Film
Utbildningsfilmer for dldre- och handikappomsorg
www.souvenirfilm.se

46




Handboken ar faktagranskad av Gunnar Akner,
professor i geriatrik* vid Orebro universitet
och overlédkare vid geriatriska klinken vid
universitetssjukhuset i Orebro.
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Stockholm

Vid kontakt:
birgitta.persson@aldrecentrum.se
birgitta.villner.gyllenram@aldrecentrum.se




