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1 Bakgrund

God hilsa och livskvalitet forutsétter ett gott néringstillstdnd. Dérfor ar
kosten ett viktigt redskap for att forebygga sjukdom och bevara hélsa. Vid
sjukdom och ohélsa dkar behovet av energi och niringsémnen medan
formagan att dta och tillgodogora sig maten minskar. Risken for sjukdom
och/eller funktionshinder 6kar med stigande alder, vilket innebér att dldre
utgor en riskgrupp for utveckling av undernaring.

Riktlinjen bygger pa Livsmedelsverkets Nationella riktlinjer for méltider i
dldreomsorgen och géller sirskilda boenden (inklusive korttidsboende),
gruppbostider, servicebostider, dagverksamheter, hemtjinst samt tillagning
och matdistribution. Den omfattar ddrmed alla som pa négot sétt hanterar
mat, maltider och nutrition inom sitt uppdrag for Vard och stod.

11 Syfte

Syftet med riktlinjen ar att
vara ett stod for att sékerstélla en hog och god kvalitet pad maten,
maltiderna och nutritionsomhéndertagandet (som dr en del av den
medicinska behandlingen i alla verksamheter som bedriver hélso-
och sjukvard)
ge stdd, kunskap och information for att verksamheten ska kunna
sakerstdlla rutiner for ett gott individuellt nutritionsomhéndertagande
med delaktighet och inflytande av den enskilde personen
tydliggora ansvarsomraden inom kost-och nutritionsfragor och verka
for en samsyn pd mat, maltider och nutrition.

2 Regelverk

Socialtjinstlagen (SoL) (SFS 2001:453)

Lagen om stod och service for vissa funktionshindrade (LSS) (SFS
1993:387)

Hiélso- och sjukvardslagen (HSL) (SFS 2017:30)

Livsmedelslagen (SFS 2006:804)

Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)

Tandvérdslagen (SFS 1985:125)

Socialstyrelsens foreskrift och allménna rdd om forebyggande av och
behandling vid undernéring (HSLF-FS 2022:49 )

3 Ansvar

Grundregeln ér att den enskilde individen har eget ansvar for sin kost. Nér
den enskilde inte kan ta eget ansvar for hela eller delar av sin
néringstillforsel har vardgivaren ansvar for att tillgodose det individuella
behovet.

Verksamhetschef ansvarar for
det finns 6vergripande beslut och styrande dokument som skapar
forutsattningar for att maten som serveras dr god, néringsrik,
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anpassad efter brukarnas behov och serveras i en trivsam miljo

att verksambheter foljer regler, lagar och riktlinjer. Verksamhetschefen
ar ytterst ansvarig for maten som serveras inom Vard och stdd och ar
ddrmed, i juridisk mening, livsmedelsforetagare.

Medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS) ansvarar for

att det finns en riktlinje for mat, méltider och nutrition inom Vérd
och stod.

Omradeschef ansvarar for att

det finns lokala rutiner som stdd i arbetet med att f6lja riktlinjen for
Mat, maltider och nutrition inom Vird och stod

ge forutsittningar for medarbetare att utfora sina respektive uppdrag
och dirmed se till att erforderlig utbildning och kompetens finns hos
alla medarbetare

enhetens planering och schemaldggning anpassas efter de enskilda
personernas behov samt for att de ska kunna erbjudas en individuellt
anpassad maéltidssituation

ge forutsittningar for en god atmosfar kring maltider (bemdtande,
miljo, upplevelse med mera)

enheten har och foljer ett system for den egna kontrollen av
livsmedelshygien och ddrmed dven for att mat forvaras och
transporteras pa ett livsmedelshygieniskt sdkert sétt

utreda inkommande avvikelser géllande nutrition.

Omradeschef med ansvar for sjukskoterskor ansvarar for att

kvalitetssdkra arbetet med bedomning, behandling/atgarder och
uppfoljning av nutritionstillstindet och av person-och miljéfaktorer
som kan pdverka dtandet och méltiden hos enskilda personer.

Kostchefen ansvarar for

den 6vergripande dversynen av lunch och kvéllsmat och ansvarar
diarmed fOr att maten motsvarar nationella och lokala riktlinjer samt
att dessa fo0ljs

att regelbundet folja upp, utviardera och sékerstélla kvaliteten pa
maten som tillagas och serveras

att alla medarbetare inom den egna verksamheten har tillracklig
utbildning och tillrdckliga kunskaper for sina respektive uppdrag och
far kontinuerlig kompetensutveckling

att det finns forutsittningar att samverka med mottagare av lagad
mat (enheter eller enskilda personer) samt att kontinuerligt utveckla
maten och verksamheten

att livsmedelslagstiftning och branschriktlinjer f6ljs

att ett system for egenkontroll av livsmedelshygien finns och ddrmed
for att livsmedelshantering och leverans av mat till ndsta mottagare
sker pé ett tillfredsstdllande sétt

vara sammankallande till méten med kostombud var och host
tillhandahélla aktuellt material till enheternas kostparm.

