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Inledning

| Arjangs kommun serveras varje dag ett stort antal maltider inom den
kommunala verksamheten. Att fa njuta av god och naringsriktig mat i en trevlig
maltidsmiljo med ett gott bemotande bidrar till en positiv maltidsupplevelse. En
vl fungerande maltidsverksamhet inom forskola, skola, fritids och dldreomsorg
har en stor betydelse for framjandet av hélsan for varje individ och folkhalsan i
stort. Aven kommunens caféverksamheter inom Barn och utbildning och Kultur
och fritid ska stréva efter att utveckla verksamheten ur ett halsosamt perspektiv.

Att skapa enhetliga riktlinjer, underlétta och ge forutsattningar for att erbjuda
likvardiga maltider vad géller innehall och omfattning samt klargora vilka krav,
rattigheter och ansvar som finns i maltids och kostfragor inom de kommunala
maltidsverksamheterna. Alla enheter ska folja riktlinjerna och det ska vara ett
stod till att gora hélsosamma val for de som ska tillaga maten och for de som ska
ata den.


https://www.google.se/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjcvs-A3qzjAhWl8aYKHa4gBrIQjRx6BAgBEAU&url=https://www.facebook.com/Bibliotek-och-Kultur-i-%C3%85rj%C3%A4ngs-kommun-591589430929924/posts&psig=AOvVaw1wAgQl9204XxYL9scmjT6X&ust=1562929929490101

GEMENSAMT FOR BARN OCH UTBILDNING OCH STOD &
OMSORG

Maltidstrad/ Maltidsombud

Forskola, Fritidshem och Skola

Maltidsrad ska finnas inom de olika verksamheterna. Skolan ska ha
elevradsrepresentanter med. Syftet ar att framja en positiv matupplevelse och
hélsa ur ett hdlsopedagogiskt perspektiv dar barnens dnskningar tas upp.

Stdd och omsorg

Det skall finnas ett maltidsombud pa varje avdelning/omraden. For att stimulera
samarbete, kvalitetsutveckling och for att 6ka forstaelse for varandras arbetsfalt i
verksamheten skall det finnas maltidsrad.

Mat och miljo
Arjangs kommun har antagit en ny kostpolicy varen 2019.

Kompetensutveckling/Utbildningsinsatser for personal

Kokspersonalen bor ha rétt utbildning i matlagning/matproduktion.

All personal som hanterar livsmedel maste vara val insatt i vad som géller vid
hantering av livsmedel och alla som hanterar livsmedel ska ha en grundlaggande
utbildning i livsmedelshygien och egenkontroll. Vartannat ar skall det ordnas
fortbildning i livsmedelshygien for den personal som arbetar med livsmedel.

Uppfdljning och revidering

Kostchef ansvar innefattar att utvardera och folja upp verksamhetens kvalitet.
For att arbeta med maltidssituationens kvalitet kan enhetens kostarbete
organiseras med hjalp av maltidsombud och liknande. Med hjalp av dessa kan
chefen fanga upp och atgarda eventuella brister. Nagra sétt att arbeta med
utvardering av maltidernas kvalitet ar att:

Regelbundet undersoka gasternas asikter och 6nskemal kring maten och
maltidssituationen med hjalp av enkater, intervjuer och samradsmaten.

Ta stickprov pa matens kvalitet nar det galler saval naringsinnehall som smak
och utseende.



BARN OCH UTBILDNING

En halsoframjande skola som stimulerar alla barn till ett livslangt intresse for
fysisk aktivitet och goda matvanor. Enligt skollagen (2010:800) ska eleverna
erbjudas néringsriktiga skolmaltider. Att erbjuda en maltid som tillgodoser
barn/elevers olika behov. Maltiden ska vara god och trivsam, hallbar, séaker,
naringsriktig och integrerad.
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Ansvarsfordelning

Kommunens beslutsfattare, upphandlare, kostchef, rektorer, elevhélsan, personal
inom skola, forskola och kékspersonal har alla avg6rande betydelse for att
maten och maltiden inom skola, forskola ska fungera.

