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Vard- och omsorgsforvaltningen 2024-09-11 Dnr VAN 2024-1165
Sonja Erlandsson

Vard- och dldreomsorgsnamnden

Maltidsutredningen

Forslag till vard- och aldreomsorgsnamndens beslut

1. Samtliga mottagningskok stalls succesivt om till 1agst tillredningskok for
vardboende och bistdndsbedémda trygghetsboende. Omstallningen ska
integreras som en del av lokalférsdrjningsplanen.

2. Varmhallna matlador inom egenregin stalls om till fardiga matlador.

3. Vard- och omsorgsdirektéren far i uppdrag att i kommande forslag till
upphandlingsdokument beakta maltidsutredningen.

4. Vard- och omsorgsdirektoren far i uppdrag att aterkomma med férslag pa
en mat- och maltidsriktlinje.

Arende

Under 2023 pabdrjade Kost och Restaurang i samverkan med berérda
férvaltningar en kdksutredning. | uppdraget ingick att utarbeta férslag fill
inriktning for en framtida koksstruktur fér fortsatt kvalitet samt optimalt
nyttjande av kapacitet och resurser i behovet av kok.

Tjanstemannaorganisationen pa Vard- och omsorgsforvaltningen har varit en
del av utredningen och har parallellt med fardigstallandet av utredningen
bearbetat tidiga slutsatser vidare med specifikt fokus pa vard- och
aldreomsorgsnamndens malgrupper.

Namnden féreslas besluta om skarpta krav i upphandlingar samt en
omstallning inom egenregin fran mottagningskok till I1&gst tillredningskdk som
lagar minst 70% av maltiderna pa plats - i syfte att skapa en 6kad god jamlik
vard med fokus pa hela maltidsupplevelsen samt ga 6ver till fardiga matlador
inom hemtjanst for att sakerstalla naringsinnehall och 6ka individens
valmojligheter.
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Namnden foreslas vidare ta fram en mat- och maltidsriktlinje.

Beslutsunderlag:
Tjansteskrivelse — Maltidsutredningen, 2024-09-11
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Bakgrund

Under 2023 paborjade Kost och Restaurang i samverkan med berérda
forvaltningar en kdksutredning.

| uppdraget ingick att utarbeta forslag till inriktning for en framtida kdksstruktur
for fortsatt kvalitet samt optimalt nyttjande av kapacitet och resurser i behovet
av kok.

Tjanstemannaorganisationen pa Vard- och Omsorgsférvaltningen har varit en
del av utredningen och har parallellt med fardigstallandet av utredningen
bearbetat den vidare med specifikt fokus pa vard- och
aldreomsorgsnamndens malgrupper.

Maltider inte bara mat

Maltiderna inom aldreomsorgen har stor betydelse for aldres livskvalitet. Inte
bara genom att ge energi och naring. Maltiden kan vara ett positivt avbrott i
vardagen och bidra till gladje, gemenskap och meningsfullhet. Helt enkelt en
hoéjdpunkt att se fram emot. For att alla matgaster ska kanna matgladje och
ma bra av maten bor maltidens kvalitet kommuniceras, utvecklas och
bed6mas ur ett helhetsperspektiv.

FAMM Five aspects meal model

Med hjalp av modellen FAMM kan man pa ett tydligt och konkret satt arbeta
med maltidsmiljon. FAMM ar en modell som ar influerad av
beddémningskriterier i Guide Michelin. Modellen FAMM har utvecklats inom
forskningsomradet maltidskunskap, och belyser de fem aspekterna rummet,
motet, maten (och drycken), styrsystemet och stamningen.

Syftet ar att ge den enskilde inom sarskilt boende och korttidsboende en
maltidsupplevelse som kan jamféras med en trevlig familjemiddag. Tanken
kring familjemiddagen &r att de som deltar i maltiden har sa trevligt att man
sitter kvar, lange. Darfér ater man lite mer an man skulle gjort annars, man tar
om "for att det ar sa gott". Har kan man se effekten av att ha sallskap vid
matbordet. Forskning visar att samtliga aspekter ar viktiga men det framgar
tydligt att moétet &r den aspekt som vager tyngst for brukarna, motet mellan
brukare och brukare samt moétet mellan brukare och personal

Nutrition

Ratt mat och naring ar viktigt genom hela livet. Vid hog alder, da antalet
sjukdomar 6kar och aptiten avtar, andras matens syfte att vara langsiktigt
halsoframjande och sjukdomsférebyggande. Istallet 6kar matens betydelse for
livskvalitet, att ma bra och bibehalla muskelstyrka och ork.