Sjukskoterskan ansvarar for att

enskilda personer far adekvat stod och hjélp i1 hélso- och
sjukvardsfragor géllande nutrition
genomfora riskbedomning och eventuell utredning av
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nutritionstillstand samt att, vid behov kontakta exempelvis ldkare,
logoped, dietist eller andra professioner

ordinera och f6lja upp individuell nutritionsbehandling (vid behov i
samrad med dietist) och for att handleda baspersonal i
nutritionsfragor

dokumentera den enskildes nutritionstillstdnd och behandling

vid behov vidarebefordra information om den enskildes
nutritionstillstdnd till andra vardgivare och sjukskoterskan ansvarar
aven for att inhdmta information fran andra vardgivare

utfirda ordination/intyg for specialkost pa avsedd blankett
tillsammans med kostombudet, kontakta tillagningskoket 1 enskilda
arenden.

Arbetsterapeut ansvarar for att

utifran individuella bedomningar, skapa forutsittningar for att den
enskilde ska kunna genomf6ra och delta vid maltider

1 samarbete med fysioterapeut anpassa sittandet vid
maltidssituationen

utprova lampliga hjédlpmedel som kan underlétta dtandet, samt ge
personal information och kunskap om hur de olika hjalpmedlen
anvénds.

Fysioterapeut ansvarar for att

1 samarbete med arbetsterapeut skapa goda fysiska forutsittningar
for individen att genomfora maltiden.

ge personalen information och kunskap om hur individen bor sitta
ergonomiskt for att kunna vara sé delaktig som mojligt i
matsituationen.

Handliggare ansvarar for att

utreda och besluta om enskildas behov av, och ritt till stod och hjilp

1 samband med maltider 1 ordinért boende.

Kostombud pa sérskilt boende ansvarar for att

bestilla livsmedel fran upphandlade leverantorer

bestilla kyld mat fran tillagningskok

vara en lank mellan enhet och tillagningskok

overblick dver ekonomi gillande livsmedel

delta i mdten och utbildning géllande kost och nutrition och fora
information vidare till enheten

uppdatera enhetens s.k. kostparm

dokumentera och arkivera kontroller géllande livsmedelshygien
introducera nya medarbetare 1 enhetens rutiner gillande kost,
nutrition och livsmedelshygien.

Kostombud i ordinart boende ansvarar for att

bestilla kyld mat fran tillagningskok for matdistribution

meddela tillagningskok tillfalliga avbrott 1 matdistribution

vara en ldnk mellan enhet och tillagningskok

delta i m&ten och utbildning géllande kost och nutrition och fora
information vidare till enheten

uppdatera enhetens s.k. kostparm

dokumenterar och arkivera kontroller gillande livsmedelshygien vid
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forvaring av mat pa enheten.

Baspersonal/kontaktpersonal ansvarar for att

- folja och kontinuerligt uppdatera sig 1 aktuella riktlinjer och rutiner
for mat, maltider och nutrition

- observera fordndringar eller avvikande kostintag och rapportera till
berérd sjukskoterska/omradeschef samt dokumentera detta enligt
géllande rutiner

- f0lja lokala system for egenkontroll for livsmedelshygien och en
saker hantering av mat och livsmedel

- verka for en trevlig matsituation och stréva efter att stimulera till
matglddje for alla enskilda personer

- vid behov inforskaffa livsmedel och tillaga méltider

- verka fOr att maltider som tillagas pa respektive enhet eller i hemmet
(dven frukost och mellanmal) 4r kompletta, varierade och
individuellt anpassade for att stimulera till ett optimerat ndringsintag

- se till att den enskildes mat och méltider &r individuellt anpassade
utifran vad, var, hur och nér den enskilde 6nskar dta och att detta
formuleras i genomforandeplanen

- delta i vardplaneringar. Onskvirt ir att kontaktpersonal &r den som
deltar men denne kan vid undantagsfall uppdra till annan baspersonal
att delta.

Transportor av matdistribution och/eller inkop ansvarar for att
- transportera livsmedel enligt gidllande lagstiftning och riktlinjer
-+ notera om matvaror star oanvinda hemma hos den enskilde och
meddela detta till hemtjénstgrupp eller kostombud.

4 Metod

4.1 Maltidsmodellen

Maltidsmodellen ger ett helhetsperspektiv dver verksamhetens maltider.
Modellen (bild 1) bestar av sex olika omrdden som alla &r viktiga for att de
offentliga méltiderna ska skapa matglddje och bidra till hallbar utveckling.

Bild 1. Livsmedelsverkets maltidsmodell

Mat, nutrition och maltider inom vard och stéd
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Integrerad — méltiden tas tillvara som resurs i1 verksamheten.
God och trivsam — méaltiden bor upplevas som god och trivsam for
att maten ska hamna i magen.
Naéringsriktig och sdker — maltiden ska vara néringsriktig och sidker

att ata.

Miljosmart — méltiden ska bidra till en miljomaissigt hallbar
utveckling och de nationella miljomalen.

