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KVALITETSKRAV GALLANDE KOST SOM
SERVERAS TILL ALDRE

1. Bakgrund

Kvalitetskraven har utarbetats for att tydliggora vad som kravs for en god
kosthallning till:

VARDBEHOVANDE ALDRE PERSONER MED SJUKDOM
OCH/ELLER FUNKTIONSHINDER.

Kvalitetskraven dr framtagna for att anvéndas vid upphandling eller som krav pa
egenregiverksamhetens tillagning av heldygnskoster till dlderdomshem, sjukhem,
gruppboende och liknande. De dr dven tidnkta att anvindas som véagledning och grund
for utbildning till personal som lagar mat i gruppboenden fér dementa och andra
mindre bostadsgrupper.

Kvalitetskraven utgar fran heldygnskoster, men giller 4ven for hemtjinstpersonal
som lagar mat till dldre i ordinért boende och/eller producenter av matlador till dldre.

Maltidens hilsobefraimjande funktioner for dldre skall lyftas fram i arbetet med
kosthallningen, vilket bor beaktas vid planering av maltider och maltidsmiljo.
I kosthéllningen for vardbehdvande dldre inom Sundbybergs stad ar foljande
funktioner viktiga:
e Maltiden som gemenskap
Maltiden som kélla till néring
Maltiden som rytm, en indelning av dagen
Maltiden som upplevelse for alla sinnen
Maltiden som sjukdomsbehandling

I sitt handlingsprogram antaget juni 2001 anger Aldre- och omsorgsnimnden fem
viktiga mél/véarden for verksamheterna att arbeta for. Av dessa fem ar framforallt
god hélsa/vilbefinnande samt sjilvstindighet viktiga att lyfta fram nér
kosthallningen diskuteras, eftersom en niringsriktig kost dr viktig for att den
enskilde skall kunna behélla funktioner och oberoende.



2. Lagar, foreskrifter och tillsyn

Leverantorer av kost till 4ldre inom Sundbybergs stad har att f6lja det regelverk
som stat och kommun foreskriver:

Livsmedelslagen (SFS 1989:461) beskriver vad som é&r livsmedel samt regler
for beskaffenhet, hantering, mirkning, saluhdllande, personalhygien, livsmedelslokal
och riktlinjer for livsmedelstillsyn.

Livsmedelsforordningen (SFS 1990:310) kompletterar livsmedelslagen.

Produktansvarslagen (SFS 1992:18) reglerar i1 forsta hand tillverkarens skyldighet
att utge skadesténd for skadebringande produkter.

Statens livsmedelsverk, som &r central tillsynsmyndighet, har en egen
forfattningssamling som ytterligare fortydligar de regler som géller inom
livsmedelsomradet.

Nir det giller organisation for tillhandahallande av kost for dldre inom kommunen
sé finns huvudsakligen tva varianter:
e Storkok som antingen serverar mat direkt i ndrliggande matsal eller levererar
mat till enheternas serveringskok.
e Enskilt hushill - matlagning 1 gruppboende dér personal och boende
(hogst 10 personer) under familjeliknande former lagar mat

Livsmedelslagstiftningens bestimmelser skall efterfoljas, oavsett hur tillagning av
kosten for dldre ar organiserad.

Milj6- och hilsoskyddsnamnden har tillsyn 6ver samtliga livsmedelslokaler i
kommunen; dit hor dven storkoken. Ndmnden har framtagit direktiv for
egenkontrollprogram. Dessa direktiv innebér bl.a. att varje storkok skall ha ett
godkénnande dir det star angivet pa vilket sitt tillagning av mat far ske.

Egenkontrollprogram
Statens livsmedelsverk har 1 sin forfattningssamling tydliggjort ansvaret for
egenkontrollen samt vilka kontrollmoment som skall redovisas och dokumenteras
(SLV FS 1991:4).
For yrkesmaissigt bedriven verksamhet géller:
e att utdva egentillsyn, som &r anpassad efter verksamhetens art och omfattning
e att efter uppmaning fran tillsynsmyndigheten komma in med forslag till
kontrollprogram for egen tillsyn
e att folja faststillt kontrollprogram

Milj6- och hilsoskyddsndmndens godkénnande och beslut angédende
egenkontrollprogram skall bildggas denna skrivning i samband med upphandling.



