KOST och NUTRITIONS POLICY FOR ALDREOMSORGEN I SOLVESBORGS
KOMMUN

| Solvesborgs kommun serveras dagligen ca 3500 maltider inom den kommunala
verksamheten. Storhushallen har en betydande roll for vara matvanor. En bra
maltidsverksamhet inom &ldreomsorgen &r av stor vikt dels for framjandet av den nationella
folkhé&lsan och dels for den enskilda individens valbefinnande.

Syftet med en kostpolicy

- att klargora rattigheter och ansvar kring maltids- och kostfragor i kommunen

- att tydliggora vilka krav och forvantningar som ar realistiska att stalla pa maltider

och maltidssituationen

- att underlatta och ge forutsattningar for att erbjuda likvéardiga maltider vad galler

innehall och omfattning for de olika maltidsverksamheterna

- att anvanda maltiden som en viktig del i verksamheterna ur bade ett halsomassigt och socialt
perspektiv

Malsattning

Malsattningen med en kostpolicy ar att de som pa nagot satt arbetar med kommunens
maltidsverksamhet ska ha en enhetlig syn pa verksamheten.



Kostpolicyn ska verka som ett stod for personal, pensiondrer, matgéaster, anhoriga, och
politiker.

- bidra till gasternas valbefinnande, halsa och utveckling genom att servera
véllagad och néringsriktig mat av god kvalitet i en lugn och trevlig miljo

- att med ett foérebyggande synséatt minska risken for undernéring samt felndring bland
vardtagare och sakra en naringstillforsel som &r anpassad till individens sjukdomstillstand och
behov.

Ansvar

Omsorgsnamnd
Tar beslut om 6vergripande inriktning och policy for verksamhetens kvalitet.

Omsorgsforvaltningen
Ansvarar for att verksamheten bedrivs i 6verensstaimmelse med de mal och riktlinjer som
faststéllts av omsorgsnamnden.

Enhetschef
Varje chef for respektive verksamhet ansvarar for att kostpolicyn foljs.

Personalens ansvar

Personalens ansvar &r att aktivt arbeta for att maltiderna blir en integrerad del av
verksamheten. | arbetsuppgifterna ingdr att sprida information om vikten av att &ta ratt ur ett
halsomassigt perspektiv samt att fa en positiv installning till maltiden ur ett socialt perspektiv.
All personal i S6lvesborgs kommun ska fora en positiv dialog kring maten och
maltidssituationen. Personalens ansvar &r dven att uppmarksamma nar nagon riskerar att
drabbas av undernéring samt félja de atgarder/ den ordination som beslutats av sjukskdterska,
dietist eller lakare. Se avsnitt forebygga och behandla undernaring.

MAT OCH HALSA

Nationella riktlinjer

Sambos kostfunktion ska bidra till matgésternas halsa och utveckling/rehabilitering genom att
erbjuda en kost som tillgodoser olika gruppers behov av energi och néring enligt géllande
nationella riktlinjer. Maltiderna ska inom omsorgen vara en betydelsefull del i behandling och
rehabilitering, engagera alla sinnen och vara héjdpunkter vérda att se fram emot under dagen.

Nationella riktlinjer finns utarbetade i
- Mat och kostbehandling for &ldre (Livsmedelsverket 2001)
- Mat och Naring for sjuka inom vard och omsorg (Livsmedelsverket 2003)

De nationella riktlinjerna ska ligga till grund vid planering och tillagning av samtliga
maltider. For att sakerstalla detta, anvands kostdataprogram i verksamheten.

I slutet av policyn finns en sida med litteratur- och internettips for ytterligare fordjupning i
amnet. | nedanstaende text visas utdrag kring vad som faststalls i de nationella riktlinjerna.



Maltidsordning
Dagens energi- och naringstillforsel bor fordelas jamnt 6ver dagen och serveras pa
regelbundna tider. Enligt Svenska Naringsrekommendationer (SNR) ska dagens totala
energiinnehall for friska individer fordelas enligt foljande:

- 07.00 - 08.30 Frukost (morgonmal) 20-25 % av dagshehovet

- 12.30 - 13.00 Lunch (mitt pa dagen) 25-35 % av dagsbehovet

- 17.00 - 18.00 Middag (kvéllsmal) 25-35 % av dagsbhehovet

- Tvaeller tre mellanmal bor ocksa inga

Rekommenderad maltidsordning for dldre

Avvikelser fran SNRs maltidsordning, enligt ovan, finns for aldre (Mat och Naring for sjuka
inom vard och omsorg, sid 13). Dessa avvikelser innebér i korta drag att det krévs fler, men
mindre maltider serverade i tatare intervaller. Mellanmalens kvalitet blir da ocksa alltmer
betydelsefull for att kunna uppfylla krav pa energi- och naringstillférsel. Erbjud och servera
garna sk Sarébomb till mellanmal.