For att uppnd mélséttningen med maltidsmodellen kravs kompetens,
engagemang och samverkan.

4.2

4.2.1

Integrerade maltider

Maltidsordning

Galler for: Vard och stéd
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Maltidernas spridning 6ver dygnet bor i1 forsta hand anpassas individuellt

efter behov och dnskemal, bdde inom vard-och omsorgsboende och vid vard
och omsorg i hemmet. Beskrivning av dygnets alla méltider ska finnas i den
enskildes genomforandeplan.

For att det ska finnas forutséttningar att erbjuda nagot att dta sex ganger
varje dag (vid tre huvudmal och tre mellanmal) kan nedanstédende tider, som

foljer rekommendationer fran Socialstyrelsen och Livsmedelsverket, vara
grund for planering av maltider och bemanning.

Maltid Tidpunkt Exempel pa innehall Fordelning av
energi

Pa sangkanten |Vid uppstigning | Mjolk, smothie mm

Frukost 07.00-09.00 Grot, valling eller fil med flingor. Mjolk, bréd, smoér, | 15-25%

palagg, ev juice, ev agg och sill. Kaffe eller te

Mellanmal 11.00-11.30 Kaffe, frukt, kex, nagon dryck eller smoothie 5-10%

Lunch 12.00-13.00 Varmratt, bréd, smor, maltidsdryck 20-30%

Mellanmal 14.30-15.00 Kaffe, te, kaffebrdd, frukt 5-10%

Middag 17.00-18.30 Lattare varmratt, smor, bréd, maltidsdryck 20-25%

Kvallsmal 19.30-21.00 Kaffe, te, choklad, smorgas, mjolk 10-15%

Sangfésaren Vid sdnggéende | Mjolk, smothie mm

Maten ska serveras sa att nattfastan inte 6verskrider 11 timmar, se rutin
Nattfasta.

4.2.2 Milj6 och social samvaro

Att dta och dricka innebér inte enbart att tillgodose ett grundldggande
energi- och nédringsbehov. Situationen runt dtandet bor ocksa medfora
avkoppling och ett behagligt avbrott i de dagliga bestyren. Att man kénner
sig ren och frasch och har haft mojlighet att tvétta handerna fére maten kan
ha betydelse for aptiten. Ett vadrat rum, duk pé bordet, behaglig musik,
vackert porslin och vénligt bemodtande kan gora dtandet till en stund av
njutning och gladje.

Det bor finnas mgjlighet att vilja att dta tillsammans med andra eller att dta
pa egen hand. Det géller for dem som bor i1 vard- och omsorgsboende, men
dven 1 mojligaste man for dem som bor i det egna hemmet. For personer

Mat, nutrition och maltider inom vard och stod



Giltighetstid: 2024-11-05 Version: 4 Galler for: Vard och stdd
2026-10-01 9(18)

med demenssjukdom ska maltidsmiljon anpassas pa ett sitt som t.ex.
innebdr att man éter tillsammans i smé grupper och att det finns tid till att
ata 1 lugn och ro (Socialstyrelsen, 2017)

4.2.3 Samverkan och kommunikation

Ofta dr flera olika verksamheter, ansvarsomraden och professioner
involverade i den enskildes mat, maltider och nutritionstillstand. Det ar
darfor viktigt med en kontinuerlig och vél fungerande samverkan mellan
medarbetare inom kok, sjukskoterska, baspersonal, chef, och andra berérda.
Forum for samverkan anpassas efter respektive enhet och sker bl.a. genom
mote mellan kostombud och kostenheten. Dir kan fragor diskuteras som
t.ex. hur olika matrétter uppskattas men alla medarbetare ar ansvariga for att
ta upp uppméirksammade svérigheter eller problem (bade organisatoriska
och om enskilda personer) i ldmpligt forum.

4.3 Trivsamma maltider

4.3.1 Upplaggning, servering och portionsstorlek

En portion mat snyggt upplagd, fargrik och vildoftande kan stimulera
aptiten. Var uppmirksam pé den enskildes 6nskemél om vilken temperatur
maten ska ha. Om den enskilde har nagon form av synnedséttning maste den
som serverar maten ange vad som ligger pa tallriken och var det ligger.
Anvind angivelser enligt klockan for att beskriva var pa tallriken de olika
livsmedlen finns. Ett underldgg med annan farg kan gora det léttare att se
var tallrik och bestick dr placerade.

Karottservering, det vill séiga att servera ur serveringsfat pa bordet, framjar
valmojlighet, samtal och interaktioner vid bordet. Om det inte &r mojligt att
servera méltiden pa detta sitt kan ofta nagon eller ndgra komponenter eller
tillbehor finnas pa matbordet, till exempel potatis eller lingonsylt.

Maingden mat och dryck i méltiden, portionsstorleken, avgdrs av den
enskildes energi- och nédringsbehov, forméga att dta och aptit. Om den
enskilde inte dter upp sin portion &r det viktigt att avgora varfor och direfter
forandra maltiden om det behovs. Borja t.ex. med att ldgga upp en mindre
portion och erbjud sedan ytterligare en portion.