Atsvarigheter, minskad aptit och féréndringar i smakupplevelsen &r nagra
exempel pa vad som kan paverka aldre personers maltider. Studier visar att



cirka 60% av alla personer som bor pa sarskilda boenden for aldre ar eller
riskerar att bli undernarda. Konsekvenser av undernaring ar manga, bland
annat 6kar forekomst av infektioner, sarlakning kan ga langsammare och
vardtiderna blir langre. Undernaring kan raknas som en vardskada och
undernaring kan ocksa ge upphov till andra vardskador som fall och trycksar.
Ratt mat och naring ar darfér en viktig patientsakerhetsfraga.

Matvanorna speglar var identitet, kultur, vara erfarenheter och historia. Darfér
behdver maltiderna i aldreomsorgen utformas utifran de aldre personernas
individuella behov och énskemal. Det finns inte en universallésning som
passar alla, i stallet behdvs flexibla maltidslésningar som ger valmgjlighet och
delaktighet. Maltiderna ar inte en fristdende verksamhet utan en
grundlaggande del av omvardnaden av aldre personer.

Genom utbildad personal och en samlad maltidsorganisation i egenregin,
skapas goda forutsattningar till en jamlik kvalitet med naringsberaknade
maltider.

| Ostergétland finns en riktlinje framtagen av Region Ostergétland och lanets
13 kommuner; “Undernaring, att forebygga och behandla undernaring hos
individer dver 18 ar”. | nutritionsvardsprocessen, som utfors
multiprofessionellt, ingar riskbedémning, utredning, diagnos, planering, atgard,
uppféljning samt dokumentation. Enligt Socialstyrelsen ar
nutritionsvardsprocessen en del av den medicinska behandlingen.

Styrning idag

Vard- och aldreomsorgsnamnden staller tydliga krav pa maten som serveras
pa vara boenden, bade i de specifika verksamhetskrav och
verksamhetsuppdragen till egenregi och utifran riktlinjer. Ett av kraven ar att
maten ska lagas pa plats pa vardbostaden under hela avtalstiden. For att
sakerstalla hog kvalitet ska sarskilt utsedd personal med ratt kompetens
ansvara for matlagningen.

Alla utférare saval egenregi som upphandlade ska f6lja de nationella
riktlinjerna fér maltider i aldreomsorgen, kvalitetsplan fér kost samt
kommunens kost- och maltidspolicy (KS 2021-504)

Uppfdljningen av dessa krav och riktlinjer sker pa flera olika satt.
Brukarundersokningar genomfors regelbundet for att fAnga upp de boendes
upplevelser av maten. Temauppfdljningar anordnas for att djupare granska
specifika omraden inom kost och maltider. Dessutom halls matrad dar
boende, personal och ansvariga kan diskutera och ge férslag pa hur
maltiderna kan forbattras.
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Vad tycker vara dldre om maten idag?

Brukarundersdkningen visar att lagsta nivan for maltidsupplevelsen
(upplevelse och smak) ar fér I1ag - och fér manga verksamheter ligger under
rikssnittet &ven om namnden som helhet i princip nar sina malvarden.

Atgarder behdver vidtas fér en 6kad jamlikhet nar det galler
maltidsupplevelsen pa vara boenden. Den dvergripande kvaliteten pa
maltidsupplevelsen maste starkas och huvudfokus bor flyttas till
maltidsupplevelsen dvs helhetsupplevelsen, dar matgasten satts i centrum
och serveras en maltid i en lugn och trevlig miljo.

Resultatet i Socialstyrelsens brukarundersoékning 2023 for vardboenden visar
att det inte finns ndgot samband med hur maten lagas och néjdhet. Med
dagens teknik och majlighet sa spelar produktion eller tillredningskdk mindre
roll.

Forslag till atgarder

Mat och maltidsriktlinje

Vard- och aldreomsorgsnamnden foreslas faststalla en mat- och
maltidsriktlinjen for aldreomsorgen. Syftet ar att medverka till att kvaliteten i
det kommunala uppdraget sakras och sakerstalla att alla verksamheter
arbetar med mat och maltider pa likartat satt och 6ka fokuset pa hela
maltidsupplevelsen.