Vid heldygnsomsorg &r det viktigt att nattfastan inte overstiger 11 timmar. For att tillgodose
detta ska ett sent kvallsmal/nattmal serveras vid kI.20.00-22.00, alternativt kan ett tidigt
mellanmal/nattmal serveras den som vaknar pa natten eller tidigt pa morgonen.)
Arbetstidsschema for olika personalgrupper samt vardrutiner ska anpassas sa att den
rekommenderade maltidsordningen kan féljas.

Maltid Tider Energifordelning %
Morgonmal Vid énskemal/behov

Frukost 08.00-09.00 15-20E %
Mellanmal 10.30-11.00 10-15E%

Middag 12.30-13.00 20-25E %
Mellanmal 14.30-15.00 10-15E%
Kvaéllsmat 17.00-18.00 20-25E %
Kvallsmal 20.00-21.00 10-20 E %

Nattmal Vid 6nskemal/behov



Energi och naringsinnehall

Hur mycket energi och naring man behover beror pa hur mycket man gér av med. Behovet
paverkas bland annat av alder, kon, kroppsstorlek och fysisk aktivitet. For friska individer ar
tallriksmodellens proportioner bra att se framfor sig nar man tar sin mat. Storleken pa
portionen anpassas efter till det individuella energibehovet. For sjuka éldre galler att fa i sig
tillrackligt med energi utan att portionen blir for stor. Detta kraver att man energi- och
proteinberikar maltiderna tex med smor och gradde. Matsedeln ska vara energi- och
néringsberaknad samt dverensstamma med de rekommendationer som finns i de nationella
riktlinjerna for mat inom aldreomsorgen.

Tva olika kosttyper skall tillhandahallas;

A-kost (allméan kost for sjuka) ar den grundkost som skall gélla for vardtagare inom
kommunens sarskilda boenden.

E-kost (energi- och proteinrik kost) ska tillgodose behovet av energi, protein och andra
naringsamnen vid nedsatt aptit. Matens volym minskas med bibehallet naringsinnehall.

For manga vardtagare med kronisk sjukdom som utvecklar undernaring racker inte dessa
atgarder for att kunna motverka forsamringen. Ett viktigt komplement till maten blir da
kosttillagg. Sjukskoterskan gor bedémning om néringsdryck ska ordineras se avsnitt om att
forebygga undernéring.

Energi- och naringsinnehall i A-kost och E-kost enligt ESS-gruppens rekommendation.

Naringsamnen A-kost E-kost
E% Protein 15-20 15-25
E% Fett 35-40 40-50

E %Kolhydrater 40-50 25-45
Kostfiber Lagre an SNR Lagre an SNR
Vitaminer Enligt SNR Enligt SNR
Mineraler Enligt SNR Enligt SNR

Energinivan ska grunda sig pa 9 MJ (2100 kcal).

Specialkoster

Specialkost serveras till alla vid behov och kan bestéllas pa nagon av féljande grunder:
- Sjukdomsrelaterade skl

- Religitsa eller etiska skal

- Aversion mot vissa livsmedel eller matréatter

Specialkoster ska tillredas avskilt fran annan matlagning och specialkostprodukter forvaras
avskilt fran andra produkter. Innehallsdeklarationer kontrolleras noga. Matréatterna ska
deklareras samt mérkas noggrant. Sarskilt utbildad personal tillagar specialkosten.

Personer som av etiska, kulturella eller religiosa skl inte kan &ta maten pa den ordinarie
matsedeln ska erbjudas anpassning av menyn till exempelvis laktovegetarisk eller flaskfri
kost. Konsistensforandrad mat ska erbjudas dem som av olika skal har svart att tugga eller
svélja normalkost.



Foljande &r exempel pa specialkoster som tillagningskoken skall tillhandahalla;

e Glutenfri kost

e Laktosreducerad kost

e Mjolkproteinfri kost

e Proteinreducerad kost

e Dialyskost

e Fettreducerad kost

e Kost vid dverkanslighet
e Diabeteskost

Koster med avvikande konsistens

Manga vardtagare kan inte d&ta mat med normal konsistens pa grund av tuggproblem,
bristande funktion, smarta eller férlamning i munhala/svalg osv. Behovet av férandrad
konsistens kan vara permanent eller 6vergaende. 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 ldkare. En vardtagares kostkonsistens far
aldrig andras utan féregaende ordination av ansvarig sjukskoterska eller lakare.