4.3.2 Att underlatta atandet

Ta tillvara den enskildes egna resurser. Hjdlp honom eller henne att klara sitt
matintag genom att lindra problem som finns i samband med det. Méltiden
ar viktig som funktionsbevarande aktivitet och dérfor ar det viktigt med
delaktighet. Eftersom det kan upplevas som béade kriankande och
nervérderande att bli matad, ska detta undvikas i mdjligaste mén,
exempelvis genom att erbjuda plockmat (mat som dts med hédnderna). Om
matning dndd maste ske ska den vara vilplanerad och ske med respekt.

Arbetsterapeut kan, efter individuell bedomning, se om den enskilde kan
vara hjélpt av nagon typ av hjdlpmedel vid maltiden. Hjdlpmedel kan
tillhandahéllas av respektive enhet, inforskaffas av den enskilde eller
forskrivas.

En bra sittstdllning gor maltiden och dtandet bekvamt och underlittar
matsituationen. Sittstdllningen maste anpassas efter varje enskild persons
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fysiska forutsattningar och 6nskemal. Arbetsterapeut eller fysioterapeut kan
utvirdera sittstéllning i stol, rullstol eller séng beroende pa var och hur
maltiderna dger rum.

Smartlindring kan ordineras att ges i samband med maltiderna, om det
underléttar dtandet. For att lindra smérta i mun och/eller svalg kan man
ocksé lata den enskilde suga pa en isbit innan han eller hon dter eller dricker.

4.3.3 Personal

Som personal kan man bidra till att den éldre far en bra maltidsupplevelse
genom att sé langt som mojligt avsta fran vardrelaterade uppgifter och
undvika samtal som inte involverar de &ldre, till exempel schemalidggning,
sjukdomar eller fragor av privat karaktér.

For att maltiderna ska préglas av lugn och ro ska inte allt for minga
personer finnas pa plats, men det ska vara tillrickligt manga for att kunna
hjélpa och stotta dem som behover det. Byten av personal bor inte ske under
maéltiden.

4.3.4 Pedagogiska maltider

Med pedagogiska maltider menas att medarbetare dter tillsammans med
enskilda personer for att stimulera till social samvaro och uppmérksamma
vilken hjélp enskilda personer kan behdva fi. Gemensamma maéltider kan
stimulera dtandet, exempelvis genom guidning eller genom att medarbetare
ar en forebild som kan speglas eller harmas. Pedagogiska méltider ska
genomforas med samma forutséttningar for personalen som for den enskilde
(samma mat med mera).

4.4 Goda maltider

4.41 Matinom olika enheter

Mat som serveras inom Vard och stod ska uppfylla basala krav som att
smaka gott och vara tilltalande till utseendet. Dessutom ska maten tillgodose
det basala energi-och néringsbehovet.

Mat i ordinirt boende

Vanligtvis ansvarar den enskilde for frukost, mellanmal och eventuellt
kviallsmal. Bistdndshandldggare beviljar insatser om den enskilde behdver
hjalp med dessa maltider. Lunch kan erhéllas med matdistribution till den
enskilde. Med matdistribution menas en lunchlada som levereras hem till
den enskilde efter beslut av bistandshandldggare. Matdistribution beviljas
om den enskilde inte kan laga mat och behovet inte heller kan tillgodoses pa
annat sétt, se rutin for Matdistribution.

Mat pa SABO, gruppbostad

For personer 1 vard-och omsorgsboende ingér omsorg dygnet runt. Varje
enskild person ska ddrmed erbjudas frukost, lunch, middag och mellanmal
efter behov och 6nskemal. Det bor finnas utrymmen for gemensamma
maltider i sdrskilda boenden och gruppbostidder. Grunden ar att ge
forutséttningar for den enskilde att fa véllagade och aptitliga maltider i en
miljo som stimulerar dtandet.

Mat, nutrition och maltider inom vard och stod
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Mat pa daglig verksamhet

I daglig verksamhet intas lunch och fika i gemensamhetsutrymme. Lunchen
tillagas eller bestills fran tillagningskok.

4.4.2 Matsedelsplanering

Det édr den som dter maten som bestimmer vad som ar gott. Det dr darfor
viktigt att de som dter fir vara med och bestimma vad som ska serveras.

«  Matsedeln bor vara variationsrik, fargrik och sdsongsanpassad.

«  Matsedeln ska vara tydlig, l4ttlast och tillgidnglig for den enskilde.
- Hénsyn ska tas till helg vid planering av matsedeln.

- Enskilda ska ha mojlighet att paverka innehallet.

Maltiderna/matsedlarna ska vara naringsberdknade. Inom LSS déar
personalen lagar maten sjdlv och dér enskilda &r med och bestimmer och
planerar maltiderna, ska niringsberdkningen kunna redovisas 1 efterhand.