3. Energirekommendation

Vid schablonméssig berdkning av energibehovet for produktion av mat till dldre
kan man utgé fran ett behov pa 30-35 kcal per kg kroppsvikt per dygn. For
kroppsvikterna 40-70 kg motsvarar detta 1.200 - 2.450 kcal/dygn. Denna

schablon kan dock vara nagot hog for dldre med sjukdom eller handikapp som

har lag fysisk aktivitet. Vid en unders6kning av energiintaget hos dldre i sérskilt
boende 1 Sundbyberg 2001 lag medelintaget av energi pa c:a 25 kcal/kg kroppsvikt,
med en spridning fran ca 15-40 kcal per kg.

OBS! Med utgangspunkt enligt ovan méste berékning av energibehov och
ordination hos individen ske efter individuell medicinsk/omvardnads-bedomning.
Koster med energiinnehall under 1600 kcal/dygn skall endast serveras till personer
dar individuell medicinsk/omvardnads-bedémning ar gjord.

Personer med lag kroppsvikt/lagt BMI skall kunna erbjudas en mer energi-
och niringsrik kost. Personer med dvervikt/hogt BMI skall kunna erbjudas en

energireducerad kost.
(BMI = body mass index = kroppsvikt (kg)/kroppsléngd i kvadrat (m)).

En forutsittning for att kunna bedéma om intaget av energi och naringsdmnen (se
nedan) dr adekvat dr att individerna végs regelbundet.

4. Naringsrekommendation

A) Energi-innehillande niringsdmnen
Av det totala energiintaget per dygn rekommenderas foljande férdelning av de
energigivande ndringsdmnena:

e Protein ca 15 E%

e Fettca30-35E%

e Kolhydrater ca 50-55 E%

E% = energi% d.v.s. det antal procent av det totala energiintaget per dygn uttryckt
1 kcal (eller kJ) som kommer fran protein, fett respektive kolhydrater.

Exempel: Om totala energiintaget dr 2.000 kcal/dygn, d4 motsvarar 55 E%

1.100 kcal.

B) Ovriga niringsimnen

Kosten behdver vara nédringstétare for dldre darfor att behovet av dvriga
ndringsdmnen &dr nistan lika stort som hos yngre personer medan energibehovet

ar mindre. Innehall av vitaminer och mineraler i kosten skall f6lja Svenska
naringsrekommendationer (SNR).

Angaende vitamin D: Det &r svart att nd upp till det reckommenderade dagsintaget
om 10 pg/dag med enbart vanlig kost. Manga éldre vistas dessutom lite eller inte alls
ute 1 dagsljus. Dérfor rekommenderas extra tillskott av vitamin D, dock forst efter
medicinsk bedomning.




C) Kostfibrer

Maten skall innehélla c:a 10 g kostfibrer per 1.000 kcal. Fiberinnehallet bor anpassas
till en realistisk nivd med tanke pa den volym som individen &ter. Vid 6vervikt

kan fiberinnehallet 6kas.

5. Fordelningen av niringsenergi och niringsimnen over dygnet

Som utgangspunkt for heldygnskoster kan ségas att det varje dag skall serveras tva
fullviardiga maltider som tillsammans upptar c:a 60% av energi- och niringsintaget
per dygn. Detta resonemang utgar frén en berékning av medelintag under en vecka.
Ovriga 30-40 % skall fordelas pa frukost och mellanmal. Rekommendationen ir att
frukosten bor innehélla c:a 15-25 % néringsenergi. Nattfastan skall ej dverstiga 11
timmar.

Det skall serveras minst 2 mellanmal per dygn, i forsta hand pa eftermiddagen och
kvallen. Dessutom skall det finnas tillgang till mellanmal nir de boende sa dnskar
vid olika tidpunkter péa dygnet.