Foljande konsistensanpassningar kan tillagningskoken tillhandahalla;

Lattuggad kost (=grov paté)
Timbalkost

Gelékost

Flytande kost

Tallriksmodellen

Tallriksmodellen visar innehallet i en hel lunch eller kvallsmaltid och " / hur
proportionerna bor vara mellan de olika delarna. ! @;}

- Del 1 innehaller potatis, ris eller pasta samt brod

- Del 2 innehaller gronsaker, rotfrukter samt frukt

- Del 3 innehaller kott, fisk, agg eller ett fullvardigt vegetariskt alternativ ex. baljvaxter
For sjuka aldre ska tallriksmodellens tre delar vara lika stora. Enligt rekommendationerna
serveras som maltidsdryck mellan- eller standardmjolk.




Val av livsmedel

Mjolk och mjolkprodukter
Inom aldreomsorgen anvands standardprodukter till matlagning och som dryck mellan- eller
standardmjolk.

Matfett

Inom &ldreomsorgen anvénds ett bordsmargarin med minst 70% fetthalt samt en bra
fettsammanséttning. Till matlagning anvénds den typ av matfett som passar bast till varje
ravara och tillagningsmetod.

Bréd och gryn/flingor
Valj garna olika brodsorter fran dag till dag.

Fisk
Fisk bor forekomma pad matsedeln minst tva ganger i veckan. Var tredje fiskservering bor vara
fet fisk.

Kott och charkprodukter
Inom aldreomsorgen bér man strava efter att servera kott i sadan form att det ar latt att tugga
och svélja.

Gronsaker

Gronsaker och rotfrukter bor varieras och gérna véljas efter sésong.
Aldreomsorgen bor servera gronsaker som ar kokta saval som . raa.
Manga aldre behover ocksa extra energi pa gronsakerna i form av
matfett eller gradde.

Frukt och bar

Viljs efter tillgang och sasong. Kokt eller mixad frukt serveras § till dem

som inte kan &ta frukten hel/rd.

Dryck

Hos manga aldre avtar formagan att kanna torst. Det ar darfor viktigt att ofta erbjuda olika
slags drycker for att undvika uttorkning. Ofta kravs en medveten insats for att vétskeintaget
ska bli tillrackligt.



MALTIDSSERVICE

Maltidsmiljo

Maltiderna ska serveras i en inbjudande miljo. Det ska vara rent och snyggt i matsalen och
matgésten ska ha tillrackligt med tid for att ta i lugn och ro, utan en stérande och hégljudd
omgivning.

Maltiderna ska engagera alla sinnen och vara hojdpunkter pa dagen, nagot att se fram emot.
Foljande &r viktigt for en bra maltidsmiljo:

-Lugn miljo

-Bra punktbelysning éver matbord

-Inget arbete under maltiden som stér matron tex tomma/fylla i diskmaskin
-Inga besok av utomstaende under maltiden om dessa inte deltar eller ar
behjalpliga under maltiden

-Férgat porslin till synskadade for att underlatta for matgésten

-Personal som &r behjalpliga med matning hjélper en matgast i taget

: -Servera maten pa serveringsfat pa bordet sa att de matgaster som kan tar
. ‘ sin mat sjalv

-Vid servering ska maten ldggas upp vackert pa tallriken. Inget far blandas eller mosas utan
att matgdasten forst sett maten

-Maltidssituationen ska utformas sa likt en hemmiljé som mojligt

-Att duka med fin servis och/eller fina servetter pa helgdagar

-Under hela maltiden ska matgasten sta i centrum och utrymma for egna 6nskemal ska ges
Bemotande

For att framja aptit och matgladje ar det viktigt att som matgast fa ett trevligt bemotande av
den personal som ansvarar for servering av maltiden. Personalen ska ha kunskap om maten
samt kunna svara pa fragor om innehall mm. Maten ska serveras pa ett snyggt, prydligt och
aptitretande satt av kunnig och serviceinriktad personal som har en positiv attityd till bade
matgésten och maten.

Alternativratter/onskekost
Alternativratter ska erbjudas inom &ldreomsorgen och vid speciella tillfallen ska énskekost
kunna serveras i samrad med den enskilde och personal.

Matrad/kokstraffar

Lokala matrad ska finnas inom aldreomsorgen. Har traffas, minst tva ganger per ar,
representanter fran olika personalgrupper och matgéaster for att diskutera saval matsedel,
maltidsmiljo och aktiviteter kring maltiden.

Enkater
Maltidsverksamheten ska kontinuerligt utvarderas. Enkéter bor genomforas en gang om aret.