Integrerad

Maltiderna ar en viktig komponent i skolan/forskolans verksamheter, en
sjalvklar del av bade omsorg och pedagogik. Enligt skollagen ska verksamheten
utga fran en helhetssyn pa barnet och barnets behov och utformas sa att omsorg,
utveckling och larande bildar en helhet. Maltiden ar lika mycket ett tillfalle att
skapa trygghet, ge omsorg och bygga relationer som ett tillfalle for utveckling
och larande. Genom maltidsrad kan alla i skolan/forskolan fa mojligheter att
paverka maten och maltidsmiljon. Maltidsradet kan aven vara ett forum for att
sprida forstaelse for hur mat, halsa och miljé hanger ihop.

SAKER INTEGRERAD

RIKTIG TRIVSAM




Pedagogiska maltider

Syftet ar att maltiden ska vara ett tillfalle till samvaro mellan vuxna och barn.
De pedagogiska maltiderna &r viktiga for att barnen ska fa en positiv upplevelse
av maltiden och en naturlig installning till mat. Barnen behdver vuxna som
forebilder och stod. Att sitta vid samma bord och &ta samma mat ger tillfalle till
samtal. Barnen far trana gruppkénsla och betydelse av samarbete.

Matvanor grundlaggs tidigt

Matvanor grundlaggs vid en tidig alder. Forutséttningar for att skapa goda
matvanor bor darfor starta nar barnen ar pa forskolan och skolan. De vuxna ar
forebilder bland annat genom att:

Ata all mat som serveras.

Visa vad en balanserad maltid ar.

Smaka pa nya matratter med en positiv installning.

Inte 4ta annan mat an den som serveras (ex. LCHF, Gl och dyl).

Tanken bakom den pedagogiska maltiden ar att den ingar i personalens arbetstid.
Maten kan da ses som ett arbetsredskap.

Regler for pedagogiska maltider

Pedagogisk maltid innebér att personalen:

1. Sitter vid samma bord som barnen/eleverna, max tva vuxna vid varje bord.
2. Overvakar ordning och upptradande vid matbordet samt i 6vriga delar av
skolrestaurangen.

3. Stottar barnen/eleverna som har behov av det.

4. Assistenter till barn med sérskilda behov ater med barnet/eleven.

Forskola/fritid/skola

All personal som ater pedagogisk maltid tillsammans med barnen &ter gratis.
Specialkost erbjuds endast om det tillagas for barn/elever i verksamheten.
Ovriga betalar fullt pris, for narvarande 40 kr.

Forskola/fritids

Den personal som Oppnar ater pedagogisk frukost gratis och den personal som
stanger ater pedagogiskt mellanmal gratis.

Vid planering och utvérdering ater den personal som ar med barnen pedagogiskt.

Ovriga betalar fullt pris.



Trivsam

Maltidsmiljon har stor betydelse for helhetsupplevelsen av maltiden. Samvaro
med andra barn och vuxna, trevligt bemdétande och en trivsam miljo ar
avgorande for en positiv maltidsupplevelse. Maltidsmiljon ar ocksa en viktig del
av arbetsmiljon. Att ta bort stérande ljud om det upplevs obehagligt t.ex. radio,
diskmaskin mm kan vara viktigt. Kéer skall genom schemaldggning undvikas.
Matgasterna skall k&nna sig valkomna till restaurangen/matbordet. Det &r viktigt
att personalen som serverar maten har ett positivt och serviceinriktat satt och att
maten serveras snyggt och prydligt. Det paverkar upplevelsen av maltiden
positivt med trevlig dukning som anpassas efter helger, hogtider och arstider.

Naringsriktig/god

Maltiderna i skola/forskola ska ge den energi och néaring som barnen behover for
att véxa, utvecklas och orka med dagarna. Skola/forskola har dven en
pedagogisk mojlighet att visa barnen vad som &r halsosammast, och pa sa satt ge
barnen en grund for bra matvanor.

Inom forskolan serveras frukost, lunch och ett mellanmal som tillsammans ger
65-70% av dagsbehovet. For de barn som vistas langa dagar serveras ett extra
mellanmal.

| de olika méltiderna serveras livsmedel som 6verensstimmer med
rekommendationer enligt livsmedelsverket.

Ett nytt kostdataprogram ar inkdpt dar man kan berékna néringsinnehallet i varje
maltid som serveras.



Bra livsmedel i skolan/férskolan for halsan och miljon
Mer gront och frukt
Frukt eller gront till varje maltid garna olika saker.