4.4.3 Sensoriska formagor andras med aldern

Med aldern minskar antalet smaklokar och ibland dven salivproduktionen
vilket minskar mojligheterna for smakédmnen att nd fram och gor att maten
smakar mindre. Manga lakemedel kan ocksa orsaka muntorrhet.
Salivproduktionen kan stimuleras av sérskilda ldkemedel eller av att dta eller
dricka nagot syrligt, umamirikt eller salt. Aven matritter som r flytande
eller saftiga kan gora det lattare att kdnna smak.

Dryck kan bidra med béde energi, naring och smak och underlitta dtandet.
For att tillgodose ritten till sjdlvbestimmande bor personalen lyssna efter
individens egna 6nskemal vad géller dryck. Det bor alltid finnas flera olika
maéltidsdrycker att vdlja mellan, exempelvis mjolk, 1dttol, kolsyrat vatten,
juice, vin eller saft. Valet av dryck kan ocksé spegla om det dr vardag eller
fest, exempelvis kan mousserande drycker upplevas som festliga.

4.4.4 Tandhéalsa och nutrition

For att den enskilde ska kunna tillgodogora sig kosten pa ett riktigt sétt dr en
bra munhygien av storsta betydelse. En frisk munhala har stor betydelse
bade socialt och psykologiskt. Det ar viktigt att funktioner som tal,
tuggning, svéljning och smakupplevelser fungerar. Fa eller trasiga tinder,
sveda, smaérta, torrhet i munnen, forlorad smak och problem att svélja ar
forknippat med vad och hur mycket en individ dter och kan leda till
undernéring. En frisk munhdla underlittar en fullvérdig nutrition dér
formagan att tugga och svélja samt uppleva smaker ar viktigt.

Mat, nutrition och maltider inom vard och stod



Giltighetstid: 2024-11-05 Version: 4 Galler for: Vard och stdd
2026-10-01 12(18)

4.5 Naringsriktiga maltider

Grunden for all nutrition &r bra maltider (grundkost). Ibland kan dessa
behdva kompletteras med ytterligare insatser vid specifika sjukdomstillstdnd
som underniring (se bild 2)

Klinisk nutrition i Sy
Enteral eller parenteral naringslésning

Kosttilldgg, som ndringsdrycker och berikningsmedel
Atstédjande atgéarder
Fler smé& maltider med hégt energi- och proteininnehdall

Goda individanpassade maltider
Maltidskvalitet

Figur 4. Grunden fér all nutritionsbehandling ar bra madiltider, men dessa kan behéva kompletteras med
............ insatear uvid snacifiba sinibdametillstAnA cnm ndarndrine

Bild 2.

451 Grundkost

Grundkost dr A-kost, E-kost, SNR-kost och vegetarisk mat. A-kost ska alltid
kunna erbjudas.

A-kost dr den allméinna kosten och anvidnds som forstahandsval {for
personer 1 vard-och omsorgsboende samt 1 det egna hemmet
(matdistribution).

E-kost ér en energi-och proteintét kost och ska erbjudas till personer med
nedsatt aptit som inte &dter en hel portion A-kost. Kosten ger lika mycket

energi och protein som A-kosten men har mindre portionsstorlek. E-kost
ordineras av hilso-och sjukvardspersonal efter individuell utredning och

beddmning.

SNR-kost &r en kost som foljer de svenska nédringsrekommendationerna
(SNR) och édr mindre energi-och néringstit (och dirmed mer volyminds) én
A-kost. Inom vard och omsorg kan kosten vara 1amplig for personer med
overvikt eller med Diabetes Mellitus.

Vegetarisk mat baseras pa vegetabiliska livsmedel men kan innehélla mjolk
och dgg (lakto-ovo-vegetarisk kost).

Vegankost innehaller bara produkter frin vaxtriket.

4.5.2 Anpassad konsistens

Kost med anpassad konsistens ska folja energi-och néringsinnehall enligt E-
kost och kan vid behov kompletteras med kosttillagg. Forutom hel/delad
konsistens (vanlig mat) kan foljande konsistenser erbjudas.

Grov paté ér luftig, mjuk och grovkornig i konsistensen och kan latt delas
och dtas med endast gaffel.

Timbal ar slat och sammanhallen 1 konsistensen och kan delas och dtas med
endast gaffel eller sked.

Gelé ar mjuk och hal 1 konsistensen och smélter 1 munnen. Serveras kall
med varmt potatismos och sds. Ska ordineras pa mycket strikta indikationer.
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Flytande har konsistens som en slit soppa. Ska ordineras pa mycket strikta
indikationer.

Tjockflytande dr en slét soppa 1 konsistens som graddfil. Ska ordineras pa
mycket strikta indikationer.

4.5.3 Individuell kost

En individuell kost som inte stimmer 6verens med grundkost eller
specialkost kan 1 vissa fall behdvas exempelvis av religiosa eller etniska
skél. Sadan kost ska erbjudas i s stor utstrickning som mdjligt, och
alternativa 1sningar ska kunna erbjudas. Aven vegetariskt/vegananpassad
kost ska erbjudas.

