Malmo stad
Halsa-, vard- och omsorgsférvaltningen

Dokumentnamn
Rutin f6r maltider, maltidsmiljé samt riktlinjer f6r smakportioner

Typ av dokument Organisation

Rutin Hilsa-, vard- och omsorgsforvaltningen
Dokumentdgare Framtaget av Diarienummer
Enhetschefsnitverket Sibo Staben, avdelning sirskilt

boende och FoU, Strategiska
utvecklingsavdelningen

Beslutsdatum | Revisionsdatum Bor uppdateras fore Galler till

2019-01-22 | 2019-06-13 2020-12-31

Rutin for maltider, maltidsmiljo samt riktlinjer for
smakportioner

Maten har stor betydelse for vart vilmaende och maltiden ska vara en av dagens
héjdpunkter f6r brukarna. Rutinen beskriver det som alla medarbetare ska
arbeta utifran for att skapa goda maltidssituationer f6r brukarna pa Malmo
stads sirskilda boenden.

Arbetssatt

Forhallningssatt for dygnets alla maltider
Som medarbetare ska du arbeta hilsofrimjande med att stirka och fokusera pa
friska funktioner hos varje brukare genom att du:
e ger varje brukare ett gott bemotande som ar personligt och individuellt
e inkluderar varje brukare till att bli delaktig i sa stor utstrickning som
mojligt kring sin egen maltidssituation
e ir lyhord inf6r varje brukares behov och 6nskemal sa att alla far
mojlighet att paverka sin maltidssituation
e crbjuder varje brukare valmojligheter efter f6rmaga och 6nskemal
e aktivt stédjer och motiverar varje brukare till sjalvhjalp
e skapar sociala sammanhang med gemensamma maltider

Goda matvanor
Som medarbetare ska du arbeta f6r goda matvanor genom att du:

e serverar maltiderna regelbundet och jaimnt férdelat ver dagen

e crbjuder brukarna tre huvudmal och tva till tre mellanmal varje dag

e ser till att brukarnas nattfasta inte ar lingre dn elva timmar

e ser till att brukarens 6nskemal och behov kring maltider finns
dokumenterad i genomférandeplanen och foljer den

e arbetar for att mat- och boenderad inom varje boende erbjuds och
arrangeras
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Hygien
For god och siker hantering av livsmedel ska du som medarbetare:
e folja de basala hygienreglerna
e folja rutiner i egenkontrollprogram for varje kok i respektive boende

Riktlinjer for smakportioner - omsorgsmaltid
Maltidsmiljon ska vara trivsam och trygg for att skapa en god maltidssituation
for brukaren.

Du som medarbetare arbetar med omsorgsmaltid genom att du:

e sitter ner vid bordet under hela maltiden

e som sitter med vid bordet tar en liten smakportion (motsvarande
assiett) och deltar pa sa vis i den gemensamma maltiden

e iren forebild for brukare som behéver stéd 1 att komma ihag hur man
gOr nir man dter

e tinker pd att det inte dr tilldtet att dta en komplett maltid eller dta av
brukares mat pa annat sitt in vid omsorgsmaltid

FAMM

Rutinen bygger pa den vetenskapligt framtagna modellen FAMM - Five
Aspects of Meal Model, dvs. en modell som belyser fem aspekter pa maltiden.
Dessa aspekter skapar tillsammans hela maltidssituationen och samspelet
mellan de fem delarna édr avgoérande f6r en god maltidssituation.

Modellen som ir framarbetad av Restauranghdgskolan, Grythyttan anvinds
inom manga olika omraden bland annat f6r maltider inom dldreomsorgen.

1. Rummet ir platsen dir maltiden intas. Hir dr det viktigt med dukning,
ljud, ljus, firg och form.

2. Motet handlar om bemotande och hur samspelet fungerar mellan
personal och personal samt brukare.

3. Mat och dryck, handlar om alla matkomponenter och drycker som
serveras under maltiden samt portionsstorlek och tillbehor.

4. Styrsystemet handlar om rutiner och organisation kring maten och
maltidssituationen.

5. Atmosfiren/stimningen ir resultatet av hur vil de olika aspekterna
samspelar. Maltidssituationen ger en helhetsupplevelse.
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Att forbereda, tanka pa och gora infor maltiden

Rummet
Inf6r maltiden behover du se 6ver rumsmiljon sa att den ger ett trevligt och
ordnat intryck, och att information om matritt finns synlig.