Gronsaker, frukt och bar innehaller mycket vitaminer, mineraler och andra
nyttigheter. Barn som &ter mycket gronsaker och frukt behaller ofta dessa goda
vanor i vuxen alder. Aven sma barn bor darfor fa gronsaker eller frukt till varje
maltid.

Mer fisk
Fisk minst en gang i veckan och fet fisk varannan gang.

Barn som ater fisk ett par ganger i veckan, och varierar mellan feta och magra
sorter, har lattare att fa i sig manga av de naringsamnen de behover for att ma
bra. Feta fiskar ar rika pa fleromattade fetter och D-vitamin som manga barn far
for lite av.

Ta hjélp av nyckelhalet

Det finns pa livsmedel som innehaller mer fiber och fullkorn, mindre socker och
salt.

Byt till fullkorn

Oka mangden fiber och fullkorn. Fullkornsvarianter av pasta, ris, brod och andra
spannmal dr mer naringsrika eftersom inga delar siktas bort. Det ar darfor
positivt om forskolan ger barnen maojlighet att lara sig tycka om fullkorn.

Byt till nyttiga matfetter

Ge plats for de nyttiga fetterna. Barn behdver fett, men rétt sorts fett. Oljor och
andra nyckelhalsmarkta matfetter innehaller omattade fetter som manga barn
behdver ata mer av. | rapsolja finns det sarskilt nyttiga omega-3-fetter som
kroppen inte kan bilda sjélv.

Byt till os6tade och magra mejeriprodukter

Vélj os6tade och magra varianter berikade med D-vitamin. For att minska
intaget av socker och mattat fett rekommenderas os6tade och magra
mejeriprodukter, Yoghurt eller fil kan smakséattas med farska eller frysta frukter
och bér istéllet.



Mindre rott kott och chark

Hall nere mangden rott kott och chark. Att halla nere mangden rott kétt och
chark &r bra for bade halsan och miljén. Charkprodukter innehaller ofta mycket
salt och mattat fett.

Mindre socker

Undvik att servera sockerrika livsmedel. Skola/forskola bor inte servera
sockerrika livsmedel. Sétad yoghurt, sota flingor, fruktkramer och fruktsoppor
innehaller mycket socker.

Mindre salt

Vilj mat med mindre salt och salta ytterst mattligt i matlagningen. Bade barn
och vuxna far i sig mer salt an vad som ar bra for halsan. Det salt som anvands
bor vara jod berikat.

Saker mat

All mat som serveras i skola/férskola ska naturligtvis vara saker att ata.
Elever/barn ska ké&nna sig trygga och inte bli sjuka av maten. Det &r viktigt att
personalen i koket har kompetens inom livsmedelssakerhet.
Egenkontrollprogram skall finnas pa alla enheter som hanterar livsmedel. Det
finns rutiner for hur risker férebyggs och hanteras i kok och mottagningskok
samt hur detta ska dokumenteras. Alla som vistas i kdket skall ha orsak att vara
dar, onddigt spring skall undvikas. Barn och elever kan praktisera i koket men
maste da uppfylla samma krav betraffande kladsel och hygien som den ordinarie
personalen.

Barn och personal tvattar handerna innan maten serveras.

Avrjangs kommun féljer Livsmedelsverkets rekommendationer om att nétter,
mandel, jordnotter och sesamfré inte forekommer som ingrediens i maten som
serveras inom forskola, fritidshem och skola. Det far inte férekomma notter,
mandel, jordnotter eller sesamfro i skolans, forskolans och fritidshemmens
lokaler dar barn vistas.

Arjangs kommun féljer Livsmedelsverkets rekommendationer om att inte
servera riskakor och inte frysta importerade hallon.
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Over +70 °C Alla mikroorganismer dor
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer dor

60

7
{

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket [angsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer

Over +70 °C Alla mikroorganismer dor
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,
vissa mikroorganismer dor

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt
+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt
+8-20 °C Viss bakterietillvaxt
+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0—4 °C Mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvéxt av
mikroorganismer
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Hygienrutiner

Nagra exempel pa hygienrutiner som ar viktiga att folja:

* Alla som arbetar eller hjélper till i koket eller serveringen, elever/barn likaval
som vuxna, ska vara friska och ha kldder som &r lampliga for arbetsuppgiften.
Precis som det ar viktigt for vuxna, sa ar det viktigt att elever/barn har rena
hander.