Omradeschef for vard och omsorg eller LSS kommer tillsammans med
medarbetare, kostchef, den enskilde och eventuellt nagon nirstaende
Overens om hur situationen ska 16sas sa bra som mojligt i varje enskilt fall.

454 Specialkost

Specialkost dr en kost som behdvs vid specifika sjukdomstillstand.
Specialkosten tillagas i tillagningskok. Specialkost har alltid en medicinsk
grund och ordineras av hélso- och sjukvardspersonal (ldkare, dietist eller
sjukskdterska) efter individuell utredning och beddmning. En ordination om
specialkost géller alla dagens méltider: huvudmal savél som frukost och
mellanmal.

455 Kosttillagg

Kosttilldgg &r energi- och néringsrika produkter som kan ordineras som
komplement till vanlig mat om den inte racker for att tillfredsstilla behovet
av energi och néringsdmnen trots forsok att anpassa den vanliga maten
genom t.ex. forandrad konsistens eller 6kat nérings- och energiinnehall.

I vard-och omsorgsboende (inklusive korttidsboende) ordineras kosttilldgg,
t.ex. ndringsdrycker, av ansvarig sjukskoterska och bekostas av respektive
enhet. For den enskilde ingar kosttilldgg 1 kostavgiften. Vid vard och omsorg
1 ordindrt boende ordineras kosttilldgg 1 forsta hand av ansvarige ldkare eller
av dietist. Den enskilde fér kosttillagg pa recept vid ett forsta tillfélle och
darefter bestills kosttillagg av ansvarig sjukskoterska. Kosttilldgg som
tillagg till ordinarie kost faktureras den enskilde med faktisk kostnad.

4.5.6 Enteral nutritionsbehandling

Enteral nutritionsbehandling &r energi-och niringstillforsel direkt till mag-
tarmkanalen (via nasogastrisk sond eller gastrostomi) och ordineras nér
energi-och néringsbehovet inte kan tillgodoses med vanlig mat och/eller
kosttillagg. Enteral nutrition (sondnéring) kan ges som komplement till
vanlig mat eller som enda niringstillforsel.

Bedomning om behov av enteral nutrition samt metod for infart gors av
lakare. Sondniring ordineras av dietist och det ska det framga hur mycket
samt vilken sort som ordineras, mélet med behandlingen, vem som é&r
ansvarig samt ndr och hur behandlingen ska f6ljas upp. Inom bade sérskilt
boende och 1 ordindrt boende bestélls ordinerad sondnaring inklusive
material av sjukskoterska pa enheten enligt de avtal som finns {for
upphandlade produkter. Avgift tas ut enligt kommunens reglemente.
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4.5.7 Parenteral nutrition

Parenteral nutrition ar intravends (via dropp direkt i blodet) energi- och
néringstillforsel som ordineras nér energi- och niringsbehovet inte kan
tillgodoses med vanlig mat, kosttilligg och/eller enteral nutrition.
Parenteral nutrition kan ges som komplement till vanlig mat eller som enda
ndringstillforsel.

Beddmning om behov av parenteral nutrition gors av ldkare och uppstart
sker pa sjukhus. Vid ordination ska det framgé hur mycket samt vilken sort
som ordineras, mélet med behandlingen, vem som &ar ansvarig samt nir och
hur behandlingen ska f6ljas upp. Oavsett boendeform forskrivs parenteral
nutrition av ldkare. Nutritionen bestills av sjukskoterska pa enheten via
apotek. For den enskilde ingér det 1 hogkostnadsskyddet och kommunal
avgift for maltider/matdistribution reduceras eller utgar helt, beroende pa
peroralt intag. Sjukskdterska pa enheten bestéller material till parenteral
nutrition enligt géllande avtal f6r upphandlade produkter.

4.5.8 Tallriksmodellen

Tallriksmodellen &r ett enkelt hjdlpmedel till hur man komponerar ihop bra
lagade méltider som lunch och middag. Modellen visar proportionerna
mellan de olika ingredienserna i maltiden, se bild 3.

. . . . . Den kan bidra med energi och nari;.g utan att ge s timmar, [}

Den nedre bilden visar en hédlsosam fordelning R Lutier

av mat vid normal aptit. Den 6vre bilden visar -

hur fordelningen kan anpassas for personer o
med nedsatt aptit.

Tills

459 Matisamband med livets slutskede

Formé
meddl
varasy
denmy
attalla
vitamit
finns d
till reka
mdltid:
méltids

I livets slutskede har mat och
nutritionsbehandling inte langre funktionen att
tacka energi-och naringsbehov, men kan ha
stor betydelse ur sociala, kulturella och
emotionella aspekter. Under den sista tiden ar
det viktigt med diskussioner om ett etiskt
forhallningssitt kring mat och
nutritionsbehandling, se riktlinje {6r Palliativ
vdrd.

4.6 Sakra maltider

4.6.1 Specialkost p.g.a. allergi eller annan éverkanslighet

Personer med allergi, celiaki (glutenintolerans) eller annan overkianslighet
har rétt till mat som de sdkert kan dta utan att riskera att bli sjuka.
Verksamheten ska ha rutiner for att enskilda med behov av specialkost far
ritt mat. Det dr viktigt att alla som arbetar med maltiderna till personer med
allergi och 6verkianslighet har kompetens pa omradet.

