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Riktlinjer for aldreomsorgens kok

Inledning

Aldreomsorgen i Stockholms stad ska bidra till en béttre halsa hos
medborgare och ett hallbart Stockholm. Bra mat och trevliga
maltider &r en viktig del av omsorgen kring den &ldre.

Denna riktlinje beskriver pa vilket satt stadsdelens kommunala kok
ska arbeta med maltider inom &ldreomsorgen. Utgangspunkten &r
Stockholm Stads Matstrategi och God, halsosam och klimatsmart
mat som konkretiseras via dldreomsorgens mat- och maltidspolicy
samt maltidshandboken och fortydligas ytterligare med denna
riktlinje.

Riktlinjerna riktar sig till kockar och kdksbitraden i stadsdelens
kommunala kék inom aldreomsorgen och ska fungera som en
végledning och stod i arbetet vid planering, tillagning och servering
av maltider inom aldreomsorgen. Riktlinjen ska bidra till att skapa
grunden for bra maltider vilket ar viktigt for saval friska som sjuka
aldre, men vissa sjukdomstillstand kan aven krava att maltiderna
behover kompletteras med ytterligare insatser.

Syftet med riktlinjerna:

I enlighet med Stockholm stads Matstrategi ska denna riktlinje bidra
till att stadsdelens kommunala kdk serverar goda, varierade och
naringsriktiga maltider som haller hog kvalitet, och ar sékra.
Maltiderna ska ocksa i stérsta mojliga man ta hansyn till miljo- och
klimatpaverkan.
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Goda maltider

En vallagad och god mat ar en forutséattning for att maten ska bli
omtyckt och ats upp. Maten maste ocksa anpassas efter den aldre
personens behov. Med ett varierat utbud med flera valmdojligheter
okar sannolikheten for att matgésten hittar nagot som faller dem i
smaken. En valplanerad matsedel stimulerar aptiten och ger ett
varierat naringsinnehall. Nar koket planerar maltider ska foljande
fordelning ses 6ver en vecka:

= Vegetariskt 7 ggr/vecka

= Fisk 2-3 ggr/vecka varav fet
fisk minst 1 gang per vecka

= Aggratter 2 ggr/vecka

» Fagel 3 ggr/vecka

= Kott 2-3 ggr/vecka

= Korv 0-2 ggr/vecka

Det &r viktigt att valet av matratter och presentationen av dem utgar
fran vanor och dnskemal hos dem som ska éta.

e Koket ska erbjuda minst tva fullgoda huvudratter, varav en
vegetarisk huvudratt.

e Synpunkter och 6nskemal ska systematiskt foljas upp minst
tva ganger per ar. Utformningen av uppfdljningen ska
anpassas efter de olika malgrupperna som tar emot mat fran
koket.

Naringsriktiga maltider

Maltiderna som serveras fran vara kok ska hélla en hog kvalitet,
vara sakra och néringsrika. De nordiska
naringsrekommendationerna (NNR) och livsmedelverkets rad ska
anvandas som utgangspunkt vid planering av maltiderna.

e FOr att maltiderna ska halla en bra balans bor de komponeras
enligt livsmedelsverkets tallriksmodell, med viss anpassning
for &ldre som ater mindre.

e En mindre men mer kraftfull maltid skapas genom att
méangden proteinrik mat som kétt, fisk, dgg eller baljvaxter
behalls, medan delarna med gronsaker, rotfrukter, frukt samt
potatis, ris och spannmalsprodukter minskas. Andelen fett i
maltiden behover samtidigt ka.

Atsvérigheter och underniring ar den storsta naringsmassiga
utmaningen inom aldreomsorgen. Att tdcka energi- och
néringsbehovet bor prioriteras for att bevara hélsa och forbygga
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sjukdomar. | tabellen 1 sammanfattas utvalda referensvarden fran
Stockholm stads mat- och maltidshandbok, dessa referensvarden
ska anvandas som riktlinje vid maltidsplanering.

e Menyn och de réatter som serveras ska vara
néringsberaknade. Halva dagsintaget av energi bér komma
fran lunchen tillsammans med middagen. De bér darmed
innehalla 20-25 E% (energiprocent) vardera.

e En portion enligt NNR och seniorkost éver 65 ar ska
innehalla 430-540 kcal.

e For seniorkost vid nedsatt aptit ska en portion vara liten men
ocksa innehalla 430-540 kcal tillsammans med en forratt
eller efterratt.

Hedan visas en tabell med olika férslag pé koster fér dldreomsorgen. Tabellen visar nordiska nérings-
rekommendationer, seniorkost éver 5 ar och seniorkost &ver 65 ar med nedsatt aptit.

MMR - Nordiska

ndringsrekom-

Seniorkost vid nedsatt

aptit Gver 45 ar

Kéller i maten

Totala energin 2150 keal (fMJ) 2150 keal (FMJ) 2150 keal ($MJ) Energin kommer

per dygn framst fran kol-

hydrater, fett och
protein.

Energi lunch 20-25E% 20-25E% 20-25E%

och middag Lunch och Lunch och middag ska  Lunch och middag ska

(Lunch och middag innehdlla 430-540 innehdlla 430-540

middag ska 430-540 kcal kcal/maltid. Folj tallriks-  keal/madltid. F&lj tallriks-

tacka 50% av /maltid. modellen samt servera  modellen vid nedsatt

dagsintaget) en fomratt och/eller aptit samt servera en

efterratt till lunch eller  for- eller efterratt till
middag. lunch och middag.

