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Att anpassa maltiden kan innebéra att vara lyhord for 6nskemal och erbjuda olika val. Om de Zldre till exempel har dalig syn behdver tallrikar, glas,
dryck och mat anpassas med tydliga kontraster mot omgivningen. Jamfér garna dukningen pa sidan 15.

Inle dning I DAG FINNS NARMARE en halv miljon manniskor 6ver 80 ar

i Sverige och de blir allt fler i takt med att medellivslangden
Okar. En stor del av de ildre fir bistdnd av kommunernas
ildreomsorg, bland annat med mat. Maten och méltiden ar
viktig, inte bara for att tillgodose vira behov av energi och
naringsamnen, utan daven for var livskvalitet. Det géller for-
stis ocksd maten inom ildreomsorgen. Aldrandet gor att
risken for sjukdom och underniring 6kar. Det ar darfor av
extra stor vikt att de maltider som serveras i dldreomsorgen
héller hog kvalitet och sidkerhet och anpassas efter de dldres
egna behov, vanor och 6nskemal.

Livsmedelsverket har pd uppdrag av regeringen tagit
fram rdd om bra mat i dldreomsorgen. Syftet ar att lyfta

. Lo fram viktiga aspekter kring mat for ldre, riktade till olika
Dessarad viander sig till dig som

arbetar med omsorg, bade pa
sarskilt boende och med dldre
i hemmet.

personalgrupper. Riden omfattar dldre som fir stod med
mat och miltider genom kommunens dldreomsorg. Aven
om sjuklighet 4r vanligt bland 4ldre inom aldreomsorgen
tar dessa rad inte upp kostbehandling av olika sjukdomar.
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Raden riktar sig inte heller till helt friska dldre, som skoter
sin mat sjalva.

Réiden om bra mat i dldreomsorgen bygger pa veten-
skapliga underlag inom bland annat dldres niringsbehov
och fysiologi, och hur méltidsmiljé och bemétande paver-
kar dtandet. Underlagen finns att lasa pd Livsmedelsver-
kets webbplats for den som vill veta mer om bakgrunden
till raden. I slutet av varje avsnitt i rdden finns ocksa for-
slag pa andra fordjupningstexter for den som vill lisa mer.

Malgrupper for raden

Kommunens beslutsfattare, maltidsupphandlare, kostche-
fer, kokspersonal, enhetschefer, bistindshandldggare och
omvdardnadspersonal har alla avgorande betydelse for att
maten och méltiderna inom dldreomsorgen ska fungera.
Denna del av rdden riktar sig framst till dig som arbetar
direkt i omsorgen, bade pa sirskilt boende och med ildre
i hemmet. Det finns ocksd ménga andra yrkeskategorier
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som dr viktiga for arbetet med mat och maltider i dldre-
omsorgen och som kan ha stor nytta av radens olika delar.
Naégra exempel ar dietister, sjukskoterskor, arbetsterapeu-
ter och logopeder. Eftersom organisationen i olika kom-
muner varierar bor rdden tolkas och anpassas efter den
struktur och ansvarsfordelning som finns i respektive
kommun.

Framja livskvalitet och motverka underniring
Aldrandet innebir att behovet av energi och vissa nirings-
amnen fordandras. Det beror dels pd naturliga férandringar
ikroppen som foljer med dldrandet, dels pa andra faktorer,
som sjukdomar och likemedel. Aptiten och dtandet kan
ocksd paverkas av fysiska faktorer, som svdrigheter att
sitta eller rora sig, muntorrhet eller psykosociala faktorer,
som ensamhet och nedstamdhet.

Det dr mycket vanligt med undernéring bland ildre
som fir stdd av dldreomsorgen. Arbetet med maltider
inom aldreomsorgen bor darfor fokusera pa att forebygga
underniring och verka for god livskvalitet. Att maten och
méltiderna anpassas efter den dldres individuella behov,
vanor och 6nskemal ar darfor av storsta vikt.

