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1.Inledning

En forutsattning for god halsa och livskvalitet ar ett gott naringstillstdnd. Med stigande alder
okar risken for sjukdomar och funktionsnedsattningar. Kroppens formaga att tillgodogora sig
energi och naring minskar samtidigt som férmagan att 4ta manga ganger avtar och aptiten ofta
forsamras. Dessa faktorer gor att sjuka aldre riskerar att utveckla ett bristande naringstillstand.
For den som drabbas av undernaring forsamras kroppens immunférsvar och risken for
komplikationer sasom infektioner och trycksar okar och rehabilitering forsvaras.
Muskelmassan minskar och darmed den funktionella formagan. Foljden blir ett minskat
valbefinnande, en 6kad vardtyngd och inte minst en minskad livskvalité for den drabbade.
Maten maste darfor vara en naturlig del av bade den medicinska behandlingen och
omvardnaden av vara aldre. Tydliga rutiner och en klar ansvarsfordelning mellan olika

yrkesgrupper behovs for att sakerstalla ett gott nutritionsomhandertagande.

2015 kom nya naringsrekommendationer, NNR (Nordiska naringsrekommendationer) som
ligger till grunden och géller mellan 2 - 65 &r och som 4r friska. Ar 2018 lanserades riktlinjer
for aldre inom hemtjanst och vard och omsorgsboende Bra méltider i dldreomsorgen”.
Riktlinjerna ska fungera som stod for hur maltider inom dldreomsorgen ska hanteras samt
vara ett arbetsredskap till de enheter som vill utveckla sitt arbete med nutritions-

omhéndertagandet.

Vissa ord som finns med i dokumentet som kan behdva en forklaring:

Nutrition — Kost vid speciella andamal till exempel konsistensanpassning eller annan
specialkost for allergi eller dverkanslighet.

NNR — Nordiska naringsrekommendationer.

2. Syfte
e Att skapa enhetliga riktlinjer som kan underlatta for verksamheten att bibehalla en hog

kvalitet i kost- och nutritionsomhéndertagande.
e Att tydliggora ansvarsfordelningen mellan yrkeskategorier.
e Utgora ett styrmedel i malarbete, uppféljning och utvardering av

verksamheten.




3. Malsattning
Aptit och matgladje

Att ha bra aptit och fa bra maltider ar forutsattningar for att orka med sina dagliga aktiviteter.
Att fa vara delaktig och valja den maltid som ska atas samt kunna paverka vad som serveras
men ocksa att kanna igen det som serveras ar faktorer som ar gynnsamma for den dldre och
gor att aptiten okar och livet kanns meningsfullt. Andra faktorer som paverkar dtandet ar
verksamhetens rutiner men ocksa personalens forhallningssatt till maltiden, miljon och den
aldres lust till att &ta.

De framgangsrika faktorer som enligt forskning och som paverka den aldres maende och

6kande av atandet &r foljande:

+ Respekt for individens behov och 6nskemal — vanor, smaker och traditioner.

« Delaktighet — i menyplanering, matlagning, servering och maltidsmiljons utformning.

+ Sjalvstandighet — assistans, hjalpmedel och stod som mojliggor for individen att sa
langt som mojligt hantera mat och maltider sjalv.

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

« Variation och valméjligheter mellan flera olika ratter och tillbehdor.

« Aptitretare — syrliga och salta smaker.

« Mellanmal — manga sma maltider spridda 6ver dagen — minst 3 mellanmal per dag.

+  Trivsam maltidsmiljo — hemlika eller restauranglika miljoer utifran maltidsgésternas
behov, 6nskemal och trevligt bemotande fran personalen.

+ Sallskap — mojlighet att valja om maltiderna ska atas enskilt eller tillsammans med

andra.