Rumsmiljo

Som medarbetare arbetar du for att:

rummet ska ge ett trevligt och ordnat intryck
det ska vara rent och undanplockat pa matborden

inget arbetsmaterial eller annat som inte hor till maltiden ska finnas pa
borden

belysningen ska vara god sa att brukaren sa tydligt som méjligt ser det
som finns pa matbordet och tallriken

moblering av borden dr anpassade for att skapa plats och gemenskap
och en god sittstillning f6r bade stol och rullstol

rumstemperatur i rummet ar god

dagens maltider ska presenteras skriftligt och vil synligt f6r brukarna pa
t.ex. en tavla

en planerad veckomatsedel for maltiderna skall finnas val synlig for
brukarna

Dukning

matbordet dukas tidigast 30 minuter f6re maltid

det som stir pa bordet ska tillh6ra kommande maltid

salt, peppar och eventuellt andra kryddor ska finnas pa borden till varje
maltid

bordstablett samt pappersservett ska finnas pa bordet

servisen som anvinds ska vara enhetlig och hel

servisen anpassas vid behov som t.ex. specialbestick, pip-mugg m.m.
dukningen ska tydligt visa om det ir vardag, helg eller hégtid

bordet ska dukas med sdsongsbunden dekoration som t.ex. blommor,
LED-ljus, annan utsmyckning eller pynt

serveringsfat och tallrikar bor virmas till maltid som ska serveras varm
varmeplatta eller kylplatta ska anvindas vid behov
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Att tanka pa och gora under hela maltiden

Moten med gott bemdtande

Goda méten skapas genom ett gott bemotande. Under hela maltiden ér det
viktigt att vara medveten om och lyhérd f6r brukarnas behov. Brukaren ska
vara i centrum och bli sedd och hord under hela maltiden. Medarbetare
bemoter varandra trevligt och med respekt. Medarbetare har en tydlig
arbetsfordelning under maltiden.

Som medarbetare ska du:

e friga brukarna pa ett virdigt sitt om de 6nskar skydd for kliderna och
om mojligt gora dem delaktiga i patagningen

e silangt det dr mojligt mota upp varje brukares behov och 6nskemal
under hela mailtiden

e aktivt stddja och motivera brukarna till sjalvhjalp

e stimulera och uppmuntra till att goda samtal f6rs vid borden

e samtala med brukarna och inte prata privat eller arbetsrelaterat under
mailtiden

e e till att brukarna 4r i fokus hela maltiden

e om moijligt sitta med vid bordet och dta en smakportion

e s till att det finns en tydlig arbetsférdelning under maltiden

Mat och dryck

Vid serveringen av mat och dryck édr det viktigt att du som medarbetare har
brukaren 1 fokus under hela maltiden. Du ska skapa forutsittningar sa att
brukaren efter férmaga kan vara delaktig och paverka sin maltidssituation. Du
ska uppmuntra brukaren till sjalvbestimmande och sjilvstindighet under
maltiden.

Presentation av maten och valméjlighet
Som medarbetare ska du se till att varje brukare:

e far maltiden muntligt presenterad for sig, dven de som dter specialkost
och konsistensanpassad mat

e fir presenterat vilka komponenter huvudritt och efterritt bestir av, och
vilka tillbeh6r som erbjuds

e erbjuds val av maltidsdryck

e fir fragan om portionsstorlek

e crbjuds limpliga tillbehor till maten

e crbjuds salt, peppar och eventuellt andra kryddor

e far erbjudande om mer mat och dryck under maltiden
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Efterritt

Efter varmratten vid lunchtid ska brukaren:

e fa erbjudan om efterritt

e fi efterritten presenterad muntligt
e fa fragan om portionsstorlek

e fa frigan om eventuella tillbehor

Att tanka pa gallande arbetsfordelning och
organisation infor och under maltiden

Styrsystem — organisation och rutiner kring maltiden
For att kunna skapa en lugn och trygg maltidssituation ska du som medarbetare
bidra till att alla tydligt vet vem som g6r vad infér och under maltiden.