« Se till att den kalla maten ir kall (hdgst +4 grader) och den varma halls
tillrackligt varm (minst +60 grader). De flesta bakterier vaxer till bast i
rumstemperatur. Varmhallningstiden, temperatur och avsvalningsprocess ar
avgorande for saval sakerhet och hygien som naringsvarde och smaklighet.

« Rutiner och méjlighet till handtvitt fére maltiden bor finnas.

Vanligaste orsakerna till matférgiftning i Sverige

Bristande kunskaper hos personal
Bristfallig kylforvaring

Smittspridning fran personal

For langsam nedkylning av tillagad mat
Varmhallning vid for 1ag temperatur
Felaktig forvaring av mat, i rumstemperatur
Otillracklig upphettning vid tillagning
Otillracklig ateruppvarmning fore servering
Kontaminerad utrustning

Vanliga orsaker till bristande livsmedelshygien

e Hander

e Rotsaker

e Handdukar av tyg

e Kockmossan

e Kylskapstemperaturen

e Torrsopning

e Bristande avfallssortering
e Smutsiga redskap

e Avsaknad av arbetsklader



iBakterietilIv'axt, vad kravs?

= Naring och fukt
= gynnsam tillvaxt i proteinrika livsmedel

= kOtt

= fagel
= Mejerivaror

Livsmedel med hog koncentration av socker, salt,
syra eller andra konserveringsmedel férsvarar
bakterietillvaxten
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Ansdkan om specialkost

Vardnadshavare gor en ansokan om specialkost pa den blankett och till den
enhet som respektive kommun hénvisar till. Kommunen/respektive kostenhet tar
emot anstkan och ser till att den kommer ansvarig personal till del som i sin tur
ser till att specialkosten levereras. | de fall dar det géller elever i skola med
specialkost av medicinska skal ska ocksa information ges till skolskoterska. Pa
respektive ansokningsblankett framgar rutinen for den enskilda kommunen. En
ny ans6kan om specialkost skall fyllas i av vardnadshavare och lamnas in i
borjan av hostterminen varije lasar. Aktuellt intyg behover bara lamnas vid
forandrade behov och i samband med att man byter forskola/skola. Intyg for
celiaki och notallergi galler for hela skolgangen. Nar barnet inte langre har
behov av specialkost eller om barnet flyttar ska detta meddelas till
kostenhet/skolskoterska

Specialkost av medicinska skal

Vid ansdkan av specialkost av medicinska skal (till exempel allergi,
celiaki/annan fodoamnesoverkanslighet) ska lakarintyg fran behandlande lakare
bifogas.

Specialkost av medicinska skal utover allergi/fododmneséverkanslighet

Vissa barn har behov av specialkost av medicinska skal utbver
allergi/fodoamnesoverkanslighet (till exempel neuropsykiatrisk problematik) for
att de ska fa tillrackligt med energi. For detta kréavs en dialog mellan
vardnadshavare och barnhalsovarden/medicinska elevhalsan samt kontakt med
behandlande lakare/dietist. Intyg fran behandlande lakare eller intyg fran
barnhalsovarden/medicinska elevhalsan ska bifogas ansokan om specialkost. En
upphandlingsplan ska upprattas och uppféljning med vardnadshavare och
barnhalsovarden/medicinska elevhalsan i samrad med elevhalsoteamet och
kostenheten bor ske en gang per termin.
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Kost som inte kraver lakarintyg

Laktosintolerans ar mycket ovanligt hos yngre barn. Enzymet laktas som
spjalkar laktos vid matsmaltningen minskar forst i tonaren i vissa
befolkningsgrupper. Vid laktosintolerans tolereras en viss mangd laktos. De
allra flesta tal ett intag av 5 gram laktos/dag vilket motsvarar cirka 1 dl mjolk.
Vid maltider med t.ex. pannkakor, lasagne och risgrynsgrot kan barnet efter
anmaélan till koket om laktosreducerad kost erbjudas ett laglaktosalternativ.
Laktosfri mjolk erbjuds varje dag och maltiderna ar planerade for att vara
tillrackligt naringsrika utan mjolk som maltidsdryck.

