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Inledning

Aldreomsorgen i Stockholms stad ska bidra till friskare medborgare
och ett hdllbart Stockholm. Till vér hjdlp har vi mat- och maltids-
policyn och den hdr maltidshandboken.

Mat- och méltidspolicyn tydliggér hur stadens verksamheter inom dldreomsorgen ska
arbeta med mat och maéltider. Ett tydligt kvalitets- och servicetédnkande ger en forutséttning
for hog och jamn kvalitet pA mat och maéltider.

Mat- och maltidspolicyn ér ett styrande dokument och mat- och maltidshandboken
fortydligar policyns innehall.

Mat- och méltidshandboken viander sig till all personal som arbetar inom vard- och
omsorgsboende, servicehus, dagverksamheter samt hemtjanst inom dldreomsorgen som
utfor bistdindsbedémda insatser nir det giller mat och maltider.

Mal for mat och maltider i Stockholms stad

* Mdlet dr att den mat som serveras i stadens verksamheter
ska vara god, ndringsriktig och hdllbar.

* For att forebygga ensamhet ska maltiderna serveras i en
trivsam miljo. Garna i sdllskap av andra boende och/eller
personal ndr det ar majligt.

* Maten ska vara livsmedelshygieniskt sdker, samt anpassad
efter vad individen behdover.

* Foérutom den sociala aspekten ska maltiderna ocksa
forebygga underndring och bidra till en god hdlsa.
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Maten

Mat, dryck och madltider tillhor livets glddjeamnen. Det har stor
betydelse for bdde hdlsan och livskvaliteten. Att f& uppleva
matglddje genom gemenskap, dofter, utseende, variation och
olika smaker kan det bidra till en god hdlsa och leda till ett okat
vdlbefinnande. Den mat som serveras ska vara god, ndringsriktig
och stimulera matlusten. Mat och mdltider ska vara individuellt
anpassade och utgd fradn vad varje individ behover. Det innebar
att vi behover ta hdnsyn till medicinska, etiska, kulturella och
religiésa faktorer.

Maten och vara matvanor pdverkar hdlsan, men fungerar ocksd
som kulturbdrare, motesplats och en kdlla till njutning.

Mat och mdltider dr en del av livet, och ett gott ndringstillstadnd ar
en forutsdttning for god hdlsa. Behovet av energi och ndrings-
damnen varierar for individen beroende pd dlder, kdn, aktivitet,
hdlsa och eventuell sjukdom.

am = - ] -] L]
Ndringsriktiga maltider
Att ticka behovet av energi och niring dr nodvéandigt. Det behovs for att bevara hélsa
och funktionsforméga, forebygga undernéring, fallolyckor, trycksér och depression samt
for att medicinsk behandling ska ge bésta effekt.

Vi behover kolhydrater, fett, protein samt vitaminer och mineraler for kroppens funktioner.
Kolhydrater, fett, protein och alkohol ger energi. Energivardet méts i kalorier (kcal) eller
ijoule (kJ), 1 kcal=4,2 kJ.

Vi behover cirka 2 150 kcal per dag, men detta varierar beroende pa kon, alder, kropps-
storlek och fysisk aktivitet. En bra maltidsordning och variation pé olika livsmedel ger
den néring var kropp behdver for att ma bra. Vid sjukdom och speciella behov &r det

mycket viktigt att fa i sig tillrdckligt med energi, protein och vitaminer samt mineraler.
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TIPS!

Lds gdrna mer om
kolhydrater, fett
och protein pd
livsmedelsverkets
hemsida.

Kolhydrater

Kolhydrater ar livsnddvéndigt for att ge energi till hjirnan, musklerna och kroppens organ.
Kolhydrater &r ett samlingsnamn for sockerarter, stirkelse och fibrer.

Fibrer ger en langsammare och jamnare blodsockerstegring. Fibrer hjdlper ocksa till att
motverka forstoppning samt ger tuggmotstand som ar bra for tdinderna. Ténk pa att fibrer
drar till sig vétska och darfor ar det viktigt att dricka.

Kolhydrater finns i bland annat:

* Potatis, ris, pasta

* Mjol, gryn, brod och gronsaker

* Rotfrukter, baljvixter, frukt och bar
* Rent socker, lask, godis och honung

Den hir bilden visar kolhydratrika livsmedel:

-
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Fett

Fett &r en viktig energikalla och hjilper kroppen att ta upp de fettlosliga vitaminerna A, D, E
och K. En viss fettreserv beh6vs som skydd mot kyla och kring inre organ. Det behdvs dven
for att bygga upp och reparera cellerna, tillverka hormoner och fa i oss det livsnddvéndiga
fettsyrorna som bland annat finns i fet fisk och olja. Fett kan forstirka smakerna i maten
som till exempel en klick smor pé potatisen.
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Det finns tre olika typer av fett:
Mdttat fett
Finns i bland annat smor, ost, kétt, korv, bacon, gradde, chips och bakverk.

Fleromdttat fett
Finns i bland annat vegetabiliska oljor, fet fisk, notter samt fron.

Enkelomdttat fett
Finns i bland annat oljor som till exempel raps- och olivolja men dven i hasselnotter,
mandel, jordnétter och avokado.

Den hir bilden visar fettrika livsmedel:
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Protein

Protein &r en energikilla som bygger upp och reparerar celler och delar av immun-
forsvaret. Protein bygger ocksa upp muskler samt ingar bland annat i kroppens celler,
hormoner och enzymer. Vid sjukdom kan behovet av protein och energi 6ka, detta for att
bland annat sérldkning ska bli sa bra som mojligt.

Protein finns i bland annat:
» Kott, fisk, kyckling, sojaprodukter, tofu

- Agg
* Mejeriprodukter, till exempel mjolk och fil
* Baljvixter, till exempel bénor, érter och linser

Den hér bilden visar proteinrika livsmedel:

©
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Sa& har mycket protein och energi finns det i olika livsmedel:

O Agg 1 st =7g =75 kcal
o Skinka 1 skiva =3g =20 kcal
Leverpastej 1 msk =2g =40 kcal
Ost 1 skiva =3g =40 kcal
& Makiillfile 12burk  =9g  =70keal
.vg,’? sill 1 bit =1g =20 kcal
& Tonfiskiolja 2 msk =6g =45 keal

Vitaminer och mineraler

Vi kédnner idag till 13 vitaminer som &r livsnédvéindiga for manniskan. Av dem ér A, D, E
och K fettlosliga. Resten &r vattenlosliga.

Den hér bilden visar ndgra vitamin- och mineralkéllor:

)iip @ 0O
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TIPS!

Fordela gdrna
drycken Gver
dagen till exempel
i samband med
maltid och ldke-
medelsintag.

D-vitamin

Vitamin D dr nddviandigt for att stérka skelettet, muskler och for ett bra kalciumupptag.
En person kan fa i sig vitamin D via maten men det kan dven bildas i huden under inverkan
av solljus. D-vitaminbehovet kan vara svart att ticka med vanlig mat, sérskilt for de
personer som har nedsatt aptit.

D-vitamin finns bland annat i:
* Fet fisk, till exempel makrill, lax, sill och stromming
* Berikade mejeriprodukter som till exempel mjolk och yoghurt

- Agg

C-vitamin
Vitamin C behdvs for sarldkning, immunforsvar och skelett.
C-vitamin hjélper upptaget av jarn, kalcium och B-vitamin.

C-vitamin finns bland annat i:
* Frukt och béar

¢ Gronsaker

« Potatis

* Juice

Kalcium

Kalcium behovs for att stirka skelettet samt vid blodkoagulation och for nervfunktioner.
Brist pé kalcium leder pé sikt till minskad benmassa. Det betyder att risken dkar for
frakturer vid fall.

Kalcium finns bland annat i:

* Mejeriprodukter, till exempel mjolk, ost, fil, glass, graddfil
* Baljvixter

» Morkgrona bladgronsaker

* Notter

* Berikade vegetabiliska alternativ till mejeriprodukter

Dryck

Ett tillrdckligt vétskeintag &r viktigt, eftersom for lite vétska kan ge yrsel och leda till
intorkning. Det i sin tur bidrar till minskad aptit, vilket gér det svérare att dta tillrickligt
for att tillgodose nédringsbehovet. Att dricka for lite kan leda till att fallrisken okar.

Vitskebehovet varierar beroende pa livsstil och hélsotillstdnd. I normala fall behdvs cirka
1-1,5 liter varje dag. Vitskebehovet dr i genomsnitt cirka 30 ml/kg/dygn.

Manga éldre kan ha svart att dricka och formagan att kénna torst fungerar simre med
stigande alder. Fordela gdrna drycken 6ver dagen, till exempel i samband med maltid,
mellanmal eller lakemedelsintag. Ténk pé att under den varmare arstiden sa kan det
behovas mer dryck for den éldre.
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Munhdlsa

Vid muntorrhet kan det vara svart att dta och svélja maten. Problemet 6kar ofta med
stigande alder. Medicin kan ocksé vara en orsak. Eftersom smakédmnen 16ses i saliven
minskar formégan att kéinna smak.

Tips vid muntorrhet:

* Erbjud dryck till maten, och uppmuntra till att ta den i sma klunkar.

* Servera gdrna dggritter och bredbara pélagg som har en mjuk konsistens.

« Rikligt med sés till maten gor den léttare att dta.

* Doppa gédrna smorgés eller skorpor i kaffe eller te.

* Pé apoteket finns salivstimulerande tabletter och sprayer som kan vara till hjalp.

