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Riktlinjer for offentliga maltider

Nationella riktlinjer for Bra maltider i férskolan
maltider pa sjukhus

o . .
B ra m a Itld er I S kOI a n Rad fér ordindra och sarskilda boenden — hemtjanst och dldreboenden

Rad for forskoleklass, grundskola, gymnasieskola och fritidshem

Bra maltider i dldreomsorgen
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Vad ar problemet?

* Nara halften av alla som vardas pa sjukhus idag ar
undernarda eller riskerar undernaring under sin
sjukhusvistelse

* Sjukdom leder ofta till samre aptit, samtidigt som
behovet av energi och naring dkar

* Manga patienter 6ver 65 ar = 6kad risk for
undernaring

* Bra koll pa matsvinn men mindre koll pa mat- och
energiintag

 Mat finns inte alltid tillgangligt nar patienten ar
hungrig

* Undernaring = langre vardvistelser och hogre
vardkostnader

*  $ Undernéring > Overvikt och fetma
@ Livsmedelsverket
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Sjukhusmaltider i teori och praktik

v’ Ett brett aptitretande
utbud av matratter

v' Mojlighet att vélja sjalv
och ata pa flexibla tider —

i en trivsam maltidsmiljo

v’ Vardskap + stod och
radgivning kring
maltiderna

) Brister: tydliga ansvars-
omraden & samverkan
mellan personalgrupper

Table 2.1: ‘Food First” Approaches

* Using high energy and high protein foo
consumed (e.g. cheese, full fat milk, bu

* Small, frequent meals consisting of nutr

 High energy and high protein snacks be

* Nourishing fluids should be maximised (

* Aim to overcome barriers to oral intake
environmental and social problems)

* Consideration should be given to micro

Using the above techniques can improy
nutrition support is avoided.

Those identified as at high risk of maln
should be referred for specialist advice
dietitian reviews him/her and has first-t
condition, their dietary needs and an u
best strategy for treating malnutrition ¢
nutritional supplements (ONS) should r
food consumption can be the result of
to the loss of appetite and the subsequ

Herlev Hospital
@ Livsmedelsverket aonrae

Betydelsen av maltidernas
utformning och organisation
pa sjukhus

Mad & maltider

Herlev Hospital

Litteraturoversikt som underlag till Livsmedelsverkets
riktlinjer for maltider pa sjukhus
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Diets, Patient Groups and Menu Coding

Food and Beverage Dietary Descriptors

Canapé med kalkon och

Teams should work together to devise a standard menu to meet the nutritional needs of the
majority of the population. Other menus for complementary diets and for specific patient
groups can usually be met by an a la carte menu or a cyclical menu and should be available
where possible.

Hospital food should support the health of all patients. Eating for health should form the basi

of the standard menu. Hospital menus should have the capacity to meet the needs of both th l;:s“?“”;‘:‘;‘:;‘l:( MS':‘;“J:‘SI;:’“"
nutritionally well and nutritionally vulnerable (sufficient food in sufficient amounts, Health and Laktosfri) (Laktosfr)
Social Care Act 2008 (Regulated Activities) Regulations 2014).

Table 11.1: Food and Beverage Dietary Descriptors

Pannkaka Vasterbottensostpaj
Type of Diet Description

1y Standard Diets Meet the nutritional needs of the majority of the population spanning
nutritionally vulnerable to nutritionally well

% Religious, Cultural, Personal Cultural or religious including vegan and meeting reasonable personal v N Ty

and Lifestyle Considerations preferences ‘

3 Therapeutic Diets Modifications as a prescribed part of the treatment of a medical ‘ ~ £

condition e.g. renal, liver, texture modified, neutropenic
— - - - - — Lenas Janssons Osttarningar,

4. Specific Patient Groups Nutritional requirements will vary from the standards specified e.g. Frestelse salta kex och vindruvor
children, mental health, dementia (Giutenfri, Laktosfri)

5. Test or Investigation Diets Temporary diets
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Vad ar nytt i riktlinjerna for maltider pa sjukhus?

Dygnets alla maltider

Lyfter maltidernas roll for vard och omvardnad
INTEGRERAD

Stort fokus pa individens behov och 6nskemal

Samverkan maltids-, service-, och vardpersonal NARINGS-
RIKTIG

Flexibilitet

Utokat stod kring sjukhusets hela maltidsutbud
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Riktlinjer for maltider pa sjukhus

— utifran Maltidsmodellen

RIKTLINJER FOR INTEGRERADE MALTIDER

- Maten och méltidernas roll i varden finns tydligt beskrivna i sjukhusets styrdokument.

Halso- och sjukvérdspersonal har i uppdrag att anvanda méltiderna som en del av
vérden och i det halsoframjande och forebyggande arbetet.

- Tvarprofessionella team sakerstéller ett sammanhallet nutritionsomhandertagande
och tydlig ansvarsfordelning.