Med behov menas hir sdvil fysiska behov, exempelvis
behov av energitdt mat eller mat med annan konsistens,
som psykiska eller sociala behov, till exempel att slippa dta
i ensamhet eller i patvingat sillskap. Att anpassa efter den
aldres vanor kan handla om att anpassa valet av livsmedel
och méltidsmilj6 efter vad den aldre ar van vid och tycker
om. Det innebar ocksa att tillmotesgd personer som vill
ata sarskild mat av exempelvis religiosa, kulturella eller
etiska skal. Att anpassa maltiderna efter den aldres 6nske-
maél innebdr till exempel att aktivt friga efter, vara lyhord
for och anpassa matritter och utformning av méltidsmiljo
efter den aldres egen vilja.

Aldre 4r kinsligare for matforgiftningar 4n yngre,
friska personer och konsekvenserna av ett insjuknande
kan ocksa bli allvarligare. P4 dldreboenden kan utbrott
av matforgiftning darfor leda till stor sjuklighet. Det finns
flera orsaker till att dldre 4r mottagliga. I samband med
aldrandet forsvagas immunsystemet, sarskilt vid sjuklig-
het eller efter storre operationer. Forsvagat immunsystem
kan ocksa bero pad underniring. Regelbunden motion och
ndringsrik och vilbalanserad kost ar atgarder som kan for-
battra dldres immunforsvar.

Dessa rad om mat i dldreomsorgen kan foljas pd manga
olika sitt. Eftersom anpassning efter individen vid malti-
derna ir viktig fokuserar raden till storsta delen pa hur
man kan arbeta mot detta mal, i stallet for att ge konkreta
rekommendationer om till exempel portionsstorlekar eller
livsmedelsval. A och O for att nd mélet dr fungerande ruti-
ner kring maltidsverksamheten, till exempel att ansvars-
fordelningen dr tydlig och att kommunikation och samver-
kan mellan och inom olika verksamheter fungerar.



BRA MAT | ALDREOMSORGEN [ OMSORGSPERSONAL

MATEN INOM ALDREOMSORGEN ir viktig for bade den

Omsorgspersonal dldres hilsa och livskvalitet. Aldrandet gor att risken for
sjukdom och underniring okar. Darfor ar det extra vik-

(o] oo .
pa Sar Skllt boende tigt att maltider som serveras i dldreomsorgen haller hog

* ae kvalitet och anpassas efter de dldres egna behov, vanor och

OCh lnom hemt] anst onskemal. Nar aldre far stod i sin vardag, till exempel pa

ett dldreboende eller av hemtjansten, planeras de beviljade

insatserna tillsammans med den dldre i en genomforande-
plan. I planen bor man ta upp vilket stdd med mat och mal-
tider den dldre beho6ver och vill ha och hur det ska ga till.

Dagens maltider

Eftersom mdanga dldre har liten aptit behover de dta ofta
om de ska f3 i sig tillrackligt med energi och naringsam-
nen. En tumregel ar att erbjuda mat minst sex gdnger om
dagen och att nattfastan, alltsd tiden mellan kvillens sista



och morgonens forsta méltid, inte fir vara lingre dn elva
timmar. Sjalvklart dr det viktigast att fraga den dldre hur
hon eller han vill ha det och anpassa dagens maltider efter
den ildres behov, vanor och 6nskemal.

Frukosten dr viktig for att fylla pd med energi och
ndringsimnen efter natten. For dldre som dr morgonpigga
kan det vara bra med ett tidigt extramal fore frukost for att
forkorta nattfastan. For andra kan ett sent kvallsmal passa
battre. Personer som blir hungriga pa natten bor ha mojlig-
het att dta ocksa da.

Mellanmalen ar sarskilt viktiga for dldre. Tillsammans
ger mellanmalen ungefir en tredjedel av dagens behov av
energi och niaringsaimnen. Darfor ar det viktigt att se till att
erbjuda minst tre mellanmal varje dag. For de aldre som
behover specialkost av olika skil dr det viktigt att man tar
hénsyn till detta dven vid mellanmalen.