Tallriksmodellen

Komponera gérna en maltid enligt tallriksmodellen. Den kan hjélpa till att dta mer varierat
och i lampliga proportioner. Tallriksmodellen delas in i tre delar. En del ris, pasta, potatis

och en del gronsaker och rotfrukter samt den minsta delen som ska vara kétt, fisk, dgg eller
baljvéxter som till exempel bonor. Modellen visar proportionerna mellan olika livsmedels-

grupper.

Den traditionella tallriksmodellen kan behdva anpassas om den &dldre har minskad aptit.
Da behdvs smé men energi- och néringstita portioner. Det innebér att andelen potatis,
ris och pasta samt andelen gronsaker och rotfrukter minskas. Dédremot ska proteindelen
vara densamma som tallriksmodellen fo6r en normal portion. Matfett ska tillsdttas och
servera gérna dryck som kan bidra till energi och néring.

Normal aptit Minskad aptit

Bilden visar tallriksmodellen for normal aptit och en bild pa tallriksmodellen for
minskad aptit.

Bild fran Livsmedelsverket.

TIPS!

Ldgg gdrna en
klick smor pa
potatis och gron-
saker. Det bidrar
till mer energi och
forstdrker smaken.
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Seniorkost och seniorkost vid nedsatt aptit

De nordiska nédringsrekommendationerna (NNR) &r de officiella naringsrekommenda-
tionerna i Sverige och bor anvéndas som utgangspunkt vid planering av maltider till
storre grupper.

Lunch och middag ska vara 20-25 E % (energiprocent) vardera, det vill siga halva dags-
intaget av den totala energin for en dag. For NNR och seniorkost dver 65 ér ska lunch och
middag vara mellan 430-540 kcal per maltid. For seniorkost vid nedsatt aptit ska lunch och
middag ocksa innehélla 430-540 kcal men dér ska det inga en forrétt eller efterrétt till bade
lunch och middag. Portionsstorleken ska vara liten, se tallriksmodellen for minskad aptit.

Nedan visas en tabell med olika forslag pa koster for dldreomsorgen. Tabellen visar nordiska nérings-
rekommendationer, seniorkost 6ver 65 ar och seniorkost dver 65 ar med nedsatt aptit.

NNR - Nordiska
ndringsrekom-
mendationerna

Seniorkost
dver 65 ar

Seniorkost vid nedsatt

Kadllor i maten

Energigivare

Totala energin

2150 keal (9MJ)

2150 keal (9MJ)

aptit dver 65 ar

2150 keal (9MJ)

Energin kommer

per dygn framst fran kol-
hydrater, fett och
protein.
Energi lunch 20-25E7% 20-25E% 20-25E%
och middag Lunch och Lunch och middag ska  Lunch och middag ska
(Lunch och middag innehalla 430-540 innehdlla 430-540
middag ska 430-540 keal kcal/mdiltid. Folj tallriks-  kcal/mdltid. Folj tallriks-
tdcka 50 % av /maltid. modellen samt servera  modellen vid nedsatt
dagsintaget) en forrdtt och/eller aptit samt servera en
efterratt till lunch eller for- eller efterratt till
middag. lunch och middag.
Rekommenderad 15-20E% 15-20E% 15-20 E% Mjolk, fil, yoghurt,
energiprocent 1,1 g protein/kg 1,2 g protein/kg 1,2-1,5 g protein/kg kvarg, kétt, fagel,

E% protein

kroppsvikt per
dag.

kroppsvikt per dag,
varav 40 g totalt

kroppsvikt per dag,
varav 40 g totalt lunch

fisk, baljvaxter,
fron och notter.

lunch och middag. och middag.

Rekommenderad 25-40E% 35-40E% 40-50E% Oljor, matfetter,

energiprocent varav 5-10 Hogre andel fett grddde, ost, feta

E% fett energiprocent rekommenderas. kott- och chark-
fleromattat produkter, notter
fett (Omega 3, och fron. Fet fisk
Omega 6). som lax, sill, makrill.

Rekommenderad 45-60E% 40-50E% 40 E% eller ldgre Potatis, ris, pasta,

energiprocent Ldgre andel kolhydrater  frukt, gronsaker,

E % kolhydrater rekommenderas. rotfrukter, brod,

mjol, gryn.

Fibrer 25-35gperdag Eventuellt Idgre Eventuellt Iagre Bdr, frukt, gron-
eller ca 500 g an NNR. an NNR. saker, mjol, gryn
frukt eller gron- av fullkorn, brod.
saker.

Socker Hogst 10 E% Ett hogre intag Ett hogre intag Glass, godis,

kan behovas for ett kan behovas for ett sockersotade
tillrackligt energiintag.  tillrdckligt energiintag. drycker.

D-vitamin 10 ug per dag Of6randrat Of6randrat Fisk, sdrskilt fet fisk,
(61-74 ar) berikade fetter och
20 ug per dag oljor, berikade mjolk-
(6ver 75 ar) produkter och dgg.
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Maltidsplanering

En vilplanerad matsedel ger ett varierat naringsinnehéll och stimulerar matlusten. Det
underléttar dven for vard- och omsorgspersonal som ska forbereda méltiden. For att variera
matsedeln kan maltidernas huvudkomponent planeras in pa olika veckodagar.

Forslag pd hur fordelningen kan se ut éver en vecka:

* Korv 1-2 ggr/vecka
* Fisk 2-3 ggr/vecka
» Kott 2-3 ggr/vecka
* Fagel 3 ggr/vecka

« Aggriitter 2 ggr/vecka
* Vegetariskt 2 ggr/vecka

I en komplett méltid bor det alltid inga gronsaker, brod och dryck. Efteritt och frukt ska
serveras under dagen. Vid seniorkost vid nedsatt aptit ska det inga for- eller efterrétt vid
bade Iunch och middag.

Tips!

* Grundmeny: Skapa en grundmeny med uppskattade matrétter som fungerar for
de flesta nér det géller energi- och néringsinnehall och konsistenser. Det kan behovas
fler alternativa rétter.

* Vardag och helg: Planera dven matsedeln efter om det ar vardag eller helg.

« Firger: Se girna till att tallriken innehaller flera olika farger vilket lockar till att éta.

* Minimera matsvinnet: Bestill eller laga den miangd mat som &ts upp.

» God mat: Anpassa ritter och recept efter matgésternas smak, sdsong och
tillgéng till ravaror.

* Tillbehor: Tillbehoren pa tallriken &r viktiga som kontrast i firg och konsistens
till huvudkomponenten, som till exempel inlagd gurka eller rodbeta.

* Variation: Variera tillbehoren till méltiden for att ge omvéxling, byt till exempel
brodsort eller dryck till maten.

Kultur, religion och etik

Kultur, religion och traditioner paverkar var identitet och séger mycket om vér bakgrund.
De speglar ocksé valet av mat och maltider. Det ska vara en sjdlvklarhet att i den man
det dr mojligt ta hansyn till individuella 6nskemal om traditionella ratter sarskilt vid
hogtider. Det &r viktigt att ta reda pa och forsta att matkulturen varierar stort mellan olika
religioner och lander.

Maten
- - m (-]
Viktigt att tdnka pa
* Viktiga energikdllor ar kolhydrater, fett och protein.
e Tank pd att fordela drycken 6ver dagen.
« Tallriksmodellen kan hjdlpa till att komponera en maltid.

¢ Mat och mdltider ska vara individuellt anpassade och utgd frdn den
enskildes behov.
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Maltidsfordelning

F6r mdanga dldre dr det viktigt att maltiderna dr jdmnt férdelade
over dygnet for att de ska kunna tillgodogora sig det dagliga
energi- och ndringsbehovet. Halften av energi- och ndringsintaget
for en dag ska tdckas av lunch och middag. Resterande del ska
komma frdn frukost och mellanmadl.

‘ Lunch

O ca 450-550 keal .

O o Mellanmél
Mellanmal ca 100-200 keal g

ca 100-200 kel e

Frukost Middag
ca 350-400 kcdl ca 450-550 kcal

. Kvdllsmal
Forfrukost ca 100-200 keal
minst 100 kcal &

Nattmal Tf
minst 100 kcal

Bilden visar mdltidsfordelningen for ett dygn.
For de som dr underndrda kan det dven behévas ett nattmal.
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Mellanmal

10%

Frukost

Mellanmal

9 sp.0
*tdr for haliten o

Frukost och mellanmal star for hdlften av dagens energi-
intag. Resterande kommer frdn lunch och middag.

Nattfasta

Nattfastan ar tiden mellan sista malet som éts pa kvéllen fram till det forsta mélet som éts
kommande dag. Enligt Socialstyrelsens riktlinjer bor nattfastan inte 6verstiga 11 timmar.

Nattfastan kan minskas genom ett litet och néringstétt mellanmal pé kvillen, natten eller
tidigt pa morgonen. Métning av nattfastan kvalitetssékras i Stockholms stads checklista.

For att ticka behovet av energi och néring &r det viktigt att servera néringstéta mellanmal
flera ganger under dygnet. Eftersom dldre behdver extra protein for att behalla sin muskel-
massa bor mellanmalen dessutom innehalla protein. Ett riktmédrke kan vara att servera ett
mellanmal som ger minst 100 kcal. Forsok att servera mellanmalen pa ett lockande sitt
som Okar lusten till att &ta.
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Exempel pd mellanmal som kan bryta nattfastan
Varje mellanmal innehéller 100 kcal.

* 2 dl yoghurt eller filmj6lk
* 1 dl fruktyoghurt

« 1,5 dl villing TIPS!

« 1,5 dl mjblkchoklad Fler tips p& mellan-
+ 1 dl mj6lk och digestivekex med smér och ost mdal finns i foldern

* Ett 4gg med en klick kaviar eller majonnis Goda mellanmal

* En skorpa med smor och marmelad som finns p&

* 2 dl nyponsoppa stadens hemsida.