4.6.2 Livsmedelshygien

Enligt livsmedelslagstiftningen ska enhet (vard-och omsorgsboende,
dagverksamhet, hemvérd, tillagnings-och mottagningskdk) som hanterar
livsmedel eller fardiglagad mat som serveras till andra, ha lokala rutiner och
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system for egenkontroll av verksamheten som sdkerstiller hanteringen av
livsmedel och mat. Miljokontoret gor regelbundet kontroller for att
sakerstdlla kvaliteten till den enskilde, se att det finns system for egen
kontroll for verksamheten och att rutiner foljs.

4.6.3 Boendes deltagande vid tillredning av mat

Det finns ménga sociala fordelar med att boende deltar i matlagningen till
hela gruppen och ingenting i lagstiftningen hindrar, sa ldinge den mat som
serveras dr hygieniskt séker och tjanlig.

Det dr i princip ingen skillnad pé de boendes rutin eller personalens rutin,
for arbete i koket. Att hélla rent, anvinda rena skyddskléader eller forklade,
tvitta hinderna géller for alla som arbetar i1 koket. Att undvika
smittspridning genom att inte lata den som ar sjuk halla pd med mat &r
sjdlvklart.

Foljande fragestéllningar bor finnas med om en rutin skapas for att garantera
saker mat vid vdrdtagarnas/brukarnas medverkan i koket:

« Vilka arbetsuppgifter ar lampliga for just den hir personen?

« Fungerar det att ge enkla instruktioner och vinda ryggen till” eller
behovs stindig uppsikt?

« Vilka uppgifter dr lampliga ur ett hygieniskt perspektiv?

En del faror med smittspridning via mat kanske elimineras genom att
livsmedlet ska upphettas efterdt exempelvis potatis och gronsaker
som ska kokas, brod eller kakor som ska bakas 1 ugnen etc. Det kan
vara mindre lampligt med hantering av sddant som ska &tas utan att
upphettas.

« Hur ser det ut i lokalen? Vilken mdjlighet finns att hélla isdr det som
ar fardigt att &ta, fran rdvaror som ska tillagas, sa att man undviker
sammanblandning? Finns bra mdjligheter att tvdtta handerna? Hur
har ni det med arbetsytor, mgjlighet att sitta, belysning, halkfria golv,
mm

« Hur ser vi till att maten inte fororenas av harstran, skrép eller
liknande?

4.6.4 Temperaturkrav for livsmedel

Kylvara
Kylvara ska forvaras sé att temperaturen inte dverstiger +8°C. Lagre

temperatur innebar langre héllbarhet pa livsmedel s& darfor reckommenderas
en temperatur pa +4°C.

FrysfGrvaring
Djupfrysta livsmedel ska forvaras sa att dess temperatur inte dverstiger -

18°C. Vid kortvarig transport, lokal distribution eller avfrostning far
livsmedlets temperatur tillfalligt vara -15°C.

Tillagning

Vid tillagning av livsmedel ska livsmedlets temperatur dverstiga +72°C.
Kontrollera med termometer att temperaturen stimmer eller kottet ar vitt
och kottsaften dr genomskinlig och klar. Kyckling och annan fégel ska alltid
upphettas till minst +72°C.
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Varmhéllning
Férdiglagad mat fr inte understiga +60°C vid varmhallning.

Nedkylning av mat
Varm mat ska kylas ned snabbt om den ska sparas. Fran att produkten ar

fardiglagad ska nedkylning ta max fyra timmar och temperaturen ska ha
sjunkit ned till +8°C eller kallare. Dér nedkylningsutrymmen inte finns kan
maten kylas ned i vattenbad innan det sétts in 1 kylskap eller frys. Vid
nedkylning av enstaka portioner mat i kylskép, géller det att kontrollera sa
att temperaturen inte stiger, sa att ovriga kylvaror riskera att bli forstorda.

Ateruppvirming av mat
Férdiglagade matratter bor varmas till minst +72°C vid ateruppvarmning.

Ateruppvirmda produkter som soppor, saser, grytor och liknande bor kokas.
Under ateruppvarmning ér det viktigt att rora om regelbundet sa att virmen
kan sprida sig i hela produkten. Overblivna ateruppvirmda produkter ska
kasseras.

4.6.5 Egenkontroll

Enligt livsmedelslagstiftningen maste alla som hanterar livsmedel
yrkesmissigt, ha en fungerande egenkontroll och grundldggande kunskap i
livsmedelshygien. Egenkontroll ska finnas pa alla registrerade
livsmedelslokaler inom-verksamheten. Egenkontrollen kontrolleras och f6ljs
upp av ansvarig chef.

Inom hemtjénsten ska personalen hjélpa till att kontrollera s att maten i
kylskapet ér séker att 4ta om den enskilde har hjilp med att bereda méltider.