Vi erbjuder vegetarisk kost alternativt kost fri fran flaskkaétt och eller
blodprotein. Halal, kosher och vegankost erbjuds inte, istéllet rekommenderas
vegetarisk kost. Med vegetarisk kost avses lakto-ovo vegetarisk kost, det vill
saga kan innehalla mjolk och &gg.

Kost enligt ovan forutsatter att barnet foljer samma diet i hemmet och att
vardnadshavare godkant kosten genom att skriva under blanketten ”Anmilan om
specialkost”

Specialkost serveras inte da barn av nagot skal inte tycker om den mat som
serveras. Barnet far da komplettera sin maltid med salladsbuffé, brod och mjolk.
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Hallbar

| upphandlingen har det stéllts krav pa etisk hallbarhet.

Det finns inga politiska beslut om hur stor andel livsmedel som ska vara
ekologiska eller rattvisemarkta. Ekologiska livsmedel som vi koper idag ar
mjolk, bananer och kaffe.

Alla ska ha aktiva insatser for att minska matsvinnet och 6verproduktion. Vélja
sasongsanpassade livsmedel samt fisk fran hallbara fiskebestand. Oka andelen
gronsaker och baljvaxter i maltiden.

Ba St fa re = [Vad gor jag med maten efter passerat datum?J
bra efter? - -

Maten &r ofta okej att ata efter fore-datum forbrukningsdag
bast fore-datum.

® Forvara maten enligt anvisningen
Luktar/smakar/ser maten |

a forpackningen.
P P 9 ut som vanligt? Ev. hédlsofarlig

e Atupp, tillaga eller frys in maten

senast pa sista forbrukningsdag! \

Atinte
denna
mat!

Denna mat
kan du ata!

Modifierad fran original av Fedevarestyrelsen, Danmark
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Utflyktsmat

Utflyktsmat skickas med fran respektive kok. Utflyktsmaten skall vara séker att
ata och det finns riktlinjer for hur maten ska hanteras och forvaras.

Matsedel

En matsedel ska finnas pa varje enhet sa att barn, elever, personal och foraldrar
har tillgang till den.
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STOD OCH OMSORG
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Integrerad

Maltiderna ar en av grundstenarna i aldreomsorgens verksamhet och bor utgora
en integrerad del av bade varden och omsorgen av den aldre. Ett tillrackligt intag
av energi och naring &r en forutséttning for hélsa och for att manga medicinska
behandlingar ska ha effekt. Maltiderna ar ocksa ett verktyg for att skapa sociala
sammanhang och bryta ensamheten. Maltiderna ger tillfallen att skapa trygghet
och bygga relationer och kan bidra till en aktiv och meningsfull tillvaro i
gemenskap med andra.

Ansvarsfordelning

Kommunens beslutsfattare, upphandlare, kostchef, MAS (medicinskt ansvarig
sjukskoterska), SAS (socialt ansvarig samordnare), omradeschef, sjukskoterskor,
bistandshandlaggare, omvardnads och kokspersonal har alla avgorande
betydelse for att maten och maltiden inom stéd och omsorg ska fungera.

Pedagogiska maltider for aldre (boende)

Personalen sitter tillsammans med brukarna for att kunna stotta de som har
behov av detta.

Trivsam

Maltiden dr en social aktivitet som bidrar till att uppfylla behov av gemenskap
och njutning en mojlighet att satta guldkant pa tillvaron, bade till vardag och
fest. Maltider som inte fungerar tillfredsstallande kan orsaka frustation, oro och
angest. Vad som upplevs som trivsamt varierar med en persons kultur,
varderingar och livsstil. Verksamheten behdver darfor skapa forutsattningar for
var och en att vilja och kunna &ta. En lugn och stressfri miljo kan underlatta
atandet och déarmed minska risken fér underndring.

e Det ska finnas tillrackligt med tid for att ata

e Maltidsmiljon ar tilltalande och anpassad for omsorgstagaren

e Maojlighet att valja att 4ta maltiden i séllskap med andra eller enskilt
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En av de allra viktigaste egenskaperna hos en bra maltid &r att det smakar gott.
Goda och lustfyllda maltider lockar aptiten och bidrar till livskvalitet. Att laga
god mat som &r anpassad efter aldre och skora personers behov kréver kunskap,
engagemang och bra ravaror. Men en vélsmakande maltid skapas inte bara i
koket, den fysiska och sociala miljon ar minst lika viktiga for
maltidsupplevelsen.