* 1 dl hemgjord mjolkdrink eller smoothie I

* En halv banan med 2 msk vispad gradde
* Tva skorpor med smér eller en vetebrodsskiva

God munhygien

Manga sma maltider stéller hogre krav pa god munhygien. Forsok att uppmuntra till att
dricka lite vatten eller annan osdtad dryck efter intag av mellanmal.

Maltidsfordelning
Viktigt att tdnka pa
e Fordela maltiderna jamnt 6ver dygnet.

 Servera gdrna mdnga energi- och ndringstdta maltider.
* Nattfastan bor inte Sverstiga 11 timmar.

 Servera aptitliga kvdllsmal, nattmal eller forfrukost som okar lusten till att Gta.
* Forsok att uppmuntra till att dricka lite vatten eller annan osétad dryck
efter intag av mellanmal.
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Forebygg
undernaring

Att forebygga underndring dr viktigt for att behdlla en god
hdlsaq, livskvalitet och upptdcka tidiga tecken pd viktnedgdng.
Som det stdar i mat och maltidspolicyn s& ska tugg- och svdlj-
svdrigheter dven uppmdrksammas. Vid tugg- och svdljsvdrigheter
kan maten behova konsistensanpassas for att den enskilde ska
kunna svdlja pd ett sdkert sdtt och for att férebygga underndring.

God hilsa och livskvalitet forutsitter ett gott naringstillstand och fysisk aktivitet. Vid
sjukdom okar risken for undernéring och darfor r det viktigt med regelbunden kontroll
av vikten, sé att underndring uppticks i tid. Om inte undernéring upptécks i tid kan det
leda till ett forsdmrat immunférsvar, depression och 6kad risk for fall och ddrmed for-
sdmrad livskvalitet.

Aldre personer drabbas ofta av oftivillig viktminskning som kan bero pé att den #ldre inte
kan, vill eller orkar dta. Detta kan ibland vara svart for omsorgspersonal och nérstaende att

hantera. Det ar viktigt att respektera att den éldre &r en sjdlvstandig person som har rétt att
bestdmma sjélv. Samtidigt kan manga &ldre behdva uppmuntran, hjélp och stdd vid maltider.

Det finns tecken som tyder pé att den dldre inte far i sig tillrickligt med energi och nédring:
Ofrivillig viktforlust: kan upptéckas genom att regelbundet véiga den dldre.
Atsvirigheter: till exempel tugg- och sviljsvarigheter.

Lagt BMI: personer 6ver 70 ar dr underviktiga vid BMI under 22.
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TIPS!

Lds gdrna mer

om dldres energi-
behov pd
socialstyrelsen.se

BMI

For att rakna ut om en person har undervikt, normalvikt eller Gvervikt kan BMI anvandas
(Body Mass Index). BMI &r ett internationellt matt som anger férhallandet mellan lingd
och vikt och riknas ut genom att dividera vikten i kilo med kroppslédngden i meter i
kvadrat.

BMI = vikt (kg)

Idngd (m) x Idngd (m)

Bilden visar utrdkning av BMI (Body Mass Index).

Personer 6ver 70 ar rekommenderas att ha ett hogre BMI &n yngre. Den person som ar éldre
dn 70 ar och som har ett BMI under 22 (undervikt) kan vara undernérd.

BMI for dldre 6ver 70 ar
» Underviktig: l4gre &n 22
» Normalviktig: 22-29

+ Overviktig: 30

BM I for dldre under 70 ar
* Underviktig: lagre &n 18,5
» Normalviktig: 18,5-24,9
+ Overviktig: 25-29,9

* Fetma: dver 30

Energibehov

Energibehovet varierar med alder, kon, kroppsvikt, aktivitet och sjukdomstillstand.

Kroppen behdver en viss méngd energi varje dag for att fungera. Den energi som kroppen
behover for att i vila halla igang kroppens basala livsfunktioner som till exempel hjéartverk-
samhet, andning, njurfunktion med mera, kallas basal energiomsittning, BMR. Energi-
behovet ir olika beroende pa sjukdomstillstand.

Vid vissa sjukdomar och skador kan energiomséattningen 6ka. Det kan vara vid till
exempel KOL (kronisk obstruktiv lungsjukdom), Parkinsons sjukdom med darrningar
och stela muskler, personer med demens som ér fysiskt aktiva och ror sig mycket,
brannskador och stora operationer.
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Bilden nedan visar vad som hénder med kroppen och livskvaliteten for personer som gér ner
i vikt. Den vénstra pilen visar vad som hdnder med kroppen vid viktnedgang. Da minskar
bland annat muskelmassan och till slut kan flera organ sluta fungera. Den hdgra pilen
visar vad som hiander med livskvaliteten. Det kan borja med trétthet som sedan kan leda
till depression och tillslut till apati och total utmattning.

100 % 100 %

Minskad muskelmassa Trotthet

Allmdn svaghet

= Minskade blodproteiner Initigtividshet
X
> Sdngliggande
(7] Nedsatt immunférsvar 3
o Hagloshet
o. .
o Lo Vo Depression
o7 Forsdmrad sdrldkning
> och nedsatt svar p& Personlighetsforandringar
trauma
Mdnga organ slutar fungera Apati och total utmattning
A 4
60 % 0%

Tecken pa viktminskning

Nir det giller dldre &r det bra att uppméarksamma tecken pa viktminskning for att fore-
bygga undernéring.

Tecken pd viktminskning kan vara att:

maten &r svar att dta, svélja eller tugga.
ringar, klocka, klader sitter 16sare.
personen é&r trott eller orkeslos.

aptiten har forsamrats.

egna Onskemal om mat har minskat.
personen har problem med balansen.

©

Minskad aptit

Minskad aptit kan bero pa méanga olika saker. Det kan till exempel vara biverkningar av
lakemedel, smérta, trétthet, illamaende, forstoppning eller muntorrhet.

Tips for att 6ka aptiten

Servera aptitretare innan maltid, gdrna nagot salt som till exempel salt kex med ost.
Servera mindre portioner.

Duka gérna vackert.

Rott dr en farg som kan locka till intresse for maten.

* Undvik starka lukter — vidra girna innan maltiden.

Mat- och mdltidshandbok for dldreomsorgen i Stockholms stad
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Forstoppning

Forstoppning péaverkar ofta aptiten negativt. Forstoppning kan forebyggas genom fiberrik
mat som hjélper till att halla tarmarna i gng. Ténk pa att en alltfor fiberrik mat kan vara
mittande och didrmed oldmplig vid undernéring.

Tips for att halla tarmarna igang:

* Grovt brod, fullkornsvélling, fullkornsgrot, havregrynsgrot

+ Linfron, psylliumfron. At inte krossade linfron och max 1-2 matskedar hela linfron per dag
* Frukt och fruktpuréer, till exempel katrinplommon, paron, fikon, aprikoser, kiwi

* Filmjolk, yoghurt

* Gronsaker och rotfrukter

* Messmor och mesost

* Lite extra fett i maten

* Rikligt med vitska

* Rorelse och motion

Ar en person ovan vid fiberrik mat #r det bra att borja forsiktigt och sedan 6ka méngden
successivt. Tank pa att 6ka mingden dryck eftersom fibrer drar till sig vétska och annars
kan orsaka forstoppning. For personer med gasbesvir kan det vara bra att vélja frukt och
gronsaker som 4r tillagade.

Fiberrik Pajalagrot
* 1 msk linfrd

* 1 msk russin

* 1-2 katrinplommon

* 1-2 aprikoser

* 1 krm salt

* 2 dl vatten

« % dl fiberhavregryn

* 1 msk havrekli

1 Kvillen innan: Blotldgg alla ingredienser utom havregryn och kli.

2 Pa morgonen: tillsétt havregryn och kli.

3 Koka 3—5 minuter under omrdrning. Spad eventuellt med mer vatten om gréten blir for tjock.
4 Servera girna med mjolk och en klick lingonsylt.
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Konsistenser

Med aldern eller vid sjukdom kan tugg- och svéljsvarigheter forekomma, och maten kan bli
svér att tugga och svélja. Behovet av anpassad mat kan vara permanent eller dvergaende
efter till exempel en stroke. Atsvarigheter kan leda till undernéring.

Vid tugg- och sviljsvarigheter bor maten konsistensanpassas for att personen ska kunna
tillgodogora sig energi och ndring. Det 4r sjukskoterska, logoped eller dietist som ordinerar
konsistensen i samrad med en lékare.

Foljande symptom kan krdva dndrad konsistens:

» Maltiden tar langre tid &n normalt.

* Svart att tugga viss mat.

* Hosta och harklingar.

» Maten samlas i kinderna eller halls kvar lange innan den svéljs.

Konsistenser som kan vara aktuella:

* Hel och delad — mat delas pé tallriken.

* Grov paté — luftig mjuk konsistens, till exempel kottfarslimpa.

» Timbal — mjuk, sldt och sammanhallen konsistens, till exempel en omelett.
* Gelé — mjuk och hal.

* Tjockflytande — slét och trogflytande, till exempel graddfil.
 Tunnflytande — slit och rinnande, till exempel olika soppor.

Tink pa att diven mellanmal och frukost ska konsistensanpassas.

Fortjockningsmedel

Vid sviljproblem &r tjockflytande konsistens oftast léttare att svdlja &n tunnflytande.
For att f4 en lagom konsistens, tillsétt fortjockningsmedel under omrérning direkt
i drycken eller vétskan. Las gidrna pé forpackningen hur det ska blandas till for
onskad konsistens.

Hel och delad Grov patékonsistens
konsistens

Bilderna visar olika typer
av konsistenser pd mat.