Négra exempel pa mellanmal:

M;jolk, kaffe eller te och smorgas
Kaffebrod

Fruktyoghurt eller filmjolk
Risgrynsgrot eller liknande
Chokladpudding

Frukt eller bar

Soppa pa frukt eller bar

Fardiga kramer

Ostkaka med sylt

Glass

Skorpor och kex med ost/marmelad
Mjolkdrinkar med frukt och bar
Villing

Soppa

Vid overvikt eller underniring ar det viktigt att prata
med ansvarig sjukskoterska och, vid behov, dietist, for att
kunna planera ritt typ av mat till den dldre. For vissa dldre
kan tillagg, exempelvis i form av niringsdrycker behovas
utover maten och det dr viktigt att detta ordineras av en
utbildad person med kompetens pd omradet.

Maltider och kultur

For manga aldre ar det viktigt att kdnna igen den mat som
serveras, att hogtider uppmarksammas och andra traditio-
ner f6ljs. Det kan till exempel handla om att fira midsom-
mar med sill och firskpotatis eller att se till att dzven den
som har behov av annan konsistens pad maten kan dta av
ett julbord. Fler och fler av de ildre inom omsorgen har
rotter i andra kulturer. For att ta reda pa vilka traditio-
ner och hogtider som ar viktiga for dem ar det viktigt att
prata med de aldre sjilva och deras anhoriga. Det dr ocksa
mycket viktigt att respektera dem som viljer att folja reli-
giosa matregler eller som dter ndgon sirskild typ av kost av
exempelvis etiska, religiosa eller kulturella skal.
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Att tanka pa vid matlagning

Nir man lagar mat till dldre 4r det extra viktigt att vara
noga med hygienen, eftersom aldre 4r kinsligare for mat-
forgiftning:

Hantera aldrig mat dt andra nér du ér eller nyligen har
varit magsjuk, har ontihalsen eller har sar pd hinderna.
Om du drabbas av kriakningar eller diarré direkt efter
att du har hanterat mat bor matritten slangas, eftersom
man sprider smitta dven innan symtomen bryter ut.

Ha lamplig skyddskladsel, till exempel forklide, som
bara anviands vid matlagning. Byt alltid klader/skydds-
klader om du gar fran att ha hjilpt en person med sin
hygien eller liknande till att laga mat.

Bir inte armbandsur, ringar eller andra smycken pa
hander eller armar nir du hanterar mat. Tvétta hin-
derna noga och ofta — alltid fére matlagning, mellan
olika arbetsmoment (sdrskilt viktigt om man har han-
terat rd kyckling/fagel och ratt kott) och efter toalettbe-
sok.

Hantera olika slags rdvaror dtskilda frdn varandra.
Anvind girna flera skiarbrador, till exempel en for kott,
fisk och fagel och en for gronsaker etc. Diska alltid kni-
var och skarbrador nir du har skurit ratt kott och kyck-
ling.

Se till att den varma maten ar varm och den kalla maten
kall. Varmhallning bor ske vid lagst 60°C. Om portio-
ner av varmhdllen mat maste sparas for senare servering
ar det viktigt att de kyls ned och kylférvaras. 4-5°C ar
bra temperatur i kylskédpet for att ge kylvaror ling hall-
barhet.

En person som riskerar att sprida smitta via livsmedel
bor inte sjalv ta mat frén karott/bufféservering. Brick-
servering ar att foredra framfor karott/bufféservering
vid utbrott av magsjuka pa en avdelning.

Folj i 6vrigt verksamhetens rutiner for siker livsmedels-
hantering.

Vissa livsmedel bor man vara extra forsiktig med till dldre,
eftersom de kan innehdlla skadliga virus och bakterier.
Bladgronsaker, till exempel ruccola och bladspenat, och
groddar kan vara fororenade med salmonella eller andra
bakterier. Noggrann skoljning minskar risken for matfor-
giftning, aven om inte alla bakterier forsvinner. Djupfrysta,
importerade hallon kan innehalla norovirus, som orsakar
vinterkriksjuka. Om man kokar upp hallonen, nar man
till exempel gor en hallonsés eller mjolkdrink, dor viruset.