6. Kostrekommendation

Matsedelsplanering

Maltiderna/matsedlarna skall niringsberdknas.

Lunch- och middagsmalet dr dagens huvudmaltider, vilket motsvarar 14
huvudmaltider/vecka.

Koken bor erbjuda tva alternativa rétter till lunch och middag och dartill forsoka
efterkomma de boendes speciella dnskemal om 6nskekost.

Storkoken skall planera matsedlarna for 4 veckor i taget i rullande schema i

3 ménaders intervall. Vid storhelger, som t.ex. jul och midsommar, skall
traditionsrika méltider kunna serveras. Farsk frukt skall alltid finnas tillgénglig.

I boenden dér personalen lagar maten sjélv och diar den boende &r med och
bestimmer och planerar maltiderna, kan néringsberdkningen redovisas i efterhand.



Kostkomponenter

Maltiderna har indelats i komponenter for att inom priset for heldygnskosten ge
mojlighet att laborera med kostinnehallet och anpassa det efter de behov som éldre
personer med olika sjukdomstillstand kan ha.

Maltiderna skall innehalla huvudkomponenter och bikomponenter enligt foljande
tabell:

Huvudkomponenter Bikomponenter
HELKOTT FIsK POTATIS BROD
FARS FAGEL Ri1s GRONSAKER
(RAA OCH KOKTA)
KORrv AGG- OCH MJOK- PASTA
RATTER

VEGETARISKA | SOND-PREPARAT OCH
PROTEINKALLOR | NARINGSDRYCKER
(enligt medicinsk
ordination).

Av de 14 huvudmaltiderna/vecka skall fisk serveras minst 4 ggr. Helkott skall
serveras minst 2 ggr och som komponent i grytor och liknande minst 2 ggr.
Minst 2 maltider bor innehélla soppa; dock bor pulversoppor undvikas.

Réa gronsaker eller féarsk frukt i ndgon form bor ingd 1 alla huvudmaltider.
Angaende néringsdrycker, vg se sidan 10 [INaringstillagg! .

Valfrihet i maltidsutbudet skall efterstravas.

Miiltidsintervall
Maltiderna skall serveras efter foljande tidsschema (individuella 6nskemal skall
dock respekteras):

e Frukost 07.00-09.00

e Lunch 12.00-13.00

e Mellanmél 14.30-15.00

e Kvillsmal 17.00-18.00

e Mellanmal 19.00-21.00

Krav pd de olika maltidernas innehall

Innehallet i en dags méltidsutbud maste innehalla komponenter fran hela matcirkeln.
Vitaminer och mineraler bor samverka (t.ex. C-vitamin och jarn for att 6ka upptaget
av jarn). Ténk pé att anvinda sédsongens révaror.

A) FRUKOST

Vid frukostmalet skall matgésten ha foljande att vdlja pa och komponera:
e Kaffe och/eller te

M;jo6lk- och/eller mjolkprodukt

Smorgés (mjukt och/eller hirt brod) med palagg

Juice och/eller frukt

Spannmaélsprodukter: grot- flingor- vélling

Agg-komponent (minst tre tillfdllen/vecka)



B) LUNCH

Lunchen skall innehalla:

Huvudkomponent, t.ex. kott, fisk eller likvirdig komponent.

Potatis, ris eller pasta

Gronsaker

Brod och smor

Efterritt

Efterrétten dr ofta en uppskattad del av maltiden som kan vara energimassigt viktig,
daven om den nédringsmassigt inte dr det.

C) MIDDAGSMAL / KVALLSMAL

Kvillsmalet bor komplettera lunchmélet och skall innehalla:

e Huvudkomponent, t.ex. kott, fisk eller likvirdig komponent

e Potatis, ris eller pasta

e Gronsaker

e Firsk frukt

Det dr av vikt att kosten varieras: undvik att servera samma komponenter vid bada
maltiderna. Om lunchen varit miaktig sa skall kvéllsmalet vara lattare och tvart om.