Gelékonsistens Timbal konsistens Tjock- eller tunn-
flytande konsistens

%&
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Tips for att oka proteinmdngden i maten

* Servera nagot proteinrikt till varje maltid, som fisk, fagel, kott,
mjolkprodukter, 4gg, bénor, drter, linser, tofu eller sojaprodukter.

* Servera girna proteinrika efterritter, som till exempel ostkaka, pannkaka
eller chokladpudding.

* Erbjud gérna proteinrika mellanmal.

« Tillsatt 4gg 1 exempelvis potatismos.

* Berika yoghurt, fil, smoothies och efterrdtter med kvarg.

Tips pa extra energi i maten

» Tillsétt extra olja, smor eller gridde i maten, till exempel pé gronsaker eller grot.
* Undvik lattprodukter — vélj fetare produkter.

« Tillsatt gradde eller smor i potatismoset.

* Servera rikligt med sas.

Sa& hdr mycket energi ger olika livsmedel:

+ * 1 tskolja=45 kcal

+ e 1 tsk smor = 35 kcal

—+

Q19911

* 1 msk vispgriadde = 60 kcal

+

1 msk creme fraiche = 50 kcal
+ * 1 tsk majonnds = 35 kcal
+ 1 dl fil/standardmjolk = 60 kcal

O
O
O
O
O
O

Berika 1dl vdlling med vatten, standardmjolk eller kaffegrddde

6 + « Villing + vatten = 125 kcal
6 e * Villing + standardmjolk = 245 kcal
i

» Viilling + kaffegradde = 395 kcal

& oo

B 24 Mat- och méltidshandbok fr dldreomsorgen i Stockholms stad



Berikning av mat

Vid risk for undernéring kan maten behdva berikas med extra energi. Det finns olika
berikningsmedel som tillsétts direkt i till exempel sésen eller potatismoset. Ténk pa att folja
ordinationen pa paketet eftersom for mycket berikning kan ge en délig smak. Kosttilligg
ska ges individuellt efter medicinsk bedémning och ordination. Det &r omvéardnadsansvarig
sjukskoterska eller dietist som ordinerar kosttilldgg.

Kosttilldgg

Kosttillagg &r lampligt for den som har liten aptit pa grund av sjukdom eller har funk-
tionsnedséttning och har svért att tillgodogora sig den vanliga maten. Kosttilldgg ska ges
individuellt efter medicinsk beddmning och ordination. Vid anvindning av kosttilligg &r
det viktigt att folja upp energi och néringsintaget.

Enteral och parenteral nutrition

Enteral och parenteral nutrition kan vara ett komplement till eller full ersittning for vanlig mat.
I vissa fall kan en kombination av kosttilldgg, enteral och parenteral nutrition vara nddvéndig.

Behovet av nutritionsstdd kan foréndras 6ver tid och ska dérfor utvarderas regelbundet.

I ménga fall behdver energi- och néringsbehovet utredas pa individniva for att verksamheten

ska kunna ge bista stdd utifréan den éldre.

Utredning av ett otillrdckligt energi och ndringsintag

Undernéring kan i ménga fall forebyggas. Enligt Socialstyrelsens foreskrifter och allmidnna
rad (SOSFS 2014:10) om forebyggande och behandling av undernéring, ska verksamheten
upprétta rutiner for att uppticka, utreda, behandla, atgérda och f6lja upp vid undernéring.

Riskbedomning

Ofrivillig viktforlust » Atsvarigheter « Undervikt enligt BMI

Forekomst av en eller flera riskfaktorer:
Person med risk for underndring

Ingen forekomst av riskfaktor

Utredning av bl.a: Bedémning av: Ordination av mat

Atsvarigheter Energibehov
Medicinsk problematik  vgtskebehov
Madltidssituation

Individuell vérdplan for nutrition:
Mal
Uppfoljande intervall

Ordination av behandling kan vara:
Kost, kosttilldgg, enteral och parenteral

nutrition
Uppfdljning och utvdrdering

Atstodjande atgdrder
Individanpassade rad
Bilden visar processen for att uppticka och behandla underndiring.
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¢ Servera kost-

tilldggen pa

ett trevligt och
aptitligt sdtt och
hdll gdrna upp

i vackert glas
eller kopp.

Om det ska
serveras kallt, hall
upp i ett mindre
glas och fyll p&
ndr det dr upp-
drucket.



Mat och maltider vid livets slutskede

I livets slut minskar vanligtvis matintaget och lusten till att dta. Det finns en grins dar man
endast ska erbjuda det den enskilde sjélv 6nskar. Livsforlaingande behandling i form av
enteral eller parenteral nutrition &r kanske inte langre aktuellt nér livet ndrmar sig sitt slut.
Det dr ddremot viktigt att forebygga personens kénsla av torst pa olika sétt, och att hélla en
god munvard.

Det &r vanligt att ha svért att dta och dricka bade tidigt och sent i den palliativa fasen. Vilka
atgérder kring mat och méltider som &r aktuella beror pa i vilken fas personen befinner sig.

Tidigt palliativt skede:

Personen forvintas leva med sin sjukdom i flera manader eller ar.
Malsittningen med mat och dryck ar att ticka energi- och néringsbehov och forebygga
underndring. Detta for att ge ork och skapa basta mojliga livskvalitet.

Sent palliativt skede:

Personen forvintas leva endast niagra veckor eller dagar.
Méltiden kan ha en viktig kénsloméssig och social betydelse. Dérfor innebér det inte att all
servering av mat ska upphora, om det inte &r personens dnskan.

Tips pd& vad vi kan gora i sent palliativt skede

* Erbjuda och servera mat utan att forsdka dvertala eller pressa personen att éta, en del
vill dta och dricka lite och andra inte alls.

« Stotta/hjélp personen att dta och dricka nér hon eller han vill och kan.

* Erbjud mat och dryck utifran personens 6nskningar och servera pa ett trevligt och
tilltalande sétt i sma portioner eller munsbitar.

Forebygg underndring
Viktigt att tdnka pa

* Vdg personen regelbundet for att forebygga underndring.
* Tecken pd viktminskning kan vara dtsvdarigheter, lagt BMI, trotthet och
orkeslshet.

« Anpassa konsistensen pd maten vid behov.
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Maltidsmiljo
Maltiden kan ha stor betydelse for den enskilde, och dr ofta en
hojdpunkt under dagen. Mdltiden ger méjlighet till en social
gemenskap och samtal med andra. Den mat som serveras bor
stimulera och tilltala alla véra sinnen, samt serveras i en trivsam
mdltidsmiljo. Den enskilde ska ges mojlighet att vara aktivt del-
aktig vid maltiden. Personalen ska i den mdan det dr majligt och
utifrdn vad ramtiden tillater delta i mdltiderna och vid behov ge

individanpassat stod. Maltidsmiljon ska kvalitetssdkras i Stock-
holm stads checklista.

Forsta intrycket av maten pa tallriken ar viktig. Maten ska serveras pé ett inbjudande sétt
for att 6ka aptiten. Genom ett trevligt bemdtande kan maten och méltiden upplevas pa ett
positivt sétt.

Béde maten och maltidsmiljon paverkar aptiten. Darfor bor den mat som serveras stimulera
och tilltala alla véra sinnen sa som doften, utseendet, smaken och miljon. Detta sammanfattas
i FAMM (Five Aspects Meal Model), de fem aspekterna:

» Maltidsmilj6 — atmosfar
* Styrsystemet

* Rummet

* Motet

* Produkten

Maltidsmiljo — atmosfar

Styrsystemet: lagar och regler

Rummet Motet Produkten

*Ljus * Presentation av * Mat

*Ljud mat vid bordet. * Dryck

* Farg * Gdst — personal * Hogtider och
* Dukning * Gdst — gast drstider

Den hiir bilden visar de fem aspekterna att ta hénsyn till for att maltidsmiljon ska bli sd bra
som mdyjligt for den enskilde.
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Rummet

Béde moblering och rummets utformning paverkar upplevelsen av méltiden. Forsok skapa
en milj6 som ar s hemtrevlig som mojligt.

Ljud
Ljudmiljén kan paverka maltidsupplevelsen. Darfor dr det bra att stérande ljud frén till

exempel diskmaskin undviks och att radio och TV é&r avstingda under maltiden. Det kan
vara trevligt med musik i bakgrunden, girna instrumental musik.

Belysning
Belysning ar viktig for att skapa en trivsam milj6 och for att kunna se maten ordentligt.
Generellt behdver dldre personer mycket ljus och vl belysta rum.

Dukning

Ett vackert dukat bord 6kar aptiten och matlusten. Salt- och pepparkar, kryddor,
dressing, servettstdll, bordstabletter, bordsdekorationer och tillbehor bor finnas synligt
och inom réckhéll. For personer med demenssjukdom kan ett dukat bord skapa forvirring,
sa tank pa att anpassa dukningen efter den dldre.

Skilj gdrna mellan vardag och helg som till exempel duka med finare glas och servetter
pa helgen.

For att 6ka delaktigheten, servera gérna maten i karotter dér det 4r mojligt. Lat dessa
karotter sta pa bordet for att uppmuntra den enskilde till att ta mat sjélv. Om personen inte
kan ta mat sjélv &r det viktigt att friga hur mycket hon eller han vill ha. Bréd, smor och
gronsaker ska alltid finnas pé bordet.

Bilden visar
kontraster
mellan ljust
och morkt.