Listeria monocytogenes ar en bakterie som kan fin-
nas i atfardig, kylférvarad mat med ldng hallbarhetstid.
Risken att smittas 4r mycket liten, men vid infektion kan
bakterien orsaka allvarliga symtom, som blodférgiftning
och hjarnhinneinflammation. Aldre med nedsatt immun-
forsvar hor till de riskgrupper som kan drabbas.
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Gravad eller rokt fisk: servera nyforpackade produkter.
Kontrollera forpackningsdatum.

Undpvik att servera skivat, vakuumforpackat smorgés-
péligg, till exempel kokt medvurst, och kall fardigmat
mot slutet av hillbarhetstiden.

Servera inte opastoriserad mjolk eller ost gjord pa opas-
toriserad mjolk. Undvik ocksd mogel- och kittost dven
om den ar gjord pa pastoriserad mjolk, till exempel brie,
gorgonzola, chévre, vacherol och taleggio, eftersom
dessa ostar ocksd kan innehdlla listeria. Sakra alternativ
pa ostbrickan ar farskostar och hirdostar som grevé,
gruyere och emmenthaler.

Varm maltider som ska dterupphettas ordentligt. Liste-
ria dor om maten hettas upp till rykande het (70°C).

Aven om dessa livsmedel kan innehalla listeria ar det vik-
tigt att respektera den dldres egen 6nskan. Om en person
ar informerad om risken med till exempel mégelost, men

viljer att 4anda dta det maste man respektera detta beslut.

Kommunikation och samverkan

Aldre har ritt till inflytande 6ver sin situation, det giller
ocksd maten och maltiderna. Omsorgspersonalen har en
viktig roll for att hjalpa den ildre att framfora sina syn-
punkter och 6nskemal till storkok och menyplanerare.

Personalen bor fraga vilka ritter de dldre skulle vilja dta
och vad de tycker om maten, bade dem som far hjilp med
matlagning, som dter pa boendets restaurang och som har
leverans av matldda, och fora detta vidare till koksperso-
nal och menyplanerare.

Nir det giller specialkost dr det extra viktigt att sam-
arbetet mellan omsorgspersonal och kok fungerar bra.
Det handlar om kost till dem som behover mat med extra
mycket energi, annan konsistens, allergianpassad mat
eller mat som foljer vissa religiosa regler. Specialkoster
som beror pd sjukdomar ordineras av vardpersonal som
ar utbildad och har specialistkompetens pd omradet. Om
samarbetet mellan omsorgspersonal, vardpersonal och
kokspersonal fungerar bra minskar risken for att nigon
blir sjuk p grund av fel mat.

Som omsorgspersonal i dldreomsorgen dr det ocksa
viktigt att ha ndra samarbete med verksamhetens sjuk-
skoterska, dietist, logoped och liknande, for att den dldre
ska kunna fa den hjilp han eller hon behover i maltids-
situationen. Kostombudet eller motsvarande bor ocksé ha
nidra kontakt med enhetschefen for att kunna diskutera
hur avdelningen arbetar med méltiderna och for att kunna
meddela om personalen behover stod eller utbildning
kring mat och maéltider.
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MALTIDERNA

Omsorg pa sarskilt
b O ende For att den dldre ska kunna koppla av och koncentrera sig

pa att dta ar det viktigt att maltidsmiljon dar bra. Rummet

Matsal och omgivning

ddr man ater bor vara trivsamt och ge forutsittningar for
en lugn och harmonisk maltidssituation. Om man dukar
och lagger upp maten fint kan det ocksa gora att maten
och méltiden upplevs som mer positiv. Det ar viktigt att
anpassa maltidsmiljo, sittstallning och dukning efter den
aldres individuella behov. For manniskor med nedsatt syn
eller kognitiva svarigheter kan kontraster och fargsattning
gora det lattare att 4ta.

Det har avsnittet riktar sig

till dig som arbetar med Maltidens sociala betydelse

omsorg pa sirskilt boende. Att dta med andra paverkar hur man upplever maltiden.
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Om man dter tillsammans med manniskor som man trivs
med bidrar det till en trevlig upplevelse som okar bade
aptit och vilbefinnande. Ett sillskap som man inte trivs
med kan ddaremot gora méltiden jobbig och otrevlig. Det dr
darfor viktigt att dldre sjdlva far vilja vilka de ska dta med.