D) MELLANMAL

Vid mellanmalet skall matgéisten ha foljande att vdlja pa och komponera:
Valfri dryck, t.ex. kaffe, te, mjolk, juice mm

Smorgas, skorpa, bulle, kaka

Frukt

Yoghurt och glass

Matgidster som p.g.a. kulturella, etiska och religiosa skil ej kan dta den mat som
erbjuds skall sa langt som mdjligt kunna erbjudas en personligt utformad kost.

7. Vitskerekommendation

Behovet av vitska uppgér schablonmaéssigt till ca 30 ml per kilo kroppsvikt per dygn.
For en kroppsvikt pa 60 kg motsvarar detta 1,8 liter/dygn. Det kan dock finnas
speciella skél (sjukdom/symtom, t.ex. hjéartsvikt, feber mm) att ha hogre eller lagre
vitskeintag.

OBS! Dosering/rekommendation skall ske efter individuell medicinsk/omvardnads-
beddmning och ordination. Méanga dldre har en minskad torstkinsla. Tank pa att
alltid servera dryck, dven till mellanmalen. Kaffe ridcker inte eftersom det ar
vatskedrivande och har lagt néringsinnehall.

Rekommenderat utbud av drycker for de olika maltiderna:
FrUKOST: Kaffe, te, mjolk och juice.

LUNCH: Lattol, vatten eller bordsvatten, mjolk och juice.
KVALLSMAL: Lattol, vatten eller bordsvatten, mjdlk och juice.
MELLANMAL: Kaffe, te, mjolk och juice.



8. Matens utseende, lukt, smak (kryddning) och maltidsmiljo

Matproducentens lyhordhet for dldre personers dnskemél nér det géller smak och
val av mat dr av stor vikt vid tillagning av kost for édldre.

Utseende (hur den serveras)

Forsta intrycket av maten p4 tallriken ar viktigt. Redan vid planering av matsedeln
bor man tinka pd hur det kommer att se ut pa tallriken, hur fargerna kompletterar
varandra.

Maten bor vara tillagad sa att man kan urskilja rdvaran. Gésterna maste kunna
identifiera maten och kinna igen den. De olika matkomponenterna skall vara
atskilda pa tallriken.

De boende skall erbjudas hjélp att vid behov skala/skéra sonder farska frukter,
t.ex. dpple, paron, apelsin.

Lukt

Idealiskt &r om maten tillagas i nira anslutning till konsumtionsstillet (matsal

och dylikt). Kokets nédrhet sprider dofter av maten till omgivningen, vilket kan dka
aptiten.

Smak

Aldre personer har ofta avtagande smakkinsla som yttrar sig i att de tycker att maten
inte smakar ndgonting. Ofta finns 6nskemal om rétter som &r sota eller salta.

Att variera smakutbudet med [ /moderna kryddor[ ] kan vara ett sétt att astadkomma
variation i kosten. Att kryddor forstarker och forfinar rdvarans egen smak &r viktigt
att tanka pa.

Kulturella skillnader (dvs att personerna kommer fran olika l&nder och landsdelar)
kan vara stora och gor det ibland svért att tillfredsstélla allas smakriktning. Tillgéng
till olika tillbehor vid matbordet, t.ex. salt, peppar och andra kryddor ger mojlighet
for matgésten att sjélv paverka kryddningen pa maten

Nérhet till tillagningsplatsen - varmhéllning.

Transporttiden skall vara kort och maten skall under transport forvaras i virmeboxar.
Temperaturen under transporten far ej understiga 70 grader.

Maten bor serveras sa fort som mojligt efter leverans till boendet. Den borjar forlora
sitt ndringsvérde redan efter tva timmars varmhallning.

Maltidsmiljo

Kostproducenter som ocksd ansvarar for matsalar skall se till att miljon dér mat
serveras ar trevlig och tilltalande for matgésten. Det stélls krav pd lyhordhet for hur
matgisterna vill ha miljon dér de sitter och dter. Hur maltiden serveras har betydelse
ndr det géller att stimulera lusten att dta och ddrmed ocksé den dldres mojlighet att
tillgodogora sig den néring som erbjuds.