B 30 Mat- och méltidshandbok fr dldreomsorgen i Stockholms stad

Foto: Annica Hakansson



Kontrastdukning

Utover en bra belysning kan kontraster mellan ljusa och morka farger anvéndas for att
gora maten tydlig for personer med nedsatt syn eller med demens. Ibland behdvs kontrast-
dukning vilket innebdr att till exempel vatten kan serveras i fargade glas for att synas béttre.
Det gér dven att skapa kontraster med fargade tallrikar, servetter, bordstabletter med mera.

Vid demenssjukdom kan den dldre lida av bade forlusten av formagan att kénna igen
foremal (synagnosi) och att inte langre komma ihag hur man gor (apraxi) samt koncentra-
tionssvarigheter. Genom att stddja och hjélpa personer med demenssjukdom att dta sjdlva
stirks deras sjdlvkansla.

* Minska valmgjligheter och duka med det som ska anvéndas vid maltiden.
» Duka med kontrastfarger som gor det ldttare att se vart tallriken slutar.

» Anvind omonstrade underldgg och porslin.

« Latt fargade glas for vatten, och vanliga glas for mjolk, 61 med mera.

Vid for ménga valmdjligheter kan den dldre kénna sig osiker pa vad som forvéntas.
Da finns risken att hon eller han helt enkelt tackar nej till mat.

Motet

Vilkomna den éldre till matplatsen och presentera mat och dryck pa ett trevligt sétt. Det &r
avgorande for att de ska kénna sig vilkomna och uppskatta maltiden.

Presentera menyn pa ett lampligt sétt, till exempel pé en griffeltavla eller som matsedlar
pa bordet. Placera menyn sa att den &r latt att se.

Lat gérna den éldre fi vara sa delaktig som mdjligt i méltiden, till exempel genom att ta mat
sjdlv. Det &r viktigt bade for aptiten, sjdlvkénslan och bevarande av de fysiska funktionerna.

Uppmuntra och stimulera till goda samtal vid bordet.

Produkten

Det ar viktigt att presentera maten pa ett bra sétt. Lagg upp maten pa tallriken pa ett
inbjudande satt for att 6ka aptiten. De éldre ska sjdlva fa vélja vilken mat de 6nskar i de fall
det finns alternativ. De ska ocksa fa vélja vilken dryck de vill ha till maten. Vissa personer
behover konsistensanpassad mat och detta behov ska uppmérksammas och tillgodoses.

Lat helgerna och hogtiderna vara festliga och duka d& med finare glas och gérna andra
underligg eller dukar &n pa vardagen. Uppméarksamma speciella dagar i kalendern. Servera
till exempel Nobelmiddag pa Nobeldagen och kanelbullar till kaffet pd Kanelbullens dag.

Sittstdllning och hjdlpmedel

En bra sittstdllning pdverkar hur den dldre klarar av att &ta, tugga, svélja och dricka pa
bista sitt. Med hjélp av en arbetsterapeut utreds hur den dldre kan forbattra sittandet och
om det behdvs hjdlpmedel eller andra anpassningar for att uppné detta. Andra insatser kan
vara att den dldre vill vara mer sjalvstidndig i sin maltidssituation. D4 kan det exempelvis
behovas anpassade bestick for att kunna greppa dessa, eller en anpassad mugg for att
kunna dricka sjalv.
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TIPS!

Kontakta gdrna en
arbetsterapeut om
du vill veta mer om
athjdlpmedel.

]

Tips!

* Om det gér, sitt pa en vanlig stol. Sitt med kroppen s& uppritt som mojligt: Fall upp rygg-
stodet pa rullstolen. Forsok sitta latt framéatlutad for att underldtta sviljandet.

« Sitt “ratt” i rullstolen, rumpan ldngst bak mot ryggstdd, rakt positionerad i backenet.

* Fotterna ska vara pa golvet eller pa fotstodet pa en rullstol.

« Sitt néra bordet och ha rétt hojd.

* Att ha armarna pa bordet ger lite stod.

Athjdlpmedel
Naér det r svart att ta lagom méngd mat och dryck eller placera det ratt i munnen kan vissa
dthjalpmedel underlitta dtandet.

Tips pd dthjdlpmedel:

* For att tallrik och glas skall st stadigt kan en bit “antihalk” underlétta.

* Om ett vanligt glas &r for tungt att lyfta kan ett glas i plast vara bra. Ett glas med
greppvénlig fot dr ocksé lattare att lyfta.

* Om den dldre har svart att f& upp maten fréan tallriken kan en pet-emot-kant underlétta.
Det finns dven tallrikar med upphojd kant. Ett annat tips ar att anvénda en djup tallrik.

* Vid svarigheter att greppa besticken kan kniv, gaffel och sked med forstorade grepp
forenkla rorelsen fran tallrik till mun.

* Om det dr svart att dta med bada handerna kan en sked, kniv och gaffel i ett, underlatta.

* Sugror gor att det kommer lagom mycket vitska.

* Vanliga teskedar sikerstéller sma tuggor eller klunkar.

Matning

Att hjdlpa nagon att dta kan vara en svar uppgift och det behovs respekt och lyhordhet for att
det ska upplevas vérdigt. Forsok att skapa en sa normaliserad matsituation som mojligt och
se till att avsitta tillrickligt med tid.

Foto: Annica Hakansson
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Sjdlvbestammande och delaktighet

Bemdtande har en avgorande betydelse for omsorgens kvalitet. Det dr viktigt att vara
lyhord infor de dldres behov och visa respekt for varje individs onskemal.

De allra flesta vill klara sig sjdlva. Nar det inte ldngre gar ar det viktigt att fa behdlla sin
integritet, virdighet och identitet. Vanor och rutiner kring mat och maltider &r en del av var
identitet. Méltiderna bor anpassas utifran egna preferenser, vanor och behov.

Maltidsrad

Att starta maltidsrad kan gora att den dldre far mojlighet att paverka matritter, mellan-
mal, dryck, traditioner och maltidsmiljé. Maltidsradet kan ocksa skapa en samverkan
mellan personal och den dldre. Maltidsradet kan vara sammansatt av ett antal dldre som
tillsammans med representanter som till exempel mat- och méltidsombud och represen-
tanter fran kok traffas for att diskutera matsedel, maltidsmilj6, mattider med mera.

Mat- och maltidsombud

De flesta verksamheter inom adldreomsorgen har vard — och omsorgspersonal som utses
till sé kallade mat- och méltidsombud eller kostombud. Deras uppdrag ar oftast att bevaka
den éldres intressen och utgora en lank mellan koket, den enskilde, sjukskoterskan och
dietisten, i samarbete med verksamhetschefen. Ombuden bor ha fordjupade kunskaper
inom mat och nutrition med inriktning mot mat for dldre.
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Maltider och social aktivitet for de som bor hemma

Allt fler dldre bor kvar hemma allt langre och darfor ar det viktigt att arbeta forebyggande
och stddja hdlsosamma matvanor. Hjélp med mat kan innebdra hemleverans av matlada eller
att den &ldre fér stod att komma till butik eller handla digitalt.

Ensambhet ar en riskfaktor for underndring. Att fa &ta tillsammans med andra kan ha en stor
betydelse for att bryta social isolering. Stockholms stad har ménga olika métesplatser och
traffpunkter dér det kan serveras lunch vilket ofta kan ske i samband med social aktivitet.
Om du vill veta mer om métesplatser kan du ldsa mer om det pa Stockholms stads hemsida
eller i e-tjansten Hallbar hélsa.

Maltidsmiljo

Viktigt att tdnka pa

* Mdltiden dr majlighet till gemenskap.

* Mdltiden dr en upplevelse for alla sinnen.

» Mdltiden dr en kdlla till energi och ndring.

* Var lyhord och respektfull vid matning av den dldre.

* Det ska finnas en aktuell genomfoérandeplan for dygnets alla maltider.

Forsok att fa den dldre att delta i planering, matlagning och servering av maten.
Ha en tydlig arbetsfordelning ndr det gdller maltiden.
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Hallbara och
klimatsmarta
maltider

Mat och madltider star for en del av var klimatpaverkan. Ett sdtt
att minska klimatpdaverkan dr att 6ka andelen inkop av ekologiska
livsmedel och miljomadrkt fisk. Minskat matavfall Gr ocksa en viktig
atgdrd for en hadllbar utveckling, nagot som alla verksamheter ska
ha rutiner for. De mdltider som staden serverar ska bidra till att
minska vdxthusgaser och matsvinn.

Varje dag serveras mdnga mdltider i offentlig sektor. Vad som kops
in och serveras har darfor stor betydelse for bdde matgdsterna,
miljon och djuren. For de dldre dar det viktigt att visa respekt och
servera den mat de tycker om och dar vana vid.

Staden har stdllt kvalitetskrav vid upphandling av livsmedel.

Kvalitetskraven kan gdlla for till exempel djurskydd, restriktiv
antibiotikaanvdandning eller ekologiska varor. De kommunala
verksamheterna ska folja livsmedelsupphandlingen och se till
att de far ratt livsmedel vid bestdllning.

| matstrategin for Stockholms stad kan du Idsa om hur det gar att
minska miljo- och klimatpdverkan genom de livsmedel som kops in,
produceras och serveras i stadens verksamheter. Genom att képa
in livsmedel som ger minskad miljobelastning bidrar Stockholms
stad till att uppnd FN:S hdllbarhetsmal i Agenda 2030.

Lds gdrna mer i matstrategin och Agenda 2030 som finns p&
Stockholms stads hemsida.
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Hur paverkar olika livsmedel klimatet

Ekologiska livsmedel

Stockholms stad har mal for hur stor andel av inkdpta livsmedel och maltider som ska vara
ekologiska. Genom att kdpa ekologiska livsmedel och méltider minskas klimatpaverkan.
Det vanligaste mérkningarna for ekologiska livsmedel ar:

» EU-ekologiskt. Markningen visar att livsmedlen 4r producerade utan konstgodsel,
kemiska bekdmpningsmedel och med omsorg om djur och natur.