Aldres halsa
De flesta aldre har en god halsa och en god aptit. Med stigande alder okar risken for

sjukdomar och en 6kad funktionsnedsattning och ger en 6kad risk att tillhdra gruppen skora
aldre. Med denna forsamring 6kar ocksa nutritionsrelaterade problem som svaljsvarigheter
samt 0kad risk for undernéring. Med hjélp av Socialstyrelsens foreskrift om att férebygga och
behandla undernaring gar det att i de flesta fallen forebygga och behandla hos den é&ldre och
minska risken for ett lidande, dkat vardbehov och tkade samhallskostnader.




Andra saker som undernaring framkallar & en minskad muskelmassa, ¢kad fallrisk, minskad
funktionsformaga och minskad formaga att klara sig sjélv, dven den psykiska halsan
forsamras. Att ha minskad aptit kan bero pa manga olika faktorer som sjukdomar, muntorrhet,
svarigheter att tugga och svalja, motoriska storningar, forandrade méattnadssignaler och
nedsatt smak och luktsinne. Att ké&nna en ensamhet och depression kan i sin tur framkalla en
ond cirkel som gor att aptit och livslust minskar hos den drabbade. Detta gor att sjuka &ldre
riskerar att utveckla ett bristande naringstillstand.

Den éldre som drabbas av undernaring forsamras foljande i kroppen;
e Immunforsvar och risken for komplikationer sdsom infektioner och trycksar
okar och rehabiliteringen forsvaras.
e Muskelmassan minskar och darmed den funktionella formagan. Féljden blir ett
minskat vélbefinnande, en 6kad vardtyngd.
e Minskad livskvalitet fér den drabbade. Maten maste darfor vara en naturlig del
av bade den medicinska behandlingen och omvardnaden av vara aldre.

Att stimulera aptit och framja matglédje bor darfér ges hogsta prioritet
inom aldreomsorgen
Socialstyrelsen

4. Ansvar och yrkesfunktioner.

Utgangspunkten for all kosthallning &r att den aldre har ett eget ansvar. | de fall dar den aldre
inte kan ta ansvar for hela eller delar av sin nédringstillforsel har kommunen ett ansvar for att
behovet tillgodoses. Att jobba i ett tvarprofessionellt team (enhetschef, sjukskoterska,
fysioterapeut, arbetsterapeut, dietist och kok) har setts som en framgangsfaktor och anses som
en gynnande effekt pa den aldres halsa och maende.

Nedanstaende ansvarsfordelning grundar sig delvis pa socialstyrelsens forslag som finns i
rapporten “Néaringsproblem i vard och omsorg, prevention och behandling” (SOSFS 2014:10)

Styrning av maltidsverksamheten

Maltiderna regleras av Socialtjanstlagen (SoL) samt Halso- och sjukvardslagen och faller
darfor in i varden samt omsorgen av den aldre. Lagstiftningen séger att maten som serveras
till den aldre inte far luras och ska vara saker. Livsmedel ska hanteras enligt regelverket fran
jord till bord. Kvalitetsarbetet ska goras systematiskt och fortlépande utvecklas och sékras for
att kunna bibehalla god kvalité. De insatser som gérs for den enskilde ska utformas efter
dennes behov. Detta galler inte bara varden utan dven maltiderna.




Kompetens och bemanning

Att det finns tillracklig bemanning i samband med maltiderna &r ledningens ansvar och att det
ocksa finns ratt forutsattningar men dven att kontinuiteten ar god sa att maltiden blir en positiv
upplevelse for den aldre. Enligt SOSFS 2011:12 har allménna rad getts om vilka kunskaper

som personalen som jobbar inom vard och omsorg:

« Kunskap om vilken betydelse maltiden har, mat och naring har for dldre personers
halsa och valbefinnande

+ Kunskap om hur forutsattningar skapas for goda matvanor och en god maltidsmiljo

+ FOrmaga att stodja aldre personer vid maltider

+  Kunskap om livsmedelshantering.

e Den aldre ska ha en naringstillférsel som ar anpassad till individens sjukdomstillstand
och behov.

e Den aldre ska erbjudas omvéxlande, anpassade, naringsriktiga och véllagade maltider.

e Den aldre ska ges mojlighet att paverka utbudet av matratter och maltidsmiljo.

e Maltiderna skall serveras i en stimulerande och trivsam miljo sa att matgladije skapas.

e Den aldre skall fa den hjélp och stod som behdvs vid maltiden.

e Aldre, narstdende och vardpersonal skall vid behov kunna f& stod och handledning av
kostkunnig om den aldres nutritionsbehov bast tillgodoses.

e Att forebygga undernaring samt felnaring bland vara aldre.

