Maltidskvalitet utifran varng:-
Maltidsmodellen

RIKTLINJER FOR NARINGSRIKTIGA MALTIDER

« Mdltiderna tacker behovet av ndring och energi, med extra energi och
protein till dem med nedsatt aptit.

RIKTLINJER FOR INTEGRERADE MALTIDER

- Det finns en genomférandeplan fér dygnets alla mdiltider och
tydlig arbetsfordelning. « Madiltiderna dr ménga, sma energi- och proteintéta och spridda éver dygnet.

« Madltiderna bidrar till verksamhetens vardegrund. « Nattfastan &r hégst 11 timmar.

* Méjlighet att pdverka vad, ndr och hur mditiderna serveras. « Aldre 6ver 75 ar tar tillskott med 20 mikrogram D-vitamin dagligen.
 Méjlighet att vara delaktig i planering, matlagning och servering. « Vatskebehovet tillgodoses.

- Madltiderna skapar sociala sammanhang och bryter ensamhet.

+ Samsyn och tvarprofessionell samverkan i hela Maltidskedjan.

RIKTLINJER FOR MILJOSMARTA MALTIDER
- Matsvinnet i kdk, vid servering och fran tallrikar minimeras.

RIKTLINJER FOR TRIVSAMMA MALTIDER

« Det finns tillrackligt med tid for maltiden.

+ Livsmedel véiljs som producerats med hdnsyn till miljé och djurskydd.

- Vildfangad fisk som kops in kommer fran stabila bestdnd och har fiskats

med omsorg om miljén.
« Omsorgsmadltider dér personalen deltar aktivt i sjdlva maltiden.
+ Andelen kétt begrdnsas och erséitts med andra proteinrika livsmedel.
« Maltidsmiljén dr tilltalande och anpassad fér omsorgstagaren.
+ Lagringsdugliga frukter och grénsaker vdljs i férsta hand och varieras

« Mojlighet till god sittstdllining och tillgang till hjalpmedel. efter sdsong.

 Mojlighet att valja att dta maltiden i sallskap med andra eller enskilt. - Avfall kdllsorteras, energidtgang och transporter minimeras.

RIKTLINJER FOR SAKRA MALTIDER

 Personalen har kunskap om livsmedelssdkerhet och rutiner for att
hantera risker.

RIKTLINJER FOR GODA MALTIDER

« Maltiderna utgdr frdn matgdsternas vanor och 6nskemdl.

- Kulinarisk kvalitet — presentation, doft, smakbalans, variation i konsistens

och smakintensitet. « Ratt mat serveras till rGtt person.

- Mojlighet att valja alternativa rétter, tillbehér och maltidsdryck. + Konsistensanpassad mat hanteras med sdrskilt noggrann hygien.

 Maten serveras pd ett tilltalande satt, som buffé alternativt bordsservering. + Kall mat férvaras kallt, +4 °C, och varm mat férvaras tillrackligt varmt, +60 °C.

« Det finns en fértroendefull dialog mellan matgdster och de som lagar maten. - « Risken fér matférgiftning minskas genom rétt hantering av vissa risklivsmedel.

Bilaga till Nationella riktlinjer for maltider i dldreomsorgen (’ Livsmedelsverket
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