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Tillvagagangssatt

Maltidsplanering

Maltidsordning

Maltidsmiljo - Rummet

Sallskap vid maten — Motet

Styrsystemet — Matsedel — Matrad

Maltidernas innehall — Maten — Drycken —Specialkost

Internrevision for FAMM i sérskilt boende anvénds vid en forsta utredning samt for
aterkommande observationer (utfors en gang per ar, digitalt via enkatutskick)

e Riskbedémning for undernaring — trycksar — fall — munhélsa

Maltidsplanering
Den forsta planeringen gors vid kundens inskrivning — valkomstsamtalet

Efter riskbedomning i Senior Alert, gor man eventuella forandringar, samt vid I6pande
uppféljning - utvardering

Hénsyn tas till eventuella allergier, tandstatus, dysfagi, sjukdomar, energi- och vétskebehov

Ratten till valmojligheter vid de olika maltiderna ar densamma oavsett konsistensanpassning
eller andra skl

Hansyn tas dven till de egna vanorna och till de 6nskemal man har

Maltidsordning
Kunden erbjuds minst sex maltider dagligen

Maltiderna fordelas pa tre huvudmal och tre- fyra mellanmal

Kunder i sarskilt boende skall kunna fa nagot att ata eller dricka nar som helst under dygnet
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Forfrukost Frukost Middag Fika Kvéllsmat Kvallsmal Nattmal

Maltider som middag och kvallsmat bestalls enligt 6verenskommelse med tillagningskoket
Bestallningen ska i regel vara koket tillhanda dagen fore leverans

Avdelningen far gora en preliminar veckobestallning av praktiska skal, men andringar ska
kunna goras dagen fore

Maltidsbestallningen ska alltid goras efter kundens aktuella och individuella behov

Personal som gor maltids- och livsmedelsbestallningar ska alltid forsakra sig om att alla
kunders behov ér tillgodosedda

Maltidsmiljé - Rummet
Rummet dar man &ter ska vara trivsamt och ge forutsattningar for en lugn och harmonisk
maltidssituation. Oavsett var kunden ater ar helhetsupplevelsen lika viktig

e det egna rummet
e sdrskild matsal
e avdelningens kok

Hénsyn tas speciellt till ljus, ljud och dofter/ lukt

Bordet ska vara dukat och iordningstéllt i tid och med omtanke. Saker som inte hor till
maltiden ska inte finnas pa bordet

Den personal som finns i rummet ska vara delaktiga i maltiden

Avdelningen valjer hur man kan ta emot besok under maltiden, anslas pa avdelningens
ytterdorr

Anhorigbesok vid maltider: Rekommendationen &r att kund och anhorig ater pa kundens rum.
Syftet ar att behalla lugn och ro for alla kunder

Kund som stor maltiden: Rekommendationen &r att kunden intar sin maltid i sitt rum.
Syftet ar att behalla lugn och ro for alla kunder

Sallskap vid maltiden - Motet

Den sociala samvaron &r en viktig del av maltiden. Baspersonal deltar i maltiderna som en
vard /vardinna. Dels for att erbjuda hjalp och stéd, dels for att inspirera till en trevlig samvaro.
Man bor sa langt det ar mojligt ta hansyn till sarskilda 6nskemal om placering. Matsalsborden
organiseras for att efterstréva lugn och ro.
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Styrsystemet

Tva ratter erbjuds till middagsmalet pa vardagar

(Avdelningar som anser att oron blir stor bland gasterna nar man valjer olika rétter gor en
egen beddmning hur det ska hanteras. Enhetschefen tar beslut)

Vid maltider som forfrukost, frukost, fika-mellanmal och kvallsmal ska kunden alltid ha ratt
att vélja fran olika alternativ (se Maltidernas innehall)

Variation skapas genom att uppmarksamma helger, traditionsdagar och maltider med
Guldkant. (Medel for maltider med guldkant anvénds till exempel for inkop av blommor,
dukar, I0pare eller annat som kan gora skillnad vid dukningen)

Genom matrad/ boenderad och dialogmdten med tillagningskokets personal far kunderna
paverka menyerna

Schemat har en tydlig ansvarsférdelning for uppgifter kring alla maltider

Maltidernas innehall — Maten

Forfrukost
Forfrukost ska erbjudas i syfte att bryta nattfastan och ge ett tillskott av bade energi och
naring. Innehallet ska vara ca 100 kcal som exempel
e ”Medicinhutten” ca % dl nyponsoppa plus 1 tesked rapsolja
Ett digestivekex med brieost
En mugg vélling som berikats med smor och kaffegradde
Smoothie
Ett glas nyponsoppa/juice och en halv ostsmorgas