Att skapa rutiner samt att ha en standig kompetensutveckling hos personal, nyanstéllda och att
se till att alla professioner som jobbar runt den aldre finns med i arbetet for att kvalitetssakra
och implementera de nya riktlinjerna. Tillsammans med detta ar uppfoljning av det aktuella

behovet for att maltidskedjan ska bli gynnande for den aldre.




5.Maltidsmodellen — Kvalitetssakring
For att en maltid ska fungera for den aldre har den nya riktlinjen ”Bra maltider inom
dldreomsorgen” fokuserat pa 6 olika omraden som paverkar hur maltiden fungerar. En maltid
handlar inte bara om maten utan det &r hur stdamningen upplevs i rummet och de méten som
sker dar maltiden ager rum. Maltidsmodellen &r utvecklad utifran FAMM (Five Aspects of
Meal Model) som fokuserar pa féljande delar

e Rummet

e Produkten (mat och dryck)

e Motet

For att ma bra av maten ar det viktigt att den ar god men ocksa att miljon ar trivsam. Om detta
inte fungerar spelar det ingen roll om hur naringsriktig maltiden ar, for maten inte kommer att
landa i magen.

Varje pusselbit som finns i maltidsmodellen ska innehalla ett styrande dokument hur

verksamheten ska jobba med innehallet och uppsatta mal, rutiner och ansvarsférdelning.

INTEGRERAD

NARINGS-
RIKTIG

HALLBAR

Utifran maltidsmodellens olika delar kan arbetet med méltiden efter verksamhetens behov (Livsmedelsverket)




Vid ett arbete med maltiden pa ett boende kan arbetet se olika ut. Vilken del av modellen som
jobbas bestammer verksamheten utifran vad som passar verksamheten. Enligt forskning har
det setts att pusselbitarna integrerad, trivsam och god anses vara de viktigaste delarna i arbetet
runt maltiden for den aldre. Nar de tre fungerar faller de andra delarna in automatiskt och det
blir en helhetssyn pa maltiden for den aldre och ger ett positivt resultat for den aldres hélsa
och valmaende.

Integrerad

Maltiden ska vara en del i genomférandeplanen men ocksa i vardegrundsarbetet. Det
innefattar hela dygnets maltider och arbetsférdelningen ska vara tydlig struktur.

Med integrering innebar ocksa att fa vara delaktig i och kunna paverka den maltid som ska
atas, men ocksa hur och nar maltiden ska serveras. Att fa valja sin maltid har ocksa ett stort
varde. Maltiden ska ocksa skapa en social kontakt under dagen. Har ar det viktigt att det finns
tvarprofessionellt samarbete och synsatt i hela maltidskedjan.

Trivsam

Forutsattningarna for att den aldre ska fa i sig tillrackligt med néring ar trivsamhet en viktig
del. Faktorer som tillracklig tid for maltiden, engagemang fran personal, en tilltalande
maltidsmiljo men ocksa en god sittstallning. Majligheten att fa valja om att sitta i ett sallskap
eller sitta enskilt under maltiden har en paverkan hur den upplever att maltiden ar trivsam.
Uppféljning och forandring av ovanstaende punkter ska goras kontinuerligt for den aldres
trivsamhet ska vara optimal.

God

Maltiden ska ha som mal att utga utifran matgastens vanor och 6nskemal. Att kunna vélja pa
flera alternativratter, att fa trevlig presentation av maten samt att kunna pa verka hur mycket
som laggs pa tallriken anses ha en positiv effekt. Tillbehor och vélja maltidsdryck &r andra
delar som paverkar positivt och att maten smakar gott.