- Patienterna bedéms vid inskrivning fér att upptacka risk for undernéaring eller andra
sarskilda behov kring maltiderna.

- Patienten har majlighet att vara delaktig i planering och beslut kring maltiderna.
« Det finns samverkansforum for utveckling och uppfdljning av méltidernas kvalitet.

RIKTLINJER FOR NARINGSRIKTIGA MALTIDER

« Sjukhusets maltider tillgodoser patienternas energi-, narings-, och vatskebehov dver
dygnet.

« Det finns rutiner for dygnets alla maltider och ett utbud av ratter finns tillgangliga
dygnat runt.
- Naringsmassigt stabila patienter erbjuds minst fem maltider per dag.

- Naringsmassigt sdrbara patienter erbjuds ytterligare sméa energi- och proteintata
maltider.

+ Maltidsutbud och bestallningssystem mdjliggér flexibilitet, valfrihet och individan-
passning vad galler smak, portionsstorlek och tid fér servering.

« Maltiden anvands pa ett pedagogiskt satt for att inspirera till halsosamma matvanor.
- Maltiderna fljs upp och utvarderas, bade pa individ- och gruppniva.

RIKTLINJER FOR GODA MALTIDER

- Maltiderna utgdr frén individens vanor, énskemal och behov.
- Madltiderna lockar sinnena med farg, form, doft och smak.
- Mdltiderna presenteras och serveras pa ett tilltalande satt.

« Patienten har mjlighet att vélja bland ett utbud av rétter, smaratter, tillbehor och
maltidsdrycker.

« Sjukhuskoket har kormpetent och engagerad personal med utrymme for kreativitet.

Bilaga till Nationella riktlinjer for maltider pa sjukhus

INTEGRERAD

RIKTLINJER FOR TRIVSAMMA MALTIDER

- Patienten blir trevligt bematt av vard-, service- och maltidspersonal och far maltider-
na presenterade pa ett tilltalande satt.

Patienten har méjlighet att paverka var, nar och hur maltiderna serveras. Narstdende

ges mojlighet att ata pa véardavdelningen.

Det finns tillrackligt med tid for maltiden, bade for patient och for vardpersonal.

Maltiden &r fredad fran andra vérdrelaterade uppagifter.

- Maltidsmiljon &r anpassad for individen, exempelvis finns majlighet till god sittstélining
och tillgéng till hjalpmedel.

- Maltidsmilion r trivsam vad géller exempelvis belysning, dukning och dekoration.

RIKTLINJER FOR MILJOSMARTA MALTIDER

« Konsumtionen av hallbart producerade livsmedel fran vaxtriket 6kas - lagringsdugliga
grova gronsaker, baljvaxter, frukt, bar cch spannmalsprodukter. Valj kansliga scrter
efter sdsong i ndromréadet.

+ Andelen kdtt begransas och ersatts med andra proteinrika livsmedel, helst vegetabilis-
ka, som producerats péa ett hallbart satt.

« Animaliska livsmedal som képs in valjs med hansyn till miljs och djurskydd.
« Matsvinnet i kdk, vid servering och fran tallrikar minimeras.

RIKTLINJER FOR SAKRA MALTIDER

- All personal som hanterar livsmedel har relevant kunskap om livsmedelssakerhet.
« Detfinns rutiner som sakerstaller att maten ar saker och att patienten serveras ratt mat.
- Patienter ges mojlighet att tvatta handerna fore maltiden.

- Kall mat forvaras kallt, hdgst +4 °C, och varm mat férvaras tillrackligt varmt,
minst +60 °C.

- Konsistensanpassad mat hanteras med sarskilt noggrann hygien.
- Personal som hanterar maltider kan ge infermation om maltidernas innehall.
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Riktlinjer for Integrerade maltider

Maten och maltidernas roll i varden finns tydligt

beskrivna i sjukhusets styrdokument.
Halso- och sjukvardspersonal har i uppdrag att
anvanda maltiderna som en del av varden och i det

INTEGRERAD halsoframjande och férebyggande arbetet.

Tvarprofessionella team sakerstaller ett
sammanhallet nutritionsomhandertagande och

NARINGS- tydlig ansvarsférdelning.

RIKTIG Patienterna beddms vid inskrivning for att
upptacka risk for undernaring eller andra sarskilda
behov kring maltiderna.

Patienten har mojlighet att vara delaktig i

planering och beslut kring maltiderna.
Det finns samverkansforum for utveckling och
uppféljning av maltidernas kvalitet.
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Riktlinjer for Naringsriktiga maltider

Sjukhusets maltider tillgodoser patienternas
energi-, narings-, och vatskebehov over dygnet.

Det finns rutiner for dygnets alla maltider och ett

utbud av ratter finns tillgangliga dygnet runt.

Naringsmassigt stabila patienter erbjuds minst INTEGRERAD
fem maltider per dag.