Frukost

Vid frukostmalet skall kunderna ha (minst) féljande huvudalternativ att vélja pa:

Kaffe och te, inklusive socker och kaffegradde

Mjolk, fil eller yoghurt med flingor/ musli och mos/sylt eller béar

Mijukt och hart bréd med smorgasfett och minst tre sorters palagg

Juice och/eller frukt

Grot, eller valling med mos/sylt

Kokt agg (nykokt kan varieras med kokt kallt skivat) med till exempel sill eller kaviar

Lunch - Middag
Vid middagsmalet skall varmratt med tillbehor enligt foljande serveras:
e Huvudkomponent bestaende av fisk, kott, fagel eller vegetariskt alternativ
e Potatis, ris eller pasta skall komplettera huvudkomponenten i varje maltid eller inga
som en del i en matrétt, till exempel Janssons frestelse eller lasagne
e Kund som 6nskar potatismos i stallet for kokt potatis skall erbjudas det
e Kokta och raa gronsaker ska komplettera huvudkomponenterna i varje maltid eller
inga som en del i till exempel grytor eller blandratt
e Rikligt med sas skall serveras som tillbehor eller ingd som del i gryta, blandréatter osv
e Tillbehor sasom attiksgurka, lingon, rodbetor, gelé och dppelmos skall erbjudas till de
ratter dar det brukar inga som en normal komponent
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e Smor, brod och maltidsdryck ska inga i alla maltider. Exempel pa maltidsdryck &r
mjolk, lattol, bordsvatten och saft/ maltidsdricka

o Dessert skall serveras efter minst en huvudmaltid per dag. D& middagen utgors av
soppa skall en matigare efterratt serveras, till exempel pannkaka, ostkaka eller pudding

Fika

En eftermiddagsfika skall erbjudas varje dag. For att personer med nedsatt aptit ska fa
tillrackligt med néring under dagen ska det traditionella fikabrodet varieras med néringsrikare
alternativ ibland, eller kompletteras med nagot som forbéattrar naringsinnehallet.

Fika kan till exempel besta av:
Ett litet wienerbrod med kaffe berikat med kaffegradde och berikningspulver

e En knackeskiva med smor, marmelad och hardost

e Frukt- eller barkram med kvarg och kaffegradde

e Smakakor och smoothie eller naringsdryck
Kvéllsmat

Till kvallsmat skall varmréatt med tillbehor enligt foljande serveras:

e Tillbehor sdsom attiksgurka, lingon, rodbetor, gelé och dppelmos skall erbjudas till de
ratter dar det brukar ingd som en normal komponent

e Smor, brod och maltidsdryck ska ingd i alla maltider. Exempel pa maltidsdryck ar
mjolk, lattol, bordsvatten och saft/ maltidsdricka

e Da kvallsmaten utgors av soppa/grét skall maltiden kompletteras med mjuk smorgas
med palaggy

Kvallsmal
Ett bra kvéllsmal bidrar forutom med néring aven till god somn och en kortare nattfasta. Ett
bra kvallsmal kan till exempel besta av:

Proteinberikad filmjélk med frukt

Ett glas mjolk och tva knéackeskivor med palagg och gronsak

En mugg vélling berikad med rapsolja

Smoothie av frukt, bar och mjélkprodukt

Smorgas med matigt palagg, till exempel makrill i tomatsas eller skivade kottbullar

Specialkost
Undantag: Vid énskemal om halalslaktad ravara eller koshermat erbjuds vegetarisk kost som
alternativ i enlighet med Halmstads kommun “Riktlinjer for Maltidsverksamheten”

Det skall finnas mojlighet till specialkost i form av:
e Konsistensanpassad kost i form av hackad/grov pate, paté/timbal samt flytande kost
Glutenfritt
Laktosfritt
Fritt fran flaskkott
Mjolkproteinfritt
Vegetariskt
Ovrig specialkost diskuteras vid behov
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Risk for undernaring

e Avdelningens personal uppmarksammar om en kund ater fa maltider och lite vid de
maltider man ater. Forsta atgarden &r att se 6ver maltidsplaneringen, eventuell
berikning av maten och nattfastan. Sjukskéterskan meddelas.

e Sjukskdterskan ansvarar for att genomfora en nutritionsutredning och ordinerar
atgarder

e Sjukskoterskan ordinerar nar kosttilldgg ska anvandas och ansvarar &ven for
uppféljningen

Naringsinnehall - Maten

Nedanstaende tabell éver energi- och proteininnehall skall ligga till grund for planering av
maltider. Innehall av 6vriga naringsamnen félja de nordiska naringsrekommendationerna
(NNR).