Att matgasten/ personal pa boendet har en god kommunikation med de som tillagar maltiden
ses ocksa som en viktig faktor for att maten ska upplevas som god.




SAKER
Saker

Att personalen har god kunskap om hur de ska hantera risker vid livsmedelshantering. Att
maltiderna och de varor som hanteras har ratt temperatur men ocksa att hygienen &r god vid
servering. Har finns ocksa en del om sakerhet att den éldre far ratt maltid serverad t ex om det
foreligger en allergi/ intolerans eller den &ldre har behov av en konsistensanpassad maltid.

Naringsriktig

Maltiderna som serveras ska tacka det energi och naringsbehov som den aldre har. Maltiderna
ska vara sma tata och energi och proteintata. Extra berikning kan bli aktuellt om den &ldre inte
har god aptit och ater samre, berikning ska goras pa plats och vara individuell.
Natt/dygnsfasta bor inte éverstiga 11 timmar.

Hallbar

e Matsvinn i kok méts och en kommunikation med avdelningen om hur det pd avdelning
ska minimera matsvinnet.

e Oka mingden vegetabiliska livsmedel

e Livsmedel producerade utifran riktlinjer med hansyn for miljo, djurskydd och social
hallbarhet

o Killsortering

6. Samverkan och kunskapsspridning

Hur minskar vi avstandet mellan vad vi vet genom dokumenterad kunskap inom
nutritionsomradet och vad vi gor i praktiken?

Kostombud

Det ska finnas minst ett kostombud, garna tva vid varje enhet. Kostombudet far en 6kad
kunskap om kost for &ldre, men samtliga personer som jobbar pa en enhet har ansvar att
servera ratt kost till den aldre. En riktlinje finns i Kalmar kommun vilken har utarbetats for att
tydliggora kostombudets uppgift.




Kompetens

Alla som &r kostombud eller pa nagot sétt hanterar mat, bor vara informerade om och ha
tillrackliga kunskaper om vad ett gott nutritionsomhéndertagande innebér.

Foljande omraden ar viktigt att fa kunskap om;
e Aldres naringsbehov
e Naringslara
e Maltidsmiljo och hygien
e Undernaring hos aldre, riskidentifiering, energibehov, dokumentation
e Maltidsordning, kostforandringar, berikning
e Mat och konsistensanpassning vid &t och svéljproblem
e Kostbehandling vid diabetes, gluten och laktosintolerans, férstoppning med mera

Samtliga kostombud pa kommunens vard och omsorgshoende bér genomga en grundlaggande
utbildning dér ovanstdende delar tas upp samt delta 1 ”vidareutbildningar” for att halla sig
uppdaterade i omradet. Kostombuden ansvarar sedan for att sprida kunskapen vidare till 6vrig
personal. P4 samtliga boenden ska det finnas en kostparm. I kostparmen bor det finnas en
forteckning 6ver samtliga koster samt en beskrivning av dessa, aktuella matsedlar,
bestéllningsrutiner, bestallningslistor samt allmén information om mat och nutrition for &ldre.

Kostrad

For att stimulera samarbete, kvalitetsutveckling och for att 6ka forstaelsen for varandras
arbetsfalt i verksamheten bor det finnas kostrad. Kostradet bor traffas minst tva ganger per ar
samt vid behov hur stora omraden kostraden ska omfatta avgors i verksamheten. | gruppen
ingar forslagsvis enhetschef, kostombud, kokspersonal och eventuellt kostchef och dietist.
Kokspersonal som tillreder maten ar sammankallande och haller i motet.

7. Kvalitetskrav gallande mat och maltider

Energi- och naringsinnehall

Energi och naringsinnehallet i de maltider som levereras till kommunens Vard och
omsorgsboenden ska folja nationella krav. NNR (Nordiska naringsrekommendationer) &r de
rekommendationer som ar framtagna och anpassade for all befolkning i hela Norden mellan 2
- 65 ar. Nar det galler aldre och de aldre som &r mest skora finns sarskilda riktlinjer
framtagna.