Det ar ocksa viktigt att respektera att inte alla manni-
skor vill 4ta tillsammans med andra. For vissa kan det vara
battre att fa sitta i fred och dta. Som omvardnadspersonal
kan det vara svirt att veta om man ska uppmuntra den
dldre att dta med andra trots att han eller hon har uttryckt
sin vilja att 4ta ensam. I sidana situationer dr det viktigt att
ta reda pa varfor den dldre viljer att 4ta ensam — beror det
pa nagot problem som kan atgdrdas eller ar det faktiskt sa
att personen trivs bast med att sitta ensam och ata?

Personalens attityd och beteende vid méltiden och att
man arbetar med hog grad av servicekdnsla har ocksa stor
betydelse. Att respektera den ildres integritet, till exempel
genom att erbjuda honom eller henne att sjilv vilja mat,
tillbehor och dryck, bidrar till att skapa en vardig maltids-
situation. Maltiden maste ocksa fi ta tid, bade att servera
och att ata.

Personalensroll
Som personal kan man bidra till att den dldre far en bra
maltidsupplevelse genom att exempelvis arbeta med

att strukturera sitt arbete fore, under och efter miltiden
for att minska spring

moblering och belysning i matsalen

hur man dukar bordet och lagger upp maten

ljudnivan under méltiderna

att stimulera social samvaro vid méltiderna genom att
exempelvis sitta med vid méltiden och stodja samtal

att vara noga med att presentera vilka matritter och
efterrdtter som erbjuds och ldta den ildre vilja por-
tionsstorlek och dryck.

ATT LAGA OCH SERVERA MAT PA AVDELNINGEN

Ofta ansvarar personal pa avdelningen for dagens frukost
och mellanmal. Dessa maltider ger tillsammans ungefar
hilften av den dldres behov av energi och naringsamnen
under en dag. Darfor bor man dgna lika mycket omsorg
at att dessa mal ska vara goda och villagade som man
gor med lunch och middag. Nar maltiderna forbereds pa
avdelningen ar det ett bra tillfalle att lata de dldre vara
med, sd att de kan ta del av dofter och synintryck som sti-
mulerar aptiten.

Anpassa efter de dldres 6nskemal och behov
Nir man viljer vilka produkter som ska serveras pd
avdelningen ar det viktigaste att utgd ifrin den mat som

Omsorgspersonal inom sarskilt boende bor arbeta for
att maltiderna blir en positiv upplevelse, till exempel
genom att rummet dar den dldre dter ar trivsamt,

att den dldre sjalv far vélja vem han eller hon vill dta
tillsammans med och blir bemott pa ett vardigt och

serviceinriktat satt.

de dldre sjidlva tycker om och vill dta. Feta produkter,
som vispgradde och créme fraiche, ger mer energi, vilket
manga idldre behover. Om den dldre tycker battre om mag-
rare alternativ bor han eller hon sjilvklart serveras detta
i stallet.

Aldre som deltar i matlagningen

Att laga mat eller baka pa avdelningen innebar att de dldre
far kanna doften av nylagad mat eller nybakat. Detta sti-
mulerar aptiten. For manga kan det ocksé vara viktigt for
livskvaliteten att fa vara med och planera och laga maten.
Det finns ingenting i lagstiftningen som hindrar att dldre
deltar i matlagning i avdelningskoket.

Nar aldre ar med och lagar mat eller bakar pd avdel-
ningen bor det finnas rutiner som tar upp exempelvis hur
manga som kan delta samtidigt och vilken personal som
ansvarar for aktiviteten. Ofta dr det enhetschefen som
ansvarar fOr att ta fram dessa rutiner.

KOMMUNIKATION OCH SAMVERKAN

Minga boenden har rutiner for hur de ildre ska kunna
ha inflytande 6ver maten och maltiderna — det kan till
exempel handla om att regelbundet ha méten med koks-
personalen, ordna matrddsmoten pa avdelningen, ta upp
matfrigan pd brukar- eller anhorigrdd och att se till att
avdelningen har ett kostombud, som tar vara pa de dldres
synpunkter och for dem vidare. Det ar viktigt att folja de
rutiner som finns pa boendet.