4.7 Miljosmarta maltider

471 Matsvinn

Ett minskat matsvinn ar en viktig insats for att minska miljobelastning fran
maten. Att arbeta for minskat matsvinn inom dldreomsorgen &r en sérskilt
viktig insats, eftersom mat som slédngs for att den inte atits upp okar risken
for undernéring.

Matsvinn kan delas upp i foljande kategorier:

- Kokssvinn - kan uppsta i samband med inkop, férvaring och
tillagning.

- Serveringssvinn - kan exempelvis uppsta i samband med att
overbliven mat 1 serveringskarl inte tas om hand pa ett korrekt sétt.

«  Tallrikssvinn - mat som lamnas kvar pa tallriken. Att maltidsmiljon
ar trivsam och att den dldre fatt vara delaktig i beslut kring maltiden
ar faktorer som péverkar tallrikssvinnet.

4.7.2 Datummarkning

Bist fore - dr en kvalitetsmérkning. Man féar anvdnda livsmedel som passerat
bast fore-datum under forutsattning att maten ar sdker att dta. Sékerheten
bedoms genom att titta, lukta och smaka pd maten.

Sista forbrukningsdag — anger hur lidnge ett livsmedel ar sikert att dta. Pa
sista forbrukningsdag raknas livsmedel som fullgott. Markningen anvinds
pa produkter som forddrvas mycket litt.
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4.7.3 Kallsortering

Matavfall kéllsorteras pé alla enheter inom vard och stod. Pa sérskilda
boenden sker kéllsortering i avsedda behallare pa varje avdelning. Innehéllet
1 behéllarna transporteras av personalen till avsett utrymme.

5 Ovrigt

5.1 Riskbedomning och utredning av nutritionstillstand

Det ar viktigt att observera om aptiten hos den boende minskar. Blir
aptitminskningen bestdende maste sjukskoterskan kontaktas. Vad som dr
bestdende kan variera mellan olika personer, men en avvikelse pa mer dn ett
par dagar ska inte accepteras. Det dr ocksa viktigt att observera om ndgon
behdver hjédlp med att éta, sd att eventuell underndring inte beror pa
svarigheter att fa i sig maten.

Identifiering av risk for underniring ska rutinmaissigt erbjudas alla vard-och
omsorgstagare, se rutin for Férebyggande av underndring och
Kvalitetsregister.

5.2 Dokumentation

Individuell vard-och omsorgsplanering ir ett overgripande begrepp for
planeringen av hjilp, stod och behandling for den enskilde och dar ingar
bedomning av den enskildes behov kring kost.

5.2.1 Social dokumentation

Vid handldggningen av den enskildes behov ska fragor kring kost, nutrition
och munhilsa/munvérd dokumenteras i utredningen. I genomférandeplanen
ska det sedan framga en planering for mat och maltider om den enskilde har
ratt till stdd och hjélp med detta. Dar kan information om nuvarande
matvanor samt individuella 6nskemal framga. Omraden som ocksé kan inga
ar vanor kring huvud-och mellanmal, inkdp av livsmedel och tillagning av
mat. For personer med kognitiv svikt kan levnadsberittelsen vara en bra
informationskélla nér det giller mat och matvanor.

Lopande dokumentation om gjorda observationer gillande den enskildes
mat, maltider och nutrition journalfors enligt rutin f6r social dokumentation.

5.2.2 Dokumentation enligt HSL

En hdlsoplan uppréttas nér det ar aktuellt med hilso- och sjukvérdsinsatser
géllande nutrition. I hdlsoplanen beskrivs vad som ska goras, nir och hur,
malséttning samt nir atgarden ska foljas upp. De atgarder som éar planerade
for den enskilde kan utforas av legitimerad hélso- och sjukvardspersonal
eller omvardnadspersonal.

I Iopande anteckningar inom HSL anges t.ex. resultat av hélso- och
sjukvérdsinsatser och avsteg fran hilsoplanen gillande nutrition.

5.3 Avvikelser samt klagomal och synpunkter

Vid avvikelser géllande mat, nutrition och méltider inom Vard och stod
rapporteras detta enligt gidllande rutiner for Avvikelse- och riskhantering
inom SoL, LSS och HSL.
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Alla som tar del av mat, méaltider och nutrition inom vard och stéd ska ha
mojlighet att paverka kvaliteten. Den enskilde ska darfor fa tydlig
information om vem man kan vinda sig till med klagomal och synpunkter
géllande mat, maltider och nutrition.

5.4 Ovrig information
Nationella riktlinjer for méltider i dldreomsorgen — Livsmedelsverket

Forebygga underndring — Socialstyrelsen

Nollvisionen for underniring hos édldre

Nollvision undernéring — app & e tjénst — tips och recept

Ett niringsrikt samarbete — utbildningspaket fran Socialstyrelsen

Mat, nutrition och maltider inom vard och stod


https://kunskapsguiden.se/aktuellt/nytt-utbildningspaket-ska-starka-arbetet-mot-undernaring/
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