Mat- och maltidsriktlinjen blir d& ocksa en nedbrytning av kommunens
maltidspolicy och ska galla saval upphandlad verksamhet som egenregi. |
Mat- och maltidsriktlinjen féreslas ett 6kat fokus pa hela maltidsupplevelsen
samt rubriker som maltidsordning, begrepp och definitioner (tillredningskok,
produktionskok), krav for kost, kompetensutveckling och ansvar,
kvalitetsledningssystem, mat och maltidsordning mm (/ samband med
antagandet av Mat- och maltidsriktlinjen upphér Kvalitetsplan fér kost inom
aldreomsorgen)

Kok inom sarskilt boende

Gemensamma definitioner av kokstyper saknas i branschen. Tillagningskok,
centralkdk, beredningskok, produktionskok, mottagningskdk och kombikdk ar
exempel som anvands nationellt. | nya avtal (fran 2024) med vardbostad star
angivet att utférare ansvarar for och ska vara registrerade for
livsmedelsverksamhet. Registrering sker till miljdavdelningen pa
Livsmedelsenheten i Linkopings kommun.

Namnden foreslas darfor faststalla att foljande definitioner som ska galla.

* Produktionskék: Kok som lagar mat till den egna verksamheten samt
delar av maltiden till annat kok. Koket lagar da och levererar de ratter som
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soppor, saser, pastasaser, kottfarslimpa och gratanger. Dessa ar ratter
som lagas fran grunden av kockar och som klarar varmhallning bra.
Produktionskdket tillagar delar av matratten som sedan slutbereds i
tillredningskoket. Ett exempel pa det ar nar produktionskoket gor en
gratangsas som skickas till tillredningskdket som bereder och lagar
fiskgratangen i ugnen. Koket levererar huvudkomponenter sju dagar i
veckan till vardboenden och trygghetsboenden. Koket bemannas av
kockar som jobbar dven helger.

» Tillredningskék: Kok som lagar minst 70 % av maltiderna i det egna
kdket men far vissa delar av maltiden fran ett produktionskok. |
tillredningskoket tillagas till exempel kéttbullar, pannbiff, pannkakor och
potatisbullar. | kdket ugnssteks aven korv och fiskpanetter och man kokar
potatis. Tillagningen sker i varmluftsugnar, pa samma satt som i
produktionskodken. Att tillaga den har typen av livsmedel i tillredningskdket
minskar varmhallningstiderna radikalt, vilket paverkar kvaliteten positivt.
Tillagningen kan ske i omgangar, vilket aven bidrar till minskat svinn.

Tillredningskdket bemannas med restaurangbitraden eller sarskilt utbildad
servicepersonal, vilket inte ar ett bristyrke till skillnad mot kockar.
Tillredningskoket gor aven samtliga moment vad galler frukost och
mellanmal och har méjligheter att baka eget bréd och har darmed en hog
tillagningsgrad.

« Serveringskok/Mottagningskok - Idag finns ocksa sa kallade
serveringskok/mottagningskok - dessa far hela/merparten av sin mat
levererad fardig fran ett produktionskok och gor sallad, kokar potatis pa
plats samt bakar. De finns inom saval egenregin som upphandlade
verksamheter.

Fran mottagningskok till tillredningskok pa vardboenden

Mottagningskdken pa vardboenden har potential att forbattras. Aven om stérre
delen av maltiderna tillagas i kommunens centrala produktionskok, sker viss
tillagning pa vardboendena, dar frukost och mellanmal tilireds dagligen, samt
potatis och gronsaker till lunch. Bréd och kaffebréd bakas ocksa ofta pa plats.
Huvudratterna levereras dock fardiga och varma fran produktionskoket.

For aldre, som ofta har minskad aptit, ar det viktigt att erbjuda manga mindre
mal mat under dagen. Frukost, kvallsmal och sarskilt mellanmalen spelar en
avgorande roll. Att utveckla recept for mer aptitretande mellanmal kan vara ett
steg mot 6kad kvalitet. Att baka pa vardboendet borde ocksa prioriteras,
eftersom doften av nybakat bréd kan vara mycket lockande, till skillnad fran
matdoft som ibland kan ha motsatt effekt.
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En forandring som liknar tillagningsmetoderna i skolornas kok skulle innebéra
att exempelvis kottbullar och fiskpanetter tillagas direkt pa vardboendet.
Produktionskoket skulle forbereda raa produkter, som sedan tillagas pa plats
tillsammans med saser och andra tillbehdr som levereras fardiga. Potatis och
gronsaker skulle kokas pa plats, vilket skulle minska behovet av langvarig
varmhallning och ge en mer nylagad kansla.