KRAV.

* KRAV. Kravmérkningen foljer alla regler som EU-ekologiskt har men har fler regler for
till exempel djuromsorg, klimat och social hansyn.

Kott

Vilj géirna ekologiskt och forsdk minska méngden kott. Dryga gérna ut till exempel
kottfarssasen eller kottgrytan med krossad tomat, linser eller rotfrukter.

Fisk

Vilj fisk och skaldjur som kommer frén stabila bestand, se Livsmedelverkets fisklista.
Vilj fisk som ér fiskad eller odlad pé ett hallbart sétt. De vanligast forekommande
miljomérkningarna &r:

* MSC (Marine Stewardship Council) — for vildfangad fisk.
* ASC (Aquaculture Stewardship Council) — for odlad fisk.
* KRAV omfattar bade odlad och vildfangad fisk.

Frukt, bar, gronsaker och baljvaxter

Vilj sdsongsanpassade gronsaker och frukt, gérna ekologiskt. Vilj mer grova gronsaker
som rotfrukter, vitkal och 16k. De paverkar miljon mindre dn tomat, sallad och gurka, de kan
lagras langre och finns tillgéingliga &ret om. Vélj mer bonor, linser och érter vilket ar ett bra
val oavsett om de dr torkade eller konserverade. De kan dven anvéndas for att dryga ut kottet
och dérmed for att minska kottkonsumtionen. Frukt och gronsaker ar kénsliga livsmedel.
Forvara dem ritt och kop inte mer &dn vad som behdvs, s& minskar matsvinnet.

Spannmdlprodukter, potatis och ris

De hir livsmedlen har en lag klimatpaverkan jamfort med fisk och kott samt god effekt pa
hilsan. Prova att variera riset med mathavre, matvete eller liknade. Vélj gidrna potatis
och spannmal som har lagre miljopaverkan an ris. Valj gérna ekologiskt.

Matfett

Vilj girna ekologisk olja, margarin eller smor. Anvédnd giarna D-vitaminberikade oljor
och matfetter.
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Matsvinn

Att minska matsvinnet dr en viktig atgird i arbetet med att minska klimatpaverkan. Det
innebdr att den mat vi tillagar eller bestiller ska anvindas i mesta mojliga man. Darfor ér
det viktigt att ha rutiner for att minska matsvinnet. Det kan gélla rutiner for till exempel
bestillningar av mat och méltider samt regelbundna méatningar av matsvinn.

Matsvinn ar det matavfall som hade kunnat &dtas upp. Matavfall som dr oundvikligt, till
exempel dggskal och ben, rdknas inte som svinn. Med trivsamma och goda maltider &r
forutséttningar béttre for att maten &ts upp istéllet for att kastas. Pa Livsmedelsverkets
hemsida finns olika tips pa hur matsvinnet kan minskas.

Organisation och planering

Det ar viktigt att personal har god kompetens for att planera och bestilla mat till verk-
samheten, mat- och méaltidsombud kan hjélpa till med detta.

Inkop

Anpassa bestillning efter antal portioner for att minska matsvinnet. Folj livsmedelsavtal for
att fa avtalsvaror som foljer de miljomal som staden har beslutat.

Forvaring

* Forpacka och forvara livsmedel pa ett bra satt for att forldnga héllbarheten.

+ Hall en lag kyltemperatur. Kylforvaring vid +4 grader forldnger hallbarheten pa
livsmedlen. Folj egenkontrollen for livsmedelshygien.

Servering

* Ténk pa att servera en lagom méngd mat, for att méltiden ska upplevas aptitlig samt
minska matsvinnet.

* Erbjud smé energi- och néringstéta portionsstorlekar till de som har liten aptit.

Hallbara och klimatsmarta maltider

Viktigt att tdnka pa

* Ett satt att minska klimatpdaverkan @r att 6ka andelen inkdp av ekologiska
livsmedel och miljomarkt fisk.

* Rutiner for att minska matsvinnet ska finnas for verksamheten.

* Planera inkdpen for att minska matsvinnet.
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- saker mat

Det dr viktigt att maten hanteras pd ett sdkert sdtt, sd att de dldre
inte blir sjuka av maten. Vid 6kad alder forsdmras immunforsvaret
och den dldre kan bli extra kdnslig for matforgiftningar. Darfor
mdste all personal som hanterar mat inom dldreomsorgen ha
kunskap for att hantera mat pd sdkert satt.

I stort sett dr all lagstiftning gillande livsmedel gemensam inom EU. Lagar och foreskrifter
ar indelade i olika huvudgrupper:

» EU-forordningar
* Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen
 Livsmedelsverkets foreskrifter

Livsmedelsverket arbetar fram regler inom livsmedelsomradet. Miljoforvaltningen

i Stockholms stad ska se till att lagar och foreskrifter foljs. De utfor ocksa tillsyn av alla
registrerade kok. De kok som omfattas dr allt fran det lilla kdket pé en avdelning till
stora tillagningskdk. For att ha kontroll pa livsmedelshygienen behdver varje verksamhet
ha ett system for egenkontroll.

Utbildning

All personal ska ha tillrdckliga kunskaper i livsmedelshygien vilket kan ske genom utbildning
eller instruktioner. Det géller dven for hemtjanst, offentlig eller privat, som ska sakerstélla

att personalen har tillrickliga kunskaper i livsmedelshygien, for att hantera livsmedel pa ett
sakert sitt.

Egenkontroll

Egenkontrollen bestéar av rutiner och ska dokumenteras 16pande for att forbygga sjukdom
och faror. Uppkomna avvikelser dokumenteras och rapporteras. Dessa ska atgédrdas och
utredas sa att avvikelsen inte uppstér igen. Vid misstinkta matforgiftningar rapporteras
alltid till ndrmaste chef. Det ska dven finnas sérskilda rutiner for de som har allergi eller
overkénslighet sé att de inte blir sjuka av maten.

Egenkontrollprogrammet ska regelbundet ses dver sé att det fungerar optimalt och ar
anpassat till verksamheten.

Mat- och mdltidshandbok for dldreomsorgen i Stockholms stad
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LAS MER!

Lds gdrna mer om
offentlig sdker

mat pd Sveriges
kommuner och
Regioner (SKR).
offentligsakermat.se

Faroanlysen och HACCP

Faroanalys och HACCP (HA — Hazard Analysis, CCP — Critical Control Point) &r en
del av egenkontrollen. Vid hantering och tillverkning kan maten paverkas pa olika sétt.
HACCP innebér att man identifierar de faror i verksamheten som é&r kritiska ur en livs-
medelssynpunkt, si kallad kritiska styrpunkter eller CCP. Exempel pa kritiska styrpunkter
ar tillagningstemperatur, nedkylning, varmhéallning, kylférvaring och tider.

Med faror i verksamhet menas:

* Fysiska faror — till exempel stenar, metallbitar, plast, harstrdn
» Kemiska dmnen fran till exempel rengoringsmedel

* Mikrobiologiska faror — till exempel bakterier, virus

* Allergener — till exempel notter

Ett viktigt moment i faroanalysen &r att upprétta ett flodesschema som beskriver hur
verksamheten gér tillviga om det till exempel upptécks hérstran i maten eller att en
allergiker har fatt felaktig mat. Verksamheten méste ha kontroll pé att de kritiska
griansvirdena inte dverskrids, som till exempel att méta temperaturen pd maten eller i
kylskapet. Det ska finnas skriftliga rutiner och ett system for dokumentation.

Livsmedelsprocessen

Alla typer av livsmedel ska kunna foljas genom hela livsmedelskedjan, fran inkop till
servering. Genom mirkning och dokumentation i egenkontrollprogrammet ska man
snabbt kunna spéra och identifiera en leverantor eller ett livsmedel som kan utgora en
hélsorisk. En viktig del i processen 4r att kunna spara ett steg bakat eller framat.

Nedan visas vilka steg som ska genomforas innan livsmedlet kan serveras till den éldre.

Inkop Mottagning Forvaring Beredning Tillagning Servering
. Temperatur- . . o Upptining max 8°C . . Servera
Godkdnd 3 Kylforvaring 4°C F 3 Uppvédrmning .
P kontroll fran .. . o Minimera hanterin . e direkt efter
leverantor leverantsren Frysforvaring -18°C B rumstemperaturg enligt anvisning uppvérmning
Inkop

Stockholms stad har avtal med livsmedelsleverantorer som levererar varor till verksam-
heten. Det stills krav pé avtalsvarorna som foljer de mal Stockholms stad har beslutat.
Det &r ocksa viktigt att folja avtalen for att fa upphandlade livsmedel.

Mottagning

De varor som levereras ska kontrolleras sa att de uppfyller kraven. Férpackningar ska vara
hela och rena samt datummaérkning ska kontrolleras. Kylkedjan far inte brytas och tempe-
raturen pa inkommande ravaror ska métas. Leverantdrerna ansvarar for att deras produkter
haller rétt temperatur d&ven under transport.
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Forvaring

Forvara livsmedlen i den temperatur som rekommenderas av producenten eller leverantren.
Las gdrna mer om det hédr under rubriken Temperatur.

Beredning

Frysvaror ska tinas i kylsképstemperatur. Férsok att ha livsmedel sa kort tid som m&jligt
i rumstemperatur, annars okar bakterietillvéxten. Lds gdrna mer om det hér under rubriken
Temperatur.

Tillagning
Pé de matratter som varms upp maste temperaturen métas, s att maten ar saker att dta.
Tank pa att dven kontrollera temperaturen pa varmhallen mat.