Naringsriktig/god

Hos aldre ar maltidernas betydelse for att bevara god livskvalitet och
funktionsformaga hog. Att tacka behovet av energi och naring ar nodvandigt for
att bevara hélsa och funktionsférmaga. Forebygga sjukdom, fallolyckor, trycksar
och depression och for att medicinsk behandling ska ge bésta effekt. En
forutsattning for att maten ska gora nytta &r att den &ts upp. Viktigt att
vatskebehovet tillgodoses.

Aldrandet innebér att behovet av energi och vissa naringsamnen forandras. Detta
beror dels pa naturliga forandringar i kroppen som foljer med aldrandet, dels pa
andra faktorer, som sjukdomar och lakemedel. Aptiten och dtandet kan paverkas
av fysiska faktorer, som svarigheter att sitta eller rora sig, muntorrhet eller
psykosociala faktorer, som ensamhet och nedstdmdhet.

Det ar vanligt med undernaring bland de som far insatser av stéd och omsorg.
Arbetet med maltider inom aldreomsorgen bor darfor fokusera pa att forebygga
undernaring och verka for god livskvalitet. Att maten och maltiderna anpassas
efter brukarens individuella behov, vanor och énskemal ar darfor av storsta vikt.

Med behov menas har savél fysiska behov, exempelvis behov av energitat mat
eller mat med annan konsistens. Att anpassa efter brukarens vanor kan handla
om att anpassa valet av livsmedel och maltidsmiljé efter vad den aldre &r van vid
och tycker om. Att anpassa maltiderna efter brukarens énskemal innebar till
exempel att aktivt fraga efter, vara lyhord for att anpassa matréatter och
utformning av maltidsmiljo efter brukarens egen vilja.
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Dygnets alla maltider

Dygnets alla maltider

Maltiderna i dldreomsorgen &r inte bara maten pa tallriken. De kan utgdra en tidskompass som
hjalper till att ge dagen struktur och mening, dar maltiderna ar lika sjalvklara aktiviteter som
vila och socialt umgange. Goda och trivsamma maltider satter guldkant pa livet!

Ett mellanmdl kan ge mycket energi Nagot litet en stund fore
och protein och fungera som "buffert” maten kan véicka aptit och
fram till lunch eller middag. férbereda kropp och sinne fér
att det dr mat pa gang.

'I’.unch - Fi~

Formiddagsfika
e

Frukost =
. La,
< ‘*—W

v

Pa sangkanten

P& sangkanten

= g Ndgot litet energirikt
Nattfasta hogst 11 timmar fre sdnggdendet kortar
nattfastan och 6kar
En nattfasta (tiden mellan sista chansen till en
maltiden pa kviillen och den forsta pa god natts somn.

g ) pa 11 ti ger 13 ti att
fordela maltiderna pa. Lingre nattfasta
gor det svart att hinna fa i sig det
kroppen behéver.

Detta satt att fordela maltiderna éver dagen haller blodsockret pa en jamn niva
och underlattar att fa i sig den energi och de naringsamnen som kroppen
behover. Vid dalig aptit ar det nodvandigt att sprida ut maltiderna. Fler sma
maltider kan 6ka det totala kostintaget.


http://www.google.se/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwil_bP-rJvjAhWkxaYKHXVCArwQjRx6BAgBEAU&url=http://maltidsbloggen.se/2018/10/en-god-maltid-kan-bromsa-fallen/dygnets-alla-maltider-beskuren/&psig=AOvVaw11qDfIDzrN_trNdIhEkglS&ust=1562332698482594
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Nattfastan

For att energi och naringsintaget inte ska bli for l1agt ar det bra om nattfastan
d.v.s. tiden mellan sista kvallsmalet och forsta morgonmalet inte blir for langt.
Rekommendation fran Socialstyrelsen &r att nattfastan inte 6verstiger 11 timmar.
Manga éldre kan behdva ett senare kvallsmal och/eller ett tidigare morgonmal
innan frukost for att inte nattfastan ska bli 1&ng. Aven de som vaknar pa natten
bor fa nagot vid behov och 6nskemal.

Mat for anpassad kost

Manga inom aldreomsorgen behover anpassad konsistens pa maten pa grund av
svarigheter att tugga och svalja. Det ar viktigt att konsistensanpassning gors
utifran individuella behov. Det ar viktigt att den konsistensanpassade maten
smakar bra och ser god och aptitlig ut.