Grundkost ar det som bestélls ifran koket via kostdatasystem Mashie. Om den éldre &ter
mindre och berikning kravs berikas maltiden pa enheten och berikningen gors efter varje
individs behov. Mallar for berikning finns pa varje enhet och om hur berikningen ska ga till.

Mallarna ska med fordel sitta uppsatta i koket pa enheten pa insidan av ett skap, detta for att

alla som jobbar pa enheten ska kunna hitta dokumenten latt vid behov. Samtliga produkter
som finns med pa berikningsmallen gar att bestalla ifran varulistan i Mashie.
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Enligt rekommendationerna &r det viktigt att individanpassa maltiderna och fokusera pa
samtliga maltider under dygnet. Samsyn &r viktigt i hela personalgruppen och att berikningen
sker vid varje maltid under dagen.

Energi och naringsinnehall rekommendation

Néaringsamnen Rekommendationer Rekommendationer
2-65ar over 65 ar

E% Protein 10 - 20 15-20

E% Fett 25 - 40 35-45

E% Kolhydrater 45 - 60 25 - 45

Energinivan ska grunda sig pa 2100 kcal/ dygn.

Koster med avvikande konsistens

Manga aldre kan inte ata maltiden med normal konsistens pa grund av tuggproblem, bristande
funktion, smarta eller forlamning i munhala/svalg osv. Behovet av foérandrad konsistens kan
vara permanent eller dvergaende. Fore varje ordination om férandrad konsistens bor en
noggrann utredning goras sa att ratt konsistens ordineras. Denna utredning gors av
patientansvarig sjukskoterska i samrad med lakare. Den aldres konsistens far aldrig andras
utan foregdende ordination av ansvarig sjukskoterska eller lakare.

Foljande ar exempel pa konsistenser som tillagningskoken ska till handahalla;

e Grovpaté

e Timbalkost

e Gelékost

e Flytande kost

Specialkost

Vid specifika sjukdomstillstand kan det finnas behov av specialkost pa grund av allergi/
overkanslighet. Denna form av behandling ar oftast livslang och skall ges efter individuell
medicinsk beddmning och ordination av l&kare.

Foljande exempel pa specialkoster som tillagningskoken ska tillhandahalla;
e Glutenfri kost
e Laktosreducerad kost
e Mijolksproteinfri kost
e Proteinreducerad kost
e Dialyskost
e Fettreducerad kost
e Kost vid dverkanslighet
e Diabeteskost
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Personer med etniska, religitsa eller kulturella skal inte kan &ta den mat som serveras ett
anpassat alternativ, som ska kunna konsistens anpassas.

Naringsberdknade matsedlar

Att det finns naringsberdknade matsedlar ar en forutsattning for att kunna sakerhetsstélla de
krav som stallts utifran forskning om den aldres behov. Det ger ocksa en trygghet for
omsorgstagare, anhoriga, personal och beslutsfattare samt en kvalitetssékring. Positiv effekt
blir ocksa att det maste finnas recept pa samtliga ratter som lagas med mangder och
portionsstorlekar vilket underlattar kostnadsberakningar, sakerhet men ocksa ur ett
klimatperspektiv.

Berikningsprodukter

Kostchef/dietist ansvarar for lampligt sortiment av naringsdrycker, berikningsprodukter
anpassat till verksamheten. Ansvarig sjukskoterska bedémer behovet av kosttillagg for enskild
aldre pa varje enhet.

Maltidsordning

En bra maltidsfordelning &r en forutsattning for att kunna tillgodogora sig sitt energi- och
naringsbehov. Aldre har inte samma flexibilitet nar det galler naringsupptaget, darfor blir
fordelningen av maltiderna an viktigare nar vi aldras.

Frukost, lunch och middag samt 2 - 3 mellanmal jamt fordelade 6ver dagen ar det som
rekommenderas for samtliga omsorgstagare.