Servering

Forbered genom att duka borden och still fram dryck och tillbehdr till maten. Servera
maten direkt efter att ritt temperatur har uppmdtts. Lis gérna mer om det hir under rubriken
Maltidsmiljo.

Personlig hygien

Alla som arbetar med livsmedel ska ha en god personlig hygien och béra lampliga och
dndamaélsenliga kldder. Ténk pa att dven folja de basala hygienrutinerna.

* Anvind forkldde vid beredning av mat.

 Samla haret i en tofs eller anvénd harskydd for undvika hér i maten.

* Tvétta hinderna noga innan matlagning och servering. Tank pé att tvitta mellan
fingrarna, bada tummarna och nagelbanden.

* Naglarna ska vara kortklippta, och 16snaglar och nagellack far inte anvindas.

* Bir inte klockor, armband, ringar eller andra smycken pa finger eller arm.

» Engangshandskar ska anvindas om det finns plaster eller sar pa hdanderna.

* Hantera inte mat vid till exempel halsinfektion eller magtarmsymptom.

Z=)
Blot hinderna Anvdnd tval Gnugga handflatorna  Tvdtta mellan fingrarna Tvdtta handryggen
= "K’ >
{
NG
Tvdtta tummarna Tvitta naglarna Tvdtta runt handlederna Skolj Torka

Bilden visar hur hinderna ska tvdttas innan matlagning och servering.
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Hantering av livsmedel

Personer med nedsatt immunforsvar, som till exempel dldre, &r ofta extra kénsliga for mat-
forgiftningar. Darfor &r det viktigt att vara noga ndr man hanterar mat till denna grupp.

Gronsaker

Skolj alla gronsaker ordentligt, &ven tvattade rotfrukter och potatis. Jord innehaller
bakterier som om de far chansen att foroka sig i livsmedel, kan orsaka sjukdom.

Frukt och bar

Skolj alltid frukt och bér innan de ska dtas. Tank extra pé att importerade frysta hallon kan
vara fororenade med norovirus och ska alltid kokas ndgon minut innan servering.

Kott och fisk

Hantering av kott och fisk ser olika ut beroende pa typ av kdk och vilket godkdnnande

som finns fran miljoforvaltningen. Vid osdkerhet hur hanteringen ska vara, sa lés lokal

rutin, som ska finnas i egenkontrollen for livsmedelshygien, eller tala med narmaste chef.

Mejeriprodukter och dgg
Mejeriprodukter och dgg forvaras i kylskap.

Koksredskap

Diska koksredskap och skarbrada noga vid byte av olika livsmedel. Rengor skarbrador noga
efter varje moment i matlagningen och olika varuslag. Ha olika redskap och arbetsytor
for ra och tillagad mat. Ha girna olika féarg pa skérbrador, exempel gron till gronsaker, vit
till brod och rod till kott.

Mdrkning och delning av forpackningar

Forvara maten i godkénda forpackningar for livsmedel. Vid behov kan en storre for-
packning av livsmedel behdva delas upp till mindre. Ténk dé pé att forpacka i godkinda
forpackningar och att méirka med datum. Spara innehéllsdeklarationen for information
till allergiker.

Temperatur

Temperatur och forvaringstid har stor betydelse for livsmedlets hallbarhet och sakerhet.
Bakterietillvixten sker vid +8—60°C, men ar storst vid +20°C—45°C. De flesta mikro-
organismer (parasiter, virus och bakterier) dor vid temperaturer 6ver 70 °C. Det finns bakte-
rier som exempel Clostridium perfringens och Bacillus cereus som kan bilda ett gift i livs-
medlet eller i tarmen hos den som &ter maten. De kan ge svara matforgiftningar for infek-
tionskénsliga personer. Det dr dérfor viktigt att ha en bra egenkontroll for livsmedelshygien.

Kyl

Livsmedelslagen sdger att kylvaror far forvaras hogst vid +8°C, men generellt bor for-
varingstemperaturen for kylvaror vara +4-8°C. Ju ldgre temperatur i kylen, desto langre
héllbarhet pé livsmedlet.

Frys

Frysvaror ska forvaras fran -18°C.
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Mottagningstemperatur kyld mat fran leverantor
Rekommenderad temperatur dr +2—8 °C. Kontrollera forst temperaturen mellan
forpackningarna.

Tillagning

Vid tillagning och uppvérmning &r det av storsta vikt att temperaturen nar till minst 70°C i
centrum av ravarorna. Undantaget géller fisk, som ska na 65°C. Tank dven pa att temperatur
inte far bli for hog eftersom maten kan bli for torr. Mat som &r varmhallen ska vara minst
+60 °C. Mat som exempel falukorv kan &tas kall och behdver darfor inte virmas upp eller
tillagas.

Servering

Anviénd gdrna kylbricka vid servering dé livsmedel stér ute en stund, som till exempel vid
frukostservering, da forhindras bakterietillviaxten. Kylvaror som till exempel kottpalagg,
mjolk, ost och smor kan med fordel stéllas pé en kylbricka.

Listeria

Det finns bakterier som kan vara sérskilt farliga for personer med nedsatt immunforsvar,
som till exempel skora dldre. En bakterie som bor ndmnas é&r listeria som finns i manga
olika sorters livsmedel. Bakterien kan foroka sig i kylskapstemperatur och vacuum-
forpackningar. I produkter med lang héllbarhet kan listeria darfoér hinna foroka sig till
skadliga nivaer innan hallbarhetstiden har gatt ut. Listeriabakterien dor vid upphettning
till minst 70 grader men 6verlever vid frysning.

Hantering

* Kontrollera forpackningar av skivat kottpalagg, gravad eller rokt fisk som varit
forpackade langre &n en vecka.

* Tinade frysta gronsaker och skuren melon méste forvaras i kylskap och dtas inom
nagra fa dagar.

Detta gdr bra att dta:

* Alla hyvelbara hardostar som till exempel herrgérd, grevé.

» Smadltost i ask eller tub.

» Haloumi, mozzarella och feta som &r pastoriserad.

* Bredbara farskostar i ask som créme cheese, ricotta och mascarpone.
* Lufttorkad skinka och dkta salami.

Den éldre ska sjélv fa bestimma om han eller hon vill dta livsmedel som kan ha risk
for listeria. Da &r det viktigt att personalen informerar den dldre om riskerna.

Livsmedel som har risk for listera som ska informeras till den dldre:

* Opastoriserad mjolk, farskostar gjorda pa opastoriserad mjolk.

» Mogel och kittostar (dven om de &r gjorda pa pastoriserad mjolk) som till exempel
gorgonzola, brie, chevré, vacherol och taleggio.

« Kalla forpackade blandade sallader, réror och smorgésar som innehéller rokt/gravad
fisk, mogel- och kittost eller chark.

Mat- och mdltidshandbok for dldreomsorgen i Stockholms stad
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om allergener p&
Livsmedelverks
hemsida:
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Influensa, vinterkraksjuka och pandemi

Ténk pa att vara extra noga med livsmedelshygienen vid en influensa, vinterkréksjuka och
pandemi. Det ar viktigt att verksamheten har lokala rutiner kring hantering av hygien och
livsmedel.

Allergener

Amnen som kan framkalla allergiska reaktioner kallas for allergener. For att de som
ar allergiker inte ska bli sjuka maste allergenerna uteslutas ur maten. Det finns fjorton
livsmedelsgrupper/ingredienser som orsakar flest allvarliga allergiska reaktioner och
overkénslighetsreaktioner. Dessa allgener ska alltid anges 1 ingrediensforteckningen:

* Spannmal som innehaller gluten
* Kriftdjur och blétdjur
* Agg

* Fisk

* Jordndtter

* Lupin

* Sojabonor och drtor

* Mjdlk och laktos

» Notter

* Selleri

* Senap

* Sesamfron

* Svaveldioxid och sulfit

Lokal och rengoring

Lokalerna och dess inredning och utrustning ska hallas i gott skick sé att det inte finns
ndgon risk for att livsmedlen fororenas eller blir hélsofarliga. Kontrollera underhéllsbehovet
regelbundet. Utformningen av livsmedelslokalerna ska gora det mojligt att halla en god
livsmedelshygien. All utrustning ska kunna rengoras effektivt. Forvara stidredskap och
rengdringsmedel i separat utrymme.

Skadedjur

Det ska finnas rutiner for att forhindra att skadedjur tar sig in i lokalerna och &ven riktlinjer
for vad man ska gora om skadedjur trots allt forekommer.

Avfall

Forvara inte livsmedelsavfall dir livsmedel hanteras eller forvaras. Avfallsforraden ska
hallas rena.
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Livsmedelshygien

Viktigt att tdnka pa

* All personal ska veta hur livsmedel ska hanteras och vad egenkontrollen
innebdr pé arbetsplatsen.

* Vid uppvdrmning av mat ska temperaturen vara minst +70 °C och vid
varmhdallen mat ska temperaturen vara +60 °C.

* Tdank pd att vara extra forsiktig under sommarmdanaderna, dé bakterie-
tillvaxten kan 6ka pd grund av varmen.

¢ Om den dldre onskar &ta livsmedel med risk for listeria, sa ska personalen
informera om risken.
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Ansvars-
fordelning

| kommunala verksamheter dr det stadsdelsndmnden som har
det yttersta ansvaret f6r maltidsverksamheten. | privata bolag ar
det styrelsen. Stadsdelsndmnden eller styrelsen ska sedan utse en
verksamhetsansvarig som ansvarar for planering, utveckling och
uppfoljning. De 6vriga yrkesgrupperna kring den dldre har olika
ansvarsomrdden fér mat och maltider beroende p& uppdrag.