Som alla medarbetare ska du arbeta for att skapa en lugn, trygg och trivsam
maltidssituation genom att:

en medarbetare har huvudansvar for att organisera maten
ansvarsfordelningen ska vara tydlig sa att alla vet vad de ska gora under
maltiden

sa fa medarbetare som mojligt arbetar med maltiderna

en medarbetare bor sitta med vid varje bord och deltar i maltiden for att
stodja brukarna

medsittande medarbetare bor dta en liten smakportion under maltiden,
samma som brukarna blir serverade

inget personalbyte bor ske under maltiden

onskvart ar att medarbetare som deltar i maltiden inte ansvarar for att
svara pa larm och i telefon

brukarna ska ges méjlighet att tvitta hinderna innan maltiden

matritten som serveras stimmer 6verens med den skrivna menyn och
den muntliga presentationen av maltiden

maten ar fint upplagd och serverad fran serveringsfat eller skalar pa
borden eller pa vagn, vl synligt

brukarna serveras i tur och ordning sa att ingen behéver vinta pa maten
orimligt linge

brukarna uppmuntras till att sjalva ligga upp mat pa sin tallrik efter egen
férmaga

brukarna erbjuds specialbestick vid behov

brukarna far erbjudan om mer mat

se till att brukarna far sitta sd linge som behovs for att kunna éta i lugn
och ro
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Athjilp
Som medarbetare arbetar du med att:
e de brukare som behover hjalp att dela maten far detta pa ett virdigt sitt

e ithjilpen ges sa virdigt som moijligt och att brukare far mojlighet att
inta maltiden i lugn och ro

e Dbrukare som fér dthjilp endast fir limnas i nédfall/akuta situationer
e sc till att brukarna har en god sittstillning under hela maltiden

Att tanka pa for en god stamning infor och under
maltiden

Atmosfar och stamning

For att skapa en god och harmonisk stimning f6r brukarna under
maltidssituationen beh6ver du som medarbetare vara uppmirksam pa t.ex.
buller, spring i matsalen, arbetsprat m.m.

Som medarbetare bidrar du till att skapa en god och harmonisk maltidssituation
genom att:
e tv, radio, diskmaskin etc. dr avstingt under maltiden om inte de boende
sjalva 6nskar annat
e inte prata privat med kollegor eller prata om jobb under maltiden
e se till att maltidsrummet dr en lugn plats utan spring av kollegor med
flera
e sc till att buller och annat stérningsljud minimeras
e genom att vinta med att duka av mattallrikar, porslin och karotter tills
att alla har atit fardigt

e vinta med disken tills alla har avslutat maltiden for att undvika buller
och spring

Ansvar

For att rutinen for maltider, maltidsmiljo samt riktlinjer for smakportioner ska kunna
foljas vid varje maltidstillfille klarg6rs har vem som ansvarar for vad.

All omvardnadspersonal ansvarar {0r att £6lja rutinen for maltider, maltidsmilji
samt riktlinjer for smakportioner vid varje maltidstillfille. Personal ska observera
forindringar eller avvikande kostintag hos brukare. Detta ska dokumenteras

och rapporteras till ansvarig sjukskoterska samt sektionschet.

Maltidsombud pa respektive boendeenhet ansvarar for att organisera mat- och
boenderad minst tva ganger per ar. Syftet med mat- och boenderad ar att virna
om brukarnas mat- och naringsintag samt skapa delaktighet f6r brukarna. I
samrid med sektionschef genomfér maltidsombud maltidsobservationer.



Sektionschef ansvarar for att samtlig personal savil ordinarie som vikarier och
praktikanter kanner till rutinen for maltider, maltidsmilji samt riktlinjer for
smakportioner. Sektionschef ansvarar for att ordinarie personal har
grundliggande kunskaper kring mat, maltider och nutrition f6r dldre. Syftet ar
att kunna erbjuda god mat av bra kvalitet och en positiv maltidsupplevelse for
brukarna.

Sektionschef ansvarar for att rutinen anvinds och f6ljs upp. Rutinen f6ljs upp
pa respektive boendeenhet, genom att anvinda material f6r observationer av
maltid minst en gang arligen. Sektionschef ser till att limpliga
forbattringsatgarder genomfors efter resultat av maltidsobservationer.
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