Rekommenderad 15-20E% 15-20E% 15-20E% Mijolk, fil, yoghurt,

energiprocent 1,1 g protein/kg 1,2 g protein/kg 1,2-1,5 g protein/kg kvarg, kitt, fagel,

E ¥ protein kroppsvikt per kroppsvikt per dag, kroppsvikt per dag, fisk, baljwixter,
dag. wvarav 40 g totalt wvarav 40 g totalt lunch  fron och notter.

lunch och middag. och middag.

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

energiprocent varav 5-10 Hoagre andel fett gradde, ost, feta

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

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

energiprocent Ligre andel kolhydrater  frukt, gronsaker,

E % kolhydrater rekommenderas. rotfrukter, bréd,

mjol, gryn.

Fibrer 25-35gperdag Eventuellt Idgre Eventuellt Idgre Bdr, frukt, gron-
ellerca500g an NNR. an MMR. saker, mjdl, gryn
frukt eller grén- av fullkorn, bréd.
saker.

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

kan behovas for ett kan behovas for ett sockersGtade
tilirckligt energiintag.  tilirGckligt energiintag. drycker.

D-vitamin 10 pg per dag Of&randrat OfGrandrat Fisk, sarskilt fet fisk,
|&1-74 ar) berikade fetter och
20 pg per dag oljor, berikade mjolk-
(over 75 ar) produkter och dgg.

Specialkost

Specialkost ska erbjudas vid behov. Maten ska halla samma hdga

kvalitet som den vanliga maten men anpassas efter de

sjukdomsspecifika behoven.
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Miljsmarta maltider

Enligt Stockholm stads maltidsstrategi ska de maltider som staden
serverar bidra till att minska utslappen av véxthusgaser, minimera
matsvinnet, minska mangden bekdmpningsmedel och konstgddsel i
naturen. Men den ska dven Oka andelen inkOpta animalier med krav
pa djurskydd och restriktiv antibiotikaanvandning i niva med svensk
lagstiftning.

Val av livsmedel

En viktig omstallning for att méta miljomalen inom dldreomsorgens
kok ar att introducera mer vaxtbaserad mat.

e Det ska alltid finnas minst en vegetarisk ratt pa menyn.
o Koket ska arbeta aktivt for att minska andelen animaliska
livsmedel och 6ka andelen vegetabiliska livsmedel.

Koket ska i storsta mojliga man handla ekologiska livsmedel.

e Stockholms stads arsmal for hur stor andel av inkdpta
livsmedel och maltider som ska vara ekologiska ska féljas.

e Ekologiska varor med storst effekt ur miljo- och
hélsosynpunkt ska prioriteras. Dessa livsmedel ar
mejeriprodukter, kott, kaffe, potatis, bananer och fisk.

e Andelen ekologiska livsmedel ska matas och féljas upp
regelbundet.

e S&songsanpassad och lokalproducerad mat ska valjas i den
man som ar mojlig.

Matsvinn

Minskat matavfall &r en viktig dtgard for en hallbar utveckling.
Koket ska kontinuerligt arbeta med att minska matsvinnet. Detta
inkludera rutiner for korrekta bestéllningar av livsmedel, rétt
forvaring av livsmedel, anpassning av menyn for att moéta
matgasternas onskemal samt regelbundna matningar av matsvinn.

e Andelen matsvinn och matavfall i stadens verksamheter ska
foljas upp och redovisas regelbundet. Matsvinnsmatningen
inkluderar bade tallriksvinn och serveringssvinn. Tva ganger
per ar ska svinnet matas och rapporteras i stadens system for
integrerad ledning och styrning (ILS).

e Det matavfall som anda uppstar ska lamnas till
matavfallsatervinningen.
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Livsmedelshygien

Maten ska hanteras pa ett sakert satt for att matgasterna inte ska
riskera att bli sjuka av maten.

e Koket ansvarar for egenkontrollprogrammet som ska besta
av rutiner for att sakra hela livsmedelsprocessen.

e Personalen som arbetar i koket ska ha god kunskap om
livsmedelshygien.

Riktlinjer for aldreomsorgens kok



wdky Stockholms

Riktlinjer for aldreomsorgens kok

Riktlinjer
Dnr KUNG 2023/400
Sida 6 (7)
Kvalitetsuppfdljning
Metod: Vad foljs upp: Hur ofta:

Organisation

Genomgang av en manads
matsedel for att kontrollera att
den uppfyller krav pa energi-
och naringsinnehall samt
variation.

En gang per ar

Enkat

Synpunkter kring maten
inhamtas fran gasterna.

Tva ganger per
ar

Stickprov

Bedomning av serverad mat pa
restaurangen, vard och
omsorgsboende och matlada.
Beddmningen omfattar matens
utseende, smak, portionsstorlek,
energi- och naringsinnehall,
samt temperatur.

Tva ganger per
ar

Egenkontroll

e Redovisning av
lagstadgad egenkontroll
av kokets matproduktion
och hygienfragor.

e Matsvinn

Statistik

Sammanstéllning av:

e Hur manga portioner
mat tillagas (och till
vem)

e Pris per portion

o Vilka kosttyper bestélls
(inklusive specialkost)

e Inkdp av livsmedel och
andel ekologiska inkop

Tva ganger per
ar
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v Matstrategi for Stockholm stad, God hélsosam och
Klimatsmart mat

Mat- och maltidspolicy

Mat och maltidshandboken

Stockholms mat och klimatstrategi

Miljo- och klimathandlingsplan 2023, Kungsholmens
stadsdelsforvaltning

Nordiska Naringsrekommendationer 2023
Livsmedelsverket, rad for dldre

Livsmedelsverket, matsvinn
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