9. Kosttyper vid olika sjukdomstillstind och funktionsnedsittningar

Har ar kravet pa dem som ansvarar for matproduktionen att de inom sitt utbud har
mojlighet att servera den mat som den individuella matgésten kréaver relaterat till
sina sjukdomar.

Onskekost

Entreprendren skall kunna leverera olika kombinationer av komponenter
(huvudkomponenter, bikomponenter, néringstilldgg) inom dygnskostnadspriset
beroende pa individens behov (sjukdom). Onskekost erbjuds efter individuell
medicinsk/omvérdnads-beddmning och ordination.

Konsistensanpassad kost (kost for personer med tugg- och sviljningsproblem)

Detta skall tillhandahallas:

- Beredning av kosten (dven specialkoster) till den konsistens som varje
enskild individ bedoms behova, dvs varierande grad av sonderdelning
enligt f6ljande [konsistenstrappall:

Normal

Finfordelad

Puré/slat

Gelé

Tjockflytande

Finflytande

- Alla komponenter som kan mosas pa tallrik bor serveras hela.

- Sonderdela inte mer &n vad som dr nddvindigt. Vid littare tugg- och
sviljningsproblem kan personalen t.ex. skidra maten fint pa tallriken och
pressa potatisen.

Varje person skall ha mojlighet att sjilv vélja vilken konsistens pd maten som man
vill ha. For personer med tugg- och svéljningsproblem skall dock serveringen av
maten ha foregétts av en individuell medicinsk/omvérdnads-bedomning och
ordination.

Specialkoster
Alla specialkoster som anges i Livsmedelsverkets bok [1Mat och niring for sjukal’

skall kunna tillhandahallas inom dygnskostnadspriset.

Exempel pa koster som kan bli aktuella dr energi- och proteinrik kost, samt
proteinreducerad kost (40 g el 20 g). Reducering av vissa fododmnen p.g.a.
overkénslighet kan ocksé forekomma.

Specialkoster skall ges efter individuell medicinsk beddmning och ordination.
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Néringstilldgg

Med niringstillagg avses hir flytande, kommersiella produkter avsedda att forbattra
energi- och niringsintaget hos personer som inte dter tillrackligt av den mat som
serveras. Naringstilldgg skall finnas tillgéngligt for de personer som p.g.a. sjukdom
eller funktionshinder har svart att tillgodogdra sig den vanliga maten.
Naringstillagg skall ges efter individuell medicinsk/omvérdnads-beddmning och
ordination. Mgjlighet att vélja smak pa naringstillagget skall efterstrévas.

Sondmat

Entreprenoren skall kunna leverera fabrikstillverkad sondmat som har garanterat
ndringsinnehall. Sondmat ges efter individuell medicinsk bedomning och ordination.
De personer som kan ta emot mat via munnen skall garanteras tillgang pa mat
forutom den som ges 1 sonden.

10. Inflytande p4 matutbudet

For att ge matgisterna mgjlighet att ha inflytande pa vilken mat som serveras stills
krav pd att organisera sérskilda [ 'matrad(] som har regelbundna méten inom
boendena. Pensiondrsforeningarna kommer att informeras och fungera som
remissinstans.

11. Organisation

Varje boendeavdelning skall ha ett kostombud (eller motsvarande) med sarskilt
ansvar for mat- och niringsfragorna pa den avdelningen, t.ex.
e Bestiéllningsrutiner
Sortiment
Rutiner kring servering/upplédggning av maten
Matning
Hygienfragor kring mathanteringen
Se till att kostordinationer f6ljs

Pé varje avdelning bor finnas en s.k. ['kostparm[ | dér kostrekommendationer och
forslag pa praktiska rutiner omkring maten finns. Kostparmen skall vara ett
hjilpmedel for vardpersonalen och ge den information de behover for att klara sin
roll 1 kostférsorjningen.