Referensvardena galler for ett genomsnitt for en period pa minst en vecka och skall alltsa inte
appliceras pa en enskild maltid, det viktiga &r att maltiderna balanseras 6ver dygnet, att maten
blir tilltalande och stimulerar aptiten.

Forfrukost 10% 190 140-240 59¢. 4-6g.
Frukost 15% 285 210-350 15¢. 11-19 g.
Lunch/ Middag 20% 380 285475  209¢. 15-25g.
Dessert 10% 190 140240 5g¢. 4-6 Q.
Fika 10% 190 140-240  5g. 4-6 g.
Kvéllsmat 20% 380 285-475  20g. 15-25 g.
Kvallsmal 15% 285 210-350 10g. 7-13 9.
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FAMM i sarskilt boende "Maten — Motet — Miljén”
Checklista

Boendets namn

Avdelningens namn

Typ av avdelning Omvérdnad

Checklistan fylls i Datum

Rummet
Ljus fran — lampor/belysning - fénster

Ar ljuset i rummet tillfredsstéllande? NEJ

Om svaret ar Nej fortydliga varfér och ange forbattringsatgard

Ljud = Finns det ndgot i rummet som stor ljudmassigt? [NEJ

Om svaret ar

Notera varifran ljudet kommer och ange forbattringsatgard

Dofter — Finns det dofter, ndgot som luktar starkt, i rummet? NEJ

Om svaret ar

Notera var doften kommer ifran och ange forbattringsatgéard
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Dukning - bordet ska vara rent och iordningstallt for maltiden
Parmar, bocker, tidningar eller annat som inte hor till maltiden ska vara bortplockat

Personalen ska ha informerat sig om vilken/vilka ratter som serveras och vilken réatt
varje kund har valt vid lunch/middag respektive kvallsmat. Observera att kundens val
galler aven vid 6vriga maltider.

Det som ska finnas pa bordet vid lunch/middag respektive kvéllsmat ar:

Bestick

Glas

Tallrik

Servett

Salt och kryddor

Maltidsdrycker: Vatten/ mineralvatten/ l4tt6l/ annat som till exempel lingondricka
Brod med Bregott eller motsvarande

Utbver det avgor respektive avdelning nar man vill duka med ljus och blommor i vardagen
och ordinarie helger. Vid maltider med Guldkant dukar man efter det tema som anges

Var bordet rent och iordningstéallt for maltiden enligt listan?

Svar NEJ

Om svaret ar nej, informeras och instrueras personalen om varfor det ar viktigt

Var helhetsintrycket av rummet bra? NEJ

Om svaret Nej ange eventuellt ytterligare forbattringsatgarder
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Motet
Bordsplaceringen
Far gasten valja sitt sallskap? NEJ
Om svaret ar nej, ange varfor?
Behovs ”stéd och hjalp ”? NEJ

Om svaret &r ja, hur manga av gasterna har stod ..................... st.

Har man en trevlig samvaro tillsammans, personal och géaster?

NEJ

Om svaret ar nej, fortydliga varfér och ange férbattringsatgéard

Finns det andra personer &n de som behdvs for maltiden i rummet under tiden
gasterna ater? NEJ

Om svaret &r ja, fortydliga varfor och ange forbattringsatgard

Var helhetsintrycket av Métet bra? NEJ

Om svaret ar Nej, fortydliga varfor och ange forslag till forbattringsatgard
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Maten
Hur serveras maten?
Presenteras maten? NEJ

Om svaret ar Nej, fortydliga varfor och ange forbattringsatgard

Hur laggs maten upp?

Z
m
[

Fran kantin, personal lagger upp maten pa tallrik?
Fran karott pa bordet?

Far gasten ta sjalv fran karotten?

Z
m
[

Far gasten saga hur mycket hen vill ha?

i
m
[

Far gasten erbjudande om mer mat?

SEEEEE
Z | Z
g [

Z
m
[

Serveras desserten i samband med lunchen?