Det dr ménga olika yrkesgrupper som &r involverade kring den dldres mat och maltids-
situation. Alla har ett gemensamt ansvar for att ge basta mojliga omhéndertagande.
Verksamheten ska ha rutiner for hur samarbetet ska gé till mellan de olika yrkesgrupperna
sé att ansvarsférhallandena blir tydliga. Genom att samarbeta kan den éldre fa god,
individanpassad mat och en trivsam maéltidsmilj6. Det betyder mycket for hidlsan och

vilbefinnandet.
* Sjukskoterska
* Fysioterapeut
Stadsdelsndmnd eller styrelse y ArbetSteropGUt
* Dietist
Verksamhets- Sjukskoterska
ansvarig * Logoped
_ » Kostchef
Fysioterapeut
Den aldre Arbetsterapeut * Kostvetare
Enhetschef ) Dietist * Underskoterskor
mdnniskan i centrum o e
Logoped * Vardbitraden
Bistdndshandldggare * M?t-,OCh
Kostchef maltidsombud

Kostvetare ..
* Kokspersonal

Kokspersonal Underskoterskor * Bistdndshand-
Vardbitrdden

ladggare
Mat- och mdltidsombud g9

¢ Enhetschef

* Verksamhets-
ansvarig

 Stadsdelsnédmnd
eller styrelse

Bilden visar de vanligaste yrkesgrupperna kring den dldre. Det kan dven finnas fler
personer som dr viktiga for att den dldre ska md bra.
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Ansvarsbeskrivning

Verksamhetsansvarig

Verksamhetschefen har det dvergripande ansvaret for hela dldreomsorgen. Det innebér
att sdkerstilla den dldres behov av trygghet, kontinuitet, samordning och sékerhet

i varden. Verksamhetschefen ansvarar for att personalen har den kompetens som kravs
for verksamheten.

Verksamhetschefen ansvarar for:
« att géllande lagar, forordningar, foreskrifter och riktlinjer foljs
* att MAS riktlinjer och regler dr kidnda och f6ljs av berérd personal.

Enhetschef

Enhetschefen &r ansvarig for att MAS riktlinjer och regler &r kénda pa enheten och att
lokala rutiner upprittas som sékerstéller mat och méltider.

Medicinskt ansvarig sjukskoterska

Medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS) ansvarar for att den dldre far en séker och
dndamalsenlig hilso- och sjukvard av god kvalitet och god hygienisk standard.

Legitimerad hdlso- och sjukvardspersonal

Patientansvarig Idkare

Patientansvarig lakare har det medicinska huvudansvaret for utredning och ordination av
behandling. Den patientansvariga lakaren ansvarar ocksa for att behandlingen samordnas
med Ovriga behandlingar, och att dessa f6ljs upp och utvérderas regelbundet. Lékaren
remitterar vid behov till dietist eller logoped.

Sjukskoterska

Sjukskdterskan har omvéardnadsansvar. Det innebér bland annat att identifiera och bedéma
risk for undernéring eller andra svarigheter att inta maltider, samt f6r dokumentation och
uppfoljning av nutritionstillstind i omvéardnadsjournalen. Vid behov kontaktar sjuk-
skdterskan en dietist.

Arbetsterapeut och fysioterapeut
Arbetsterapeut och fysioterapeut ansvarar for bland annat:
* att bedoma och forskriva hjélpmedel
* att den enskilde har optimal sittstdllning i samband med maéltid.

Dietist
Vid behov kopplar sjukskéterskan in en dietist for utredning av nutritionsproblem
samt ordination, uppfdljning och utvirdering.

Logoped
Logopeden &r en viktig resurs i varden av boende med tugg- och sviljsvarigheter.

Tandldkare

Tandlékare och tandhygienist dr en viktig resurs i varden av boende i behov av
munvardsatgérder.
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Omvardnadspersonal

Omvardnadspersonalen ansvarar for bland annat:

« att f6lja och utfora sjukskdterskans, fysioterapeutens, arbetsterapeutens
och dietistens ordinationer.

* att rapportera fordndringar i matsituationen till ansvarig sjukskoterska.

» uppméarksamma och kontakta omvérdnadssjukskoterska vid fordndrade hélsotillstand
hos den éldre till exempel vid tecken av viktminskning.

Kostchefen

Kostchefen ansvarar for bland annat:

* matsedel

* kostproduktion

» att kosten foljer upphandlat avtal gillande kvalitet och niringsmaéssiga krav
» att avdelningarna far det de har bestéllt.

Kostekonom /kostvetare
Kostvetaren ansvarar for bland annat:

* matsedelsplanering
* néringsberdkning av matsedel.

Bistandshandlédggare
Bistandshandliggare ansvarar for bland annat:
» att bedoma hjilpbehovet och bevilja insatser for den dldre.

Insatserna kan till exempel gélla inkdp, hjilp vid maltidsintag samt utifrén individuellt
behov.

Hemtjdnst
For de boende som har hemtjénst kontaktas dietist, arbetsterapeut, fysioterapeut vid
behov via primérvarden.

Kompetensutveckling

Verksamheten dr ansvarig for att all personal har en adekvat utbildning inom mat
och maéltider. For att halla en hog och jamn kvalitet pad mat och maltider behovs att
ledning och personal kontinuerligt utbildas med hénsyn till ansvar, befogenheter,
arbetsuppgifter, géllande lagstiftning, avtal, styrdokument, policy och riktlinjer.
Verksamheten ska ha tillgang till personal med utbildning pa hogskoleniva i kost-
och nutritionsfragor.

Ansvarsfordelning
Viktigt att tdnka pa

* Genom att olika yrkesgrupper samarbetar kan den dldre f& god,
individanpassad mat och en trivsam maltidsmiljo.

* Verksamheten dr ansvarig for att all personal har en adekvat utbildning
inom maltider.
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Flera foreskrifter och vdgledningar styr hur vi hanterar mat, maltider
och nutrition. Hdr dr nagra exempel:

* Socialtjanstlagen, SoL, (2001:453)
 Hdlso- sjukvardslagen, HSL, (2017:30)
* Livsmedelsverkets rad for ordindra och sdrskilda boenden
— hemtjdnst och dldreboende (Bra maltider inom dldreomsorgen)

* Socialstyrelsens foreskrifter och allmanna rad (SOFS 2014:10)
forebyggande av och behandling av underndring
Nordiska ndringsrekommendationer
Livsmedelslagen
Mat- och maltidspolicy fér dldreomsorgen i Stockholms stad
God, hdlsosam och klimatsmart mat. Matstrategi for Stockholms stad.
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Ordlista

BMR (Basal energiomsdttning)
Den energiomséttning som sker i
kroppen i vila for att halla igang en
persons basala livsfunktioner, till
exempel hjartverksamhet, andning,
njurfunktion.

Checklistor fér maltidsobservation
och nattfasta

I mat- och maltidspolicyn star att
maltidsobservationer och méitning av
nattfasta ska ske tva ganger per ar.
Syftet ér att kvalitetssdkra maltids-
miljon och att nattfastan inte blir
langre an 11 timmar.

Egenkontroll

For att folja lagstiftningen for livsmedel
ska verksamheten uppritta en egenkon-
troll, vilket ar en del av verksamhetens
kvalitetssékring. Det kan till exempel
vara livsmedelshygien.

Energiprocent E7%

Den procentuella andelen av det totala
energiinnehallet i maten som kommer
frén olika energigivande &mnen.

Enteral nutrition
Néringstillforsel direkt via mag- och
tarmkanalen.

Genomférandeplan

En beskrivning av vilken hjilp och
omsorg som har beviljats for den ldre,
samt hur och nér den ges.

HACCP

Hazard Analysis Critical Control
Points. Ett system som identifierar,
beddmer och kontrollerar risker som ar
av betydelse for livsmedelssidkerheten.

Hallbar hélsa

En e-tjénst och en app som visar
information om bland annat fysisk
aktivitet, goda matvanor, métesplatser
och traffpunkter. Den vénder sig till
personer dver 65 ér, anhoriga/
nirstdende, men dven till vard- och
omsorgspersonal som kan anvénda
den i sitt arbete.

Kosttilldgg

Kompletterar ordinarie mat genom att
tillfredsstilla behovet av energi och/eller
néringsdmnen.

NNR

Nordiska néringsrekommendationer
(2012) ar rekommendationer om néring
och fysisk aktivitet.

Palliativ fas

Niér en obotligt sjuk ménniska befinner
sig i livets slut. Delas in i tva faser, tidig
och sen palliativ fas.

Parenteral nutrition
Intravends néringstillforsel.

Specialkost
Vid specifika sjukdomstillstind, som
till exempel allergier och intoleranser.

Underndring

Ett tillstand nér en person har brist
pa energi, protein eller andra nérings-
amnen.

Kontakta Aldreférvaltningen om du har négra frégor
E-post: aldreforvaltningen@stockholm.se

Ldankar och
information

Livsmedelshygien
Information om
hantering och
servering av mat i
smd och stora kok.
Branschriktlinjer for
offentlig sdker mat,
SKR (Sveriges kom-
muner och regioner).

offentligsakermat.se

Livsmedelsverket
Information om
livsmedel, livsmedels-
hygien, ndringsldra
och information om
mat och dldre.

livsmedelsverket.se

Sdsongsanpassad
frukt och gront
Naturskydds-
foreningens infor-
mation om sdsongs-
anpassad frukt och
gront. Vdlj bland
sdsongens godsaker.

naturskydds
foreningen.se

Hallbar hdlsa

etjanst.stockholm.
se/hallbarhalsa

Socialstyrelsen
socialstyrelsen.se

Nollvision
underndring
etjanst.stockholm.
se/nollvisionunder-
naring
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