Regelbunden utbildning i kostfragor skall ges till personal i dldreboenden och
hemtjanst, anpassad till enhetens/avdelningens typ av kosthantering. Vid planering
av utbildningen skall utgangspunkten vara uppfyllandet av dessa kvalitetskrav.

12. Ansvar
Ansvaret for att dessa kvalitetskrav uppfylls avilar kostproducenten:

- 1 kommunens egen regi verksamhetschef for kostverksamheten
- 1entreprendrsverksamhet ansvarig chef for mathallningen.
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Redovisning av uppfoljningen av kvalitetskraven skall regelbundet limnas till
Sundbybergs Stads Aldre- och omsorgsforvaltning.

13. Uppfoljning

Fo6ljande metoder kommer att anvdndas for regelbunden uppfoljning att
kvalitetskraven foljs 1 verksamheten pé dldreboendena:

Metod

Specifikation

Hur ofta

1. Organisation

Redovisning hur arbetet med
kostforsorjningen pa enheten organiserats
(praktiska rutiner, kostpdrm, kostombud,
moten med [ Imatrdd[] etc).

En gang per ar

2. Egenkontroll

Redovisning av lagstadgad egenkontroll av
kokets matproduktion och hygienfragor.
Har ingar jamforelse av de ndringsvérdes-
berdknade méltiderna med kvalitetskraven.

En gang per ar

3. Enkiter

Redovisning av strukturerade enkiter till
a) boende och nérstdende
b) personal
med fragor angdende uppfattning om den
serverade maten/livsmedlen och jamforelse
med kvalitetskraven. Enkétsvaren skall
sammanstéllas skriftligen och omfatta de
enskilda boende-avdelningarna samt hela
enheten.

En gang per ar

4. Stickprov

Beddmning av serverad mat genom
regelbundna stickprov. Bedomningen skall
omfatta temperatur, utseende, smak och
portionsstorlek samt dokumenteras
skriftligen.

En ging
per ménad

5. Statistik

Sammanstillning av:
* Inkdpta livsmedel
* Levererade maltider
* Hur ménga och vilka individer som erhallit
de olika kosttyper som anges i punkt 9 ovan,
inklusive hur kontroll skett att personen
ifraga fatt denna specialkost serverad:

- Onskekost

- Konsistensanpassad kost

- Specialkost

- Flytande néringstillagg

- Sondmat
Statistikuppgifterna skall sammanstéllas
skriftligen och omfatta de enskilda boende-
avdelningarna samt hela enheten.

En gang per ar

6. Utbildning

Redovisning av strukturerad utbildning 1
kostfragor for personalen. Utbildningen skall
bl.a. omfatta innehéllet i dessa kvalitetskrav.

En gang per ar

12



7. Inflytande Redovisning av verksamheten inom En gang per ar
Cimatrad[ | och samverkan med
pensiondrsforeningar.

Dessa kvalitetskrav géllande kost for éldre har tagits fram i samarbete mellan
Aldre- och omsorgsforvaltningen 1 Sundbybergs Stad och Aldreforskning Nord Vst
(ANV) inom NordVistGeriatriken.

Den forsta upplagan togs fram under varen 1997 av en arbetsgrupp bestaende av
e Helena Kangas, kokschef, Ostergarden
e Solveig Strand, medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS)
e Gunnar Akner, dverlikare, ANV
Forslaget till kvalitetskrav antogs enhilligt av Sundbybergs Stads Aldre- och
omsorgsnamnd 97-05-22.

Denna andra upplaga utgdr en vidareutveckling av den forsta upplagan. Arbetet har
utforts under 2001 av foljande arbetsgrupp:
e Helena Kangas, kokschef, Ostergarden
Solveig Strand, medicinskt ansvarig sjukskoterska (MAS)
Eva Lammes, nutritionist, ANV
Eva Willén, méltidschef, Sundbybergs Stad
Gunnar Akner, 6verlikare, ANV
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