Naringsmassigt sarbara patienter erbjuds

ytterligare sma energi- och proteintdata maltider.
Maltidsutbud och bestéallningssystem majliggor
flexibilitet, valfrihet och individanpassning vad

galler smak, portionsstorlek och tid for servering. /
Maltiden anvands pa ett pedagogiskt satt for att ( "‘.&;

NARINGS-
RIKTIG

inspirera till halsosamma matvanor.
Maltiderna f6ljs upp och utvarderas, bade pa
individ- och gruppniva.

Det dr viktigare att maten dr god och lockar aptiten dn
att den exakt uppfyller ndringsrekommendationerna.
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Personcentrerad vard

* Partnerskap mellan varden och individen.

* Individen i centrum framfor sjukdom, symtom
eller tecken pa ohalsa.

* Hansyn tas till behov, vanor och preferenser
tillsammans med professionell bedomning.

* GPCC - Centrum for personcentrerad vard

Personcentrerad vdrd dr en kirnkompetens!

@ Livsmedelsverket
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Personcentrerad vard

— en karnkompetens
for god och saker vard

SVENSK SJUKSKOTERSKEFORENING
SVENSKA LAKARESALLSKAPET
DIETISTERNAS RIKSFORBUND




ndividanpassade maltider
na sjukhus

* Ett personcentrerat forhallnings- och
arbetssatt kring maltiderna innebar:

* Berorda professioner samverkar
* Patientens delaktighet

* Utgar fran individens behov och
onskemal

* Flexibilitet i verksamheten
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Samverkan som grund for nutritionsomhandertagandet

PATIENT

Utveckla och
anpassa recept
och menyer

Identifiera och
bedoma

Folja upp och

Upphandia utvardera

och kopa in

MALTIDS- Presentera NUTRITIONS-
PROCESS och servera VARDSPROCESS

Kosttillagg, enteral
eller parenteral
Bereda pa néringstillforsel
avdelningskok Dokumentera
och planera

Transportera .
fran kok till Atgirda
avdelning



”Grunden for all nutritionsbehandling ar bra maltider, men
dessa kan behova kompletteras med ytterligare insatser vid

I\/I é |t| d erna som ba sen specifika sjukdomstillstand, som undernaring.”

Klinisk nutrition e
Enteral eller parenteral naringslosning

Socialstyrelsen Kosttillagg, som naringsdrycker och berikningsmedel

Atstodjande atgarder
(’ Fler sma maltider med hogt energi- och proteininnehall

- : Goda individanpassade maltider
Maltidskvalitet
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Verktygsladan

INTEGRERAD

NARINGS-
RIKTIG

Fran kost till maltid Fran tabeller till modeller Fran detaljer till helhet
Maltidsordning Tallriksmodellen for nedsatt Storre fokus pa helheten —en
aptit och NNR som grund laginsats
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Att menyplanera i praktiken

Grundlaggande maltidsutbud Forstarkt maltidsutbud

- Naringsmassigt stabila patienter - Naringsmassigt sarbara patienter

- Referensvarden NNR - Fler sma energi- och naringstata maltider
- Frukost, lunch, middag + 2-3 mellanmal - Minst 6-8 maltider

- Hel eller halv portion - Fokus energi & protein
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Sjukhusmaltider for hallbar utveckling!




Strategier for att lyckas

* Tydliggdr ansvar och mojliggor
samarbete 6ver organisationsgranserna

* Satt mal och folj upp resultaten

* Sakerstall medarbetarnas kunskap och
kompetens

* Erbjud maltider anpassade till
individuella behov

* Se till helhetsperspektivet pa maltiden
— anvand Maltidsmodellen
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(’ Livsmedelsverket Stk lagatiftning och Bvrigt innehdll i webbplatsen

+ Sokwia kstegon istallst

Matvanor, hilsa & miljo Livsmedel & innehall Produktion, handel & kontroll Omoss

KO n ta kt Kostrdd och matvanor Maltider i vard, skola och omsorg
Sjukdomar, allergier och halsa © English @ Lysna

Dieter och viktnedging

Maltider i vard, skola och omsorg

Ulrika Backlund
Ulrika.backlund@slv.se

Kontakta kompetenscentrum

Presentationer

Om offentliga maltider

Skola

Forskola

Aldreomsorg

Sjukhus Ta vara p& méltidens mojligheter! Varje dag serveras cirka tre miljoner
maltider i vérd, skola och omsorg. De offentliga méltiderna 4rett

GrapbIStad LSS guldsgg som kan ge avtryck p4 stamningen och bidra till att hoja

_— kvaliteten inom hela verksamheten. LAt méitiden bli en hojdpunkt att se

e

fram emot.

Nationellt kompetenscentrum fér maltider i vard,
SkOIa OCh omsorg D Livsmedelsverket Maltidsbloggen ®

Avdelningen for Hallbara matvanor

Webb www.livsmedelsverket.se/maltider

Blogg maltidsbloggen.se

nationella kompetenscentrum for miktider
vara
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