En ytterligare fordel ar att tillredningskdken blir mer robusta och férberedda for
krissituationer, med stérre maojligheter att lagra livsmedel. Darfor foreslas att
vardboenden utvecklar sina nuvarande kok sa att mer tillagning sker pa plats,
vilket skulle kombinera stordriftsfordelar med narhet till den som ska ata.
Dagens mottagningskdk skulle utvecklas till tillredningskok.

For att genomféra detta kan det behdvas investeringar i battre kdksutrustning,
som mer effektiva spisar och ugnar samt utékade kyl- och frysmgjligheter.
Enligt utredningsgruppen skulle detta leda till en hdgre maltidskvalitet, dar
maten tillagas av ravaror av hog kvalitet och serveras med ett gott bemdétande,
vilket skulle forbattra matupplevelsen jamfért med nuvarande system.

En ytterligare konsekvens ar att bemanningen paverkas pa vissa boenden nar
mer matlagning ska ske pa plats. Har finns en mdjlighet att 6ka inférandet av
nya professioner och professionsdelning inom omsorgen. Integration- och
arbetsmarknadsférvaltningens enhet Drivbank som utbildar personer inom
maltidsarbete skulle kunna vara en tankbar resurs i avdelningskoken.

Maltidsarbete staller krav pa kompetens inom flera omraden och ett
engagemang fran teamet. Teamets kompetenser behdvs for olika perspektiv
pa maltiden, naringsintag och maltidssituationen i sin helhet for att skapa god
vard och omsorg med mat och maltidssituation i fokus.

Forslaget ar att vardboenden utvecklar sina kok sa att mer tillredning sker pa
plats enligt definitionen av tillredningskdk. Det ger férutsattningar fér en mer
jamlik vard, kombinerar bade stordriftsfordelar, beredskapfordelar och en
narhet mellan tillagning och servering.

Fardiga matlador inom hemtjanst

Lunch till hemmaboende brukare kan levereras antingen varmhallna eller som
fardig matlada. Naringsvardet for framférallt vitaminer sjunker vid
varmhallning. C-vitamininnehallet i kokt potatis och kokta grénsaker halveras
efter en timmes varmhallning. Aven B-vitamininnehallet i fisk paverkas
negativt av varmhallning. O6nskade kvalitetsforandringar som uppstar i
varmhallen mat ar férandringar av konsistens, smak, utseende och doft.
Manga av Sveriges kommuner har gatt éver till sa kallade fardiga matlador
som levereras till brukaren en till tva ganger per vecka och férvaras i kylskap.



De fardiga matladorna ar nedkylda pa ett sadant satt att bade naringsinnehall
och smak och konsistens bevarats battre till skillnad fran de varmhallna
matladorna. Tillagning av fardiga matlador tillagas pa samma satt som for
varmhallna matlador. Skillnaden ar att direkt efter tillagningen kyls maten
snabbt ner till +3°C. Matladan forsluts med plastfilm samtidigt som
livsmedelsgas tillsatts for att ta bort syret i férpackningen. Det ger matladan
langre hallbarhet da bakterier och mégelsvampar hammas i sin tillvaxt (ingen
hinna éver potatisen).

Att infora fardiga matlador ger brukaren en 6kad valmdjlighet, bade vad hen
vill ata och vid vilken tidpunkt. Den stérsta vinsten med fardiga matlador ar att
de, till skillnad mot varmhallna matlador, inte tappar kvalitet och naring.
Naringsvardet for framforallt vitaminer sjunker vid varmhalining.
C-vitamininnehallet i kokt potatis och kokta gronsaker halveras efter en
timmes varmhalining. Aven B-vitamininnehallet i fisk paverkas negativt av
varmhallning. Odnskade kvalitetsférandringar som uppstar i varmhallen mat ar
forandringar av konsistens, smak, utseende och doft.

Fardiga matlador ska varmas upp. Den mest skonsammaste uppvarmningen
ar enligt Livsmedelsverket uppvarmning med hjalp av mikrovagsugn. En stor
fordel med fardiga matlador ar att hemtjanstpersonalens tid frigors till
omvardnadsarbete.

Namnden foreslas darfor ge Vard- och omsorgsforvaltningen i uppdrag att
stalla om till fardiga matlador med leverans en till tva ganger per vecka inom
egenregin for att na en hogre kvalitet pa maten och 6kade valmajligheter for
brukaren - fran 2 till 14 egenproducerade maltider.