Ange eventuella kommentarer

Var helhetsintrycket av Maten bra? NEJ

Om svaret ar Nej, fortydliga varfor och ange forbattringsatgard
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Avdelningens rutin for en optimal maltidsmiljo
Dokumentationen skrivs efter att man gatt igenom checklistan

Personal som ska delta i maltiden kontrollerar rummet innan kunderna kommer in
(Uppgiften kring maltiderna ingar i schemat)

Ljuset/belysningen (lampor, fonster)

Ljud (telefoner lamnas till de som inte deltar, diskmaskinen &r avstangd)

Dofter/ lukt (kontrollera blommor, parfymer, matavfall)

Dukning (rent och iordningstallt pa bordet det som behovs for just den maltiden)

Bordsplaceringen (vem sitter sidan om respektive kund? Vilka kunder har "stéd och
hjalp”, personal som har uppgiften har informerat sig i god tid)

For att fa en ostord och trevlig samvaro (Meddelande kan sattas upp p&
avdelningens ytterddrr till exempel "Under vara maltider kan vi inte ta emot besok,
valkommen fore eller efter ” Maltidstiderna satts upp tillsammans med meddelandet. Vill man
ha stangt till rummet / stdnga ute 6vrigt som hander utanfor?

Maten serveras och presenteras / Alla blir erbjudna att ta om

Fran kantin eller karott/ personalen lagger upp eller kunden far lagga upp sin egen tallrik

Kunderna har samma alternativ (maten presenteras nar alla sitter)

Kunderna har olika alternativ (maten presenteras nar kunden far sin tallrik/ karotten
sétts fram)

Desserten serveras i samband med huvudmalet (som en avrundning av
maltiden)
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Bakgrund
Riktlinjen antogs 2017-10-01 i samband med projektet Framtidens daldremat inom
aldreboenden.

Ansvar/Omfattning

Enhetschefen ansvarar for att samtlig personal kanner till kommunens riktlinjer for
maltiderna och har grundlaggande kunskaper kring mat, maltider och nutrition for
aldre. Syftet ar att kunna erbjuda god mat av bra kvalitet och en positiv
maltidsupplevelse for de aldre.
Enhetschefen ansvarar for att FAMM-modellen anvands, avdelningens personal har
till uppgift att utifran checklistan ge forslag till forbattringsatgarder

o Efter att checklistan fyllts i dokumenteras avdelningens optimala maltidsmiljo

o Fast och vikarierande personal informeras om rutinen

o Enhetschefen ansvarar for att rutinen anvéands och foljs upp
Utvecklingsledare med inriktning kost ansvarar for utbildning kring mat och maltider
for aldre efter 6nskemal fran verksamheten.
Uppféljning gors en gang per ar i samband med nattfasteméatningen
Enhetschef kallar personal och kunder samt representanter fran respektive
tillagningskok minst tva ganger per ar till mote om maltider och matsedlar. Syftet ar
att ge kunden majlighet att paverka val av ratter i matsedeln, att ha en 6ppen dialog
om kvalitet och portionsstorlekar med mera.
Riktlinjen har kopplingar till Rutin fér Radgivning i nutritionsfragor av sjukskéterska i
Hemsjukvard och Foérebyggande, Senior Alert — arbetssatt, Rutin for
Livsmedelshygien — egenkontroll inom hemvardsforvaltningen
Riktlinjen har kopplingar till Riktlinje for FAMM i sérskilt boende, Riktlinje for
”Avdelningens rutiner kring mat och maltider”. Riktlinje for att forbygga och
behandla undernéring och Riktlinje for nattfastematning

Referensdokument

Externa dokument

MAS- och MAR handbok, riktlinjer for omvardnad
Riktlinjer for kommunal hélso- och sjukvard
Kommungemensam rutin - Dokumentation Socialtjanstlagen och Halso- och
sjukvardslagen samt informationséverforing Externa dokument:
SOSFS 2011:9 Socialstyrelsens foreskrifter och allméanna rad om ledningssystem for
systematiskt kvalitetsarbete (galler fran och med 2018-06-01)
SOSFS 2014:10 Férebyggande och behandling av undernéring
Socialstyrelsens kunskapsstod i halso- och sjukvard och socialtjanst Att férebygga och
behandla undernéring
Livsmedelsverket Bra maltider i aldreomsorgen
http://www.livsmedelsverket.se/maltidsmodellen
Nollvision undernéring
o https://etjanst.stockholm.se/nollvisionundernaring/
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