Geriatrisk nutrition. Studentlitteratur 2010

Naring for god vard och omsorg, en vdgledning for att forebygga
och behandla undernéring. Socialstyrelsen 2011-09-02
Vardalinstitutets tematiska rum om néring och dtande
www.vardalinstitutet.se

Aldre och matsituationen — om att dta och dricka pa ett sikert
satt. Hjdlpmedelsinstitutet 2009
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O ms Org i hemmet Hemtjénstpersonalens roll

Nar man blir idldre forandras kroppens behov av energi
och niringsimnen. Manga dldre far dalig aptit och svart
att dta tillrackligt. Hemtjdnstpersonalen kan gora stor
skillnad genom att pd ett bra sitt arbeta med mat och mal-
tider hos den dldre. Till exempel kan det vara viktigt for
den ildre att i lugn och ro fa hjilp att planera veckans mal-
tider, att fa folja med till affiren for att sjilv se vilken mat
det finns att valja pa och att fa maten fint upplagd pa tallri-

Det hir avsnittet riktar sig till dig ken nar det dr dags att dta. Eftersom hemtjanstens insatser

som arbetar med omsorg av dldre
i hemmet, till exempel i hemtjans-
ten eller som anhérigvardare.

bygger pd de bistdndsbeslut som har fattats, dr det viktigt
att ha kontakt med bistdndshandliggaren och informera
om vilka behov som finns.
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Maltidsmiljo och sdllskap

Nar man blir dldre tar det ofta langre tid att dta. Darfor
bor den dldre ha mojlighet att dta sin mat i lugn och ro. For
ménga kan det kdnnas battre med sallskap under méltiden
och det blir lattare att d4ta. D4 ar det viktigt att personalen
ges tid att sitta ned med den dldre under maltiden. Andra
foredrar att dta i fred. Det viktigaste dr att ta reda pa vad
den ildre sjalv vill och anpassa méltiden efter det. Som
personal i hemtjansten arbetar man ofta under tidspress
och har manga sysslor att hinna med under besoket. Det ar
anda viktigt att forsoka skapa en atmosfir av lugn och ro
under méltiden.

Aptiten paverkas av maltidsmiljon. Att sitta och ata vid
ett fint dukat bord med maten trevligt upplagd pa tallriken
kan gora att méltiden kdnns mer aptitlig, att den dldre kan-
ner sig bekvam och kan fokusera pa att dta. Serviceinriktat
bemotande fran personalen gor ocksé att maltiden blir en
bra upplevelse.

10

Omsorgspersonal inom hemtjansten bor arbeta for att
maten viljs, lagas och serveras efter den dldres behov,
vanor och onskemal. Det dr viktigt att den dldre far

maojlighet att dta sa ofta han eller hon behéver och vill.

Maten
Den aldre vet bist sjilv vilken typ av mat hon eller han
tycker mest om. Maten och maltiderna dr en betydelsefull
del av livet f6r mdnga och man bor respektera de vanor som
olika personer har. En del vill ha hjilp att planera veckans
matsedel, medan andra hellre vill gora sd mycket som moj-
ligt sjdlva. Som personal i dldreomsorgen ar det viktigt att
ta reda pd hur man bast stottar den dldre. Mdnga behover
uppmuntran och goda forslag pa vad som kan inhandlas.
Alla mianniskor har olika behov. Médnga inom aldre-

omsorgen har dalig aptit, svirt att tugga och svilja och




sjukdomar som gor att de befinner sig i riskzonen for
underniring. Andra har bade god aptit och forhallandevis
god hilsa. For de flesta dldre inom omsorgen kan det vara
bra med mer energi i maten. Det betyder att man generellt
kan vilja fetare varianter av till exempel ost och charku-
teriprodukter. Aven hir 4r det sjalvklart viktigast att res-
pektera den dldres egna 6nskemal: tycker man battre om
magrare produkter kan det vara battre att fa fortsitta med
det och i stillet ta lite extra oljedressing pa salladen eller en
klick matfett i maten.