Foljande konsistenser erbjuds enligt konsistenstrappan:

- Hel och delad kost
- Grov paté

- Timbal

- Gelé

- Flytande

- Tjockflytande

Saker mat

Nar manniskor blir dldre far de sémre immunforsvar. Manga sjukdomar, liksom
vissa mediciner, sanker ocksa immunforsvaret. Det gor att sjuka och &ldre ar
extra kansliga for matforgiftning. Man maste darfor vara sarskilt noga nar man
lagar och hanterar mat for aldre och sjuka personer. Det &r viktigt att personalen
I koket har kompetens inom livsmedelssakerhet. Egenkontrollprogram skall
finnas pa alla enheter som hanterar livsmedel. Det finns rutiner for hur risker
forebyggs och hanteras i kok samt hur detta ska dokumenteras. Alla som vistas i
koket skall ha orsak att vara dér, onodigt spring skall undvikas.



Arjangs kommun féljer Livsmedelsverkets rekommendationer om att inte
servera frysta importerade hallon.

Over +70 °C Alla mikroorganismer dér
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer dor

Ilb

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Ladngsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket [angsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer

Over +70 °C Alla mikroorganismer dor
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,
vissa mikroorganismer dor

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt
+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt
+8-20 °C Viss bakterietillvaxt
+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0—4 °C Mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvéxt av
Mikroorganismer
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Hygienrutiner

* Se till att den kalla maten &r kall (hogst +4 grader) och den varma hélls
tillrackligt varm (minst +60 grader). De flesta bakterier vaxer till bast i
rumstemperatur. Varmhallningstiden, temperatur och avsvalningsprocess ar
avgorande for saval sakerhet och hygien som naringsvarde och smaklighet.

 Rutiner och mgjlighet till handtvitt fore maltiden bor finnas.

Vanligaste orsakerna till matférgiftning i Sverige

Bristande kunskaper hos personal
Bristfallig kylforvaring

Smittspridning fran personal

For langsam nedkylning av tillagad mat
Varmhallning vid for 1ag temperatur
Felaktig forvaring av mat, i rumstemperatur
Otillracklig upphettning vid tillagning
Otillracklig ateruppvarmning fore servering
Kontaminerad utrustning

Vanliga orsaker till bristande livsmedelshygien

e Hander

e Rotsaker

e Handdukar av tyg

e Kockmossan

o Kylskapstemperaturen

e Torrsopning

¢ Bristande avfallssortering
e Smutsiga redskap

e Avsaknad av arbetsklader
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Hallbar

| upphandlingen har det stéllts krav pa etisk hallbarhet.

Det finns inga politiska beslut om hur stor andel livsmedel som ska vara
ekologiska eller rattvisemarkta. Ekologiska livsmedel som vi koper idag ar
mjolk, bananer och kaffe.

Alla ska ha aktiva insatser for att minska matsvinnet och 6verproduktion. Vélja
sasongsanpassade livsmedel samt fisk fran hallbara fiskebestand. Oka andelen
gronsaker och baljvaxter i maltiden.

Ba St fa re = (Vad gor jag med maten efter passerat datum?}
bra efter? - -

Maten &r ofta okej att &ta efter fore-datum forbrukningsdag
bast fore-datum.

Luktar/smakar/ser maten
ut som vanligt? Ev. halsofarlig

® Forvara maten enligt anvisningen I

pa forpackningen.

e Atupp, tillaga eller frys in maten

senast pa sista forbrukningsdag! N,
e _l\

Atinte
denna
mat!

Denna mat
kan du ata!

Modifierad fran original av Fedevarestyrelsen, Danmark




Flera rad och riktlinjer finns att lasa i Livsmedelsverkets rad.

e Bra maltider i dldreomsorgen
e Bra maéltider i skolan
e Bra maéltider i forskolan

Bra maltider i dldreomsorgen

Livsmedelsverket

Bra maltider i skolan

Livsmedelsverket

Kallor:

e  Dockplayer.se

Inger Andersson
Livsmedelshygien
Doktorn.com

Karlsborg.se
Livsmedelsverket
Maltidsbloggen

Arjangs Kommuns hemsida
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