Fordelning av maltiderna

Maltid Tider Energifordelning %
Morgonmal vid 6nskemal/behov

Frukost 08.00-09.00 15-25E%
Mellanmal 10.30-11.00 5-10E%

Middag 12.30-13.00 20-30E%
Mellanmal 14.30-15.00 5-10E%
Kvéllsmat 17.30-18.00 20-30E%
Kvéllsmal 20.00-21.00 10-15E%

Nattmal Vid énskemal/behov

Mellanmalets betydelse

For de dldre som har samre aptit och darmed svart att fa i sig tillrackligt med energi och
naring ar mellanmalen av stor betydelse samt att &ldre som har ett 6kat energibehov.

Awven drycken bor i dessa fall ses som en viktig energikalla. Enheterna har vid utbildningar
fatt mallar pa mellanmal som &r av god kvalité for den aldres behov. Smoothies finns att
bestalla ifran kok. Smoothies ar att rekommendera till den dldre vid morgonmalet innan
medicin ska ges. Smoothies &r tjockare i konsistensen och helt slat och kan med fordel ges om
svaljningssvarigheter finns hos den aldre.
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Ca 30 % av dagens totala energiintag ska komma fran mellanmalen och de boér
betraktas lika viktiga som huvudmalen.

De aldre som 6nskar eller &r i behov av att &ta vid udda tider bor ges moéjlighet att gora det.

Nattfasta/ Dygnsfasta

Det ar viktigt att natt/dygnsfasta det vill saga den tid mellan sista kvéllsmalet och forsta
morgonmalet, inte blir for lang. Den bor inte Gverstiga 11 timmar enligt rekommendationer.

Orolig nattsomn eller vakenhet kan bero pa hunger eller torst. Manga aldre har manga
mediciner som torkar ut slemhinnor och mun. Det &r ocksa viktigt att individanpassa utifran
den éldres behov under hela dygnet.

En kommunikation och samsyn mellan dag-, kvélls- och nattpersonal ar att
rekommendera.

Maltidsinnehall

En hel dags maltidsutbud skall innehalla delar fran hela matcirkeln. Lattprodukter ska inte
anvandas till dldre pa vard och omsorgsboende om inte sarskild ordination finns.
Produkter sasom mellanmjolk anvands vid matlagningen men &ven en viss del fetare och mer
proteinrika produkter. Som maltidsdryck rekommenderas mellanmjolk da denna ar berikad
med Vitamin D. Margarin rekommenderas 80% med god fettsammansattning.

7. Rutiner for att férebygga och behandla undernaring

Handlingsplan vid risk for undernaring

Grundkost + berikning av maltid enligt mall
”Berikning av maltid”

- Energirika mellanmal, se mall ” Bra
mellanmal”
- Smoothie

Uppféljning inom 4 veckor med viktkontroll

Har vikten minskat /ingen forandring av vikt

Fortstt berika maltiden och folj mall
”Berikning av maltid”
- 7 Bra mellanmal”
- Naringsdryck
Natt/ dygnsfasta inte Overstiger 11 timmar
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Uppfoljning inom 4 veckor med viktkontroll
Har vikten minskat /ingen forandring av vikt

Kontakt med behandlande lakare for vidare
bedémning och utredning

Kontakta dietist for stod hur nutritionsbehandlingen bast kan genomforas

Standigt padgaende arbete med maltidsmiljo och nutrition pa enhet
For att fa en fungerande maltidsmiljo ar det ett krav att det finns en samsyn inom

personalgruppen. Individanpassning av den aldres maltid och behov bor séttas i forsta rummet
for att inte den aldre ska hamna i risk for undernaring. Valja maltid, vart man sitter spelar stor

roll. ”Bra méltider inom dldreomsorgen” som getts ut av Livsmedelsverket &r ett bra och
lattsamt material att ha som stod i arbetet med nutritionen pa enheten. Enheten kan fokusera
pa en eller flera pusselbitar som gruppen anser att det behéver forbattras eller utvecklas och
for att fa en bra arbetsmiljo for personal samt en god maltidsmiljo for den aldre.
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