Kunskap och utbildning av maltidspersonal
Kunskapsnivan pa personal inom maltidsverksamheten kvalitetssakras genom att:
- All fast anstalld kokspersonal erbjuds kontinuerligt kompetensutveckling inom



sitt arbetsomrade.

- Vid nyanstallning av kokspersonal ska adekvat utbildning inom restaurang och
storhushall vara ett krav.

- Studiebesok i andra kok samt arbetsrotation medverkar till att kokspersonal blir
insatt i flera arbetsomraden och kan ersétta varandra vid behov.

- Vardpersonal ska ha utbildning i livsmedelshygien samt enklare naringslara,
servering och upplaggning.

- Personal som deltar i maltidssituationer ska ha utbildning i service och
bemdtande.

MILJOASPEKTER

Maltidsverksamhetens ambition ska vara att i sa hég utstrackning som mojligt anvanda
ekologiskt och lokalt producerade livsmedel, men vid val av livsmedel &r det nédvandigt att
halla sig inom livsmedelsupphandlingens ramar. Vid upphandling foljs lagen om offentlig
upphandling (LOU).

Krav som bor stallas vid upphandling och inkop av livsmedel

Kvalitetskrav

- Bra kvalitet pa prefabricerade ratter
- Inga onddiga tillsatser

- Innehalls- och naringsdeklarerat

- Ursprungsmaérkning

Miljokrav

- Ekologiskt — det nationella malet &r att 25 % av livsmedlen, inom offentliga
sektorn, ar ekologiska ar 2010. Kommunala delmal bor faststéllas infor varje
budgetar.

- Miljépaverkande transporter, tillverkningsmetoder mm ska minimeras

LAGAR OCH FORORDNINGAR
Kostfunktionen ar ansvarig for att matgasten far absolut saker mat och inte riskerar att bli sjuk
pa grund av felaktig hantering eller felmarkta livsmedel.

Svenska livsmedelslagstiftningens anpassning till EG-férordningarna (2006-01-



01) staller inte bara krav pa kékspersonal utan aven pa évrig personal som pa olika sétt deltar
i maltidssituationen.

Kostfunktionen foljer i all hantering av livsmedel livsmedelslagens krav och arbetar utifran ett
egenkontrollprogram for att forebygga hélsorisker och sakerstalla renlighet och redlighet.
Detta innebér bland annat att:

' - Alla kommunala kok, aven avdelningskok, skall ha ett
egenkontrollprogram som

ar godkant av miljoforbundet Blekinge-Vést.

- Alla verksamheter och lokaler dar oférpackade livsmedel
hanteras ska vara

godkéanda av miljoférbundet Blekinge-Vast.

- Ovriga verksamheter och lokaler dar livsmedel
hanteras/serveras regelbundet ska

vara registrerade hos miljoférbundet Blekinge-Vast.

- Transporter av fardiglagad mat ska ske enligt gallande lagstiftning

- All personal utbildas och informeras regelbundet om livsmedelshygien,

livsmedelslagen och egenkontrollarbetet utifrin HACCP (Hazard Analysis Critical

Control Points).

Arbetsmiljélagen stéller krav pa att verksamheten har god arbetsmiljo for savél personal som
matgéaster. | arbetsmiljolagen finns gransvarden for buller, ljus, luft, temperatur mm som ska
efterlevas i bade koks- och serveringslokaler.

Implementering
Kostpolicyn bor foras ut till samt kontinuerligt diskuteras av:

- kommunens ansvariga politiker och ndmnder/styrelser

- verksamhetschefer och enhetschefer

- Kkostpersonal

- vardpersonal

- anhoriga

- boende/6vriga matgéaster
Detta kan ske pa arbetslagstraffar, personalméten eller andra moten samt vid traffar med
anhoriga och matgaster. Andra sétt att fora ut kostpolicyn kan vara genom kommunens
hemsida www.solvesborg.se och intrandt, media samt genom information vid serveringen
med affischer eller broschyrer. Uppféljning, revidering och utvardering av kostpolicyn bor
ske regelbundet. Detta kan exempelvis ske via matrad och enkater.

Litteraturtips

Mat och Naring for sjuka inom vard och omsorg Livsmedelsverket 2003
Mat och kostbehandling for aldre Livsmedelverket 2001

Nationell handlingsplan for nutrition Livsmedelsverket 2001

Internet — tips

www.slv.se Livsmedelsverket
www.socialstyrelsen.se Socialstyrelsens hemsida
www.halsomalet.se Halsomalet
www.folkhalsoguiden.se Folkhélsoguiden
www.sll.se/ctn Centrum for tillampad naringsléra