Starkt uppfoljning av maltidsupplevelsen

Mat och maltiden f6ljs idag upp via brukarundesékningen, matrad och
temauppféljningar. Genom en forstarkt uppféljning av maltidsupplevelsen
(FAMM Five Aspects Meal Model) ges en kompletterande bild dver
maltidssituationen. Uppfdljning av FAMM inom aldreomsorgen kraver en
kombination av kvalitativa och kvantitativa metoder, inklusive observationer,
intervjuer, enkater och analyser av bade fysiska och organisatoriska aspekter.
Malet ar att sakerstalla att maltidsupplevelsen inte bara tillgodoser de
grundlaggande naringsbehoven utan ocksa bidrar till valbefinnande genom att
skapa en trivsam, stédjande och socialt stimulerande miljé. Regelbunden
uppfdljning och justering av de identifierade aspekterna ar avgérande for att
kontinuerligt foérbattra maltidssituationen i aldreomsorgen.

En forstarkt uppféljning utifran FAMM féreslas darfor genomféras som en del
av den planerade arliga uppféljningen 2025 och 2026.

Summering av forslagen
1. Ta fram en mat- och maltidsriktlinje - i riktlinjen faststalls ocksa begrepp
och definitioner for kok inom sarskilt boende enligt forslag “produktionskok
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och tillredningskok”. Aterrapportering till nAmnden ska ske under forsta
tertialen 2025.

2. Stalla om succesivt fran mottagningskok till I1&gst tillredningskdk inom
sarskild boende samt i bistandsbedémda trygghetsboende fér matlagning
pa plats av minst 70% av maltiden inom angiven budgetram fran ar 2025.

3. Verkstalla en 6verganag till fardiga matlador inom egenregins éppna
verksamheter dar leverans sker av kommunens egen utférare Kost och
Restaurang under 2025.

4. | kommande forslag till upphandlingsdokument beakta maltidsutredningen.

Ekonomiska konsekvenser

Enligt KS rapport “Kdksutredningen” och de berdkningar som ar gjorda
innebar en évergang till fardiga matlador inga 6kade kostnader.

Omstallningen fran mottagningskok till tillredningskok innebar en investering
och upphandling av bland annat nya ugnar samt utékade kyl- och
frysmdjligheter. En mer noggrann kartlaggning behdver géras for att faststalla
den exakta kostnaden som ska inarbetas i namndens internbudget och
lokalférsorjningsplan fran och med 2025.

Omstallningen fran mottagningskok till tillredningskok kommer ocksa for vissa
boenden fa en viss effekt pa bemanningen nar mer matlagning ska goéras pa
plats. En berakning av dessa kostnader behdver géras mer noggrant och ska
inarbetas i namndens internbudget fran och med 2025.

Samtliga forandringar beréknas rymmas inom VANS:s budgetramar

Kommunala mal
Valfardstjanster med hog kvalitet, tillganglighet och individen i centrum.

Lank till kommunfullméktiges 6vergripande mal

Jamstalldhet

Aldreomsorgens verksamhet berér bade aldre man och kvinnor. Det gérs
ingen atskillnad i hur kvinnor och man hanteras utifran beslutet.

Samrad
Samrad har skett med:

» Bitradande kommundirektor

+ Ekonomidirektor

* VD Lejonfastigheter

» Servicedirektor

» Avdelningschef Kost och Restaurang
» Socialdirektor
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https://www.linkoping.se/contentassets/d5d24b7b7d8c4d99957bb7b41507cbb4/kommunovergripande-mal.pdf?48deb4

» Forvaltningsdirektdr, Integrations- och arbetsmarknadsférvaltningen

Samtliga tillstyrker férslaget till beslut.

Uppfoljning och utvardering
Uppfdljning av hela maltidsupplevelsen enligt femfaktormodellen inom
egenregin och upphandlad verksamhet kommer ske under 2025-2026.

Information eller forhandling enligt lag (1976:580) om
medbestammande i arbetslivet

Information enligt 19 § har skett 2024-08-08. Férhandling enligt § 11 har skett
2024-09-12. Fackliga parterna tillstyrker forslaget.

Vard- och omsorgsférvaltningen

Sonja Erlandsson

Beslutet skickas till:

Mikael Antamo,
Lejonfastigheter

Magnus Sjolund, VSS

Johan Karlsson, ekonomichef
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