Matlagning

Mainga dldre har lagat mat till sig sjdlva och nirstdende
i manga ar. Att fa fortsitta att delta i att planera och laga
sin mat kan vara viktigt for livskvaliteten. Andra kan tycka
att det dr skont att slippa tinka pd matlagning. Hemtjanst-
personalen bor tillsammans med den dldre komma fram
till hur man ska arbeta med maltider och mat for att den
aldre ska kdnna att hon eller han far den hjalp och det stod
som onskas och behovs.

Lagad mat bor erbjudas tvd gdnger om dagen. Det
finns olika sitt att ordna detta, till exempel genom att laga
maten i den dldres hem eller att virma en fardig matldda
som har levererats fran restaurang eller annat storkok eller
kopts i butik.

Nir man lagar mat i den dldres hem dr det viktigt att
fraga vad han eller hon vill 4ta och hur maten ska lagas for
att passa. Ofta behover man krydda maten lite extra, efter-
som smaksinnet forsamras hos den aldre. Det kan ocksa
vara bra att tillsitta lite extra fett i maten till den som har
minskad aptit och inte 4ter sd stora portioner.

Leverantorer av matlddor erbjuder ofta flera olika ritter
att vilja pad och det ar viktigt att i lugn och ro ga igenom
menyn och ldta den ildre sjilv vilja vad hon eller han vill
ha attdta. Nar man viarmer fardiglagad mat bor man tanka
pa att maten bade ska smaka gott och se aptitlig ut. Dar-
for bor man virma den pa ett sitt som gor att smak och
konsistens bevaras och, girna tillsammans med den ildre,
lagga upp maten snyggt pd tallrik istdllet for att servera
i plastladan. Tala alltid om vad det 4r som serveras. Mat-
ladan kan ofta behova kompletteras med fiarska gronsa-
ker, frukt och andra tillbehor, som lingon, dttiksgurka eller
senap, liksom brod, dryck och dessert. For en del dldre
kan det dven vara viktigt att erbjudas nykokt potatis till
matlddan, eftersom smaken pé potatis kan forsimras av
uppvarmning och varmhéllning. For att minska risken

BRA MAT | ALDREOMSORGEN [ OMSORGSPERSONAL

for matforgiftning ar det viktigt att maten blir ordentligt
genomvarm (lagst 70°C), sa att eventuella bakterier dor.

Kommunikation och samverkan

Mainga kan ha littare att dela med sig av sina synpunkter
och 6nskemadl till hemtjdnstpersonalen dn att kontakta det
storkok som producerar fiardigritter och matlddor. Det
ar darfor viktigt att hemtjanstpersonalen regelbundet har
kontakt med storkoket, till exempel genom samverkans-
traffar, kostradsmoten eller liknande. Hemtjanstgruppen
bor ha ett kostombud som deltar vid dessa triffar och ser
till att de aldres asikter om maten fors vidare till koksper-
sonalen.

Det dr ocksd av stor vikt att regelbundet ha kontakt
med bistdndshandliggaren, eftersom de ildres behov av
hjdlp med mat och méltider kan andras med tiden och det
ar viktigt att rdtt insats beviljas i tid.

Geriatrisk nutrition. Studentlitteratur 2010

Naring for god vard och omsorg, en végledning for att forebygga
och behandla undernéring. Socialstyrelsen 2011-09-02
Vardalinstitutets tematiska rum om néring och dtande
www.vardalinstitutet.se

Aldre och matsituationen — om att &ta och dricka p3 ett sakert
satt. Hjalpmedelsinstitutet 2009

Och vad kan jag gora? Tips och rad om mat och maltideri
hemtjénsten. SKL Kommentus 2010

Matgladje pa 20 minuter. En receptbok for hemtjénsten.
Gothia férlag 2010
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Det kan vara viktigt, fér att skapa en vardig maltidssituation, att alltid
fraga vilken dryck personen énskar till just denna matréatt. Ofta ar det
bra med drycker som ger mer néring och energi é@n vatten, exempel-

vis lingondricka, @ppeljuice, lattol, apelsinjuice eller mjolk.
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