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Inledning

Syftet med denna anvisning

Forvaltningen for funktionsstdds anvisning for maltider ska konkretisera Goteborgs stads

policy for mdltider.

Vem omfattas av anvisningen

Anvisningen géller for forvaltningens utforarverksamheter. Anvisningen &r uppdelad i tva

delar. En del for ldgerverksamheten som har storkok med utbildade kockar som tillagar
mat och en del for resterande utférarverksamheter dér mat tillagas i brukares hem
alternativt 1 verksamhet dér stod kopplade till maltidssituationen ges till brukare.

Bakgrund

Goteborgarna ska ges goda och likvérdiga livsvillkor i stadens verksamheter. En policy
for méltider antogs av Kommunfullméiktige (KF 2021-12-09 § 14 [Dnr 0417/29]). 1
policyn anges att berérda ndmnder, déribland nimnden for funktionsstdd ska ta fram

verksamhetsspecifika anvisningar.

Koppling till andra styrande dokument

Styrande dokument

Koppling till denna anvisning

Goteborgs Stads policy for maltider

Stadens policy for maltider &r styrande for
anvisningen

Goteborgs Stads program for full delaktighet

for personer med funktionsnedséttning 2021—
2026

Programmet etablerar 10 réittighetsomraden i
stadens arbete med personer med
funktionsnedsittningar. Rétten till bésta
mojliga hilsa har som mal att personer med
funktionsnedséttningar har méjlighet att uppna
basta mojliga hélsa pa lika villkor som andra.

Bostad med sérskild services rutin for

livsmedelshygien (goteborg.se)

Rutinen giller for verksamheter som stodjer
brukare i tillagning av méltider. Rutinen ska
omarbetas att gilla for alla
utforarverksambheter i tillimpliga delar.
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https://goteborg.se/wps/wcm/connect/73f355ff-5f93-4532-b0d6-b6df4eba8982/G%C3%B6teborgs+Stads+policy+f%C3%B6r+m%C3%A5ltider.pdf?MOD=AJPERES
https://www4.goteborg.se/prod/Stadsledningskontoret/LIS/Verksamhetshandbok/Forfattn.nsf/36BF8A9E41164A0EC1257EB3004930F2/$File/C12574360024D6C7WEBVCP4396.pdf?OpenElement
https://www4.goteborg.se/prod/Stadsledningskontoret/LIS/Verksamhetshandbok/Forfattn.nsf/36BF8A9E41164A0EC1257EB3004930F2/$File/C12574360024D6C7WEBVCP4396.pdf?OpenElement
https://www4.goteborg.se/prod/Stadsledningskontoret/LIS/Verksamhetshandbok/Forfattn.nsf/36BF8A9E41164A0EC1257EB3004930F2/$File/C12574360024D6C7WEBVCP4396.pdf?OpenElement
https://www4.goteborg.se/prod/Funktionsstod/LIS/Verksamhetshandbok/Verksamh.nsf/2BBEE270BF6D33B7C1258A28003C0D09/$File/C12585EC0031D710SWANCVLEWL.pdf?OpenElement
https://www4.goteborg.se/prod/Funktionsstod/LIS/Verksamhetshandbok/Verksamh.nsf/2BBEE270BF6D33B7C1258A28003C0D09/$File/C12585EC0031D710SWANCVLEWL.pdf?OpenElement

Stodjande dokument

| Offentlig sdker mat | SKR

Giller for lagerverksamheten som har
tillagningskok.

Hygien - tillagning och fOérvaring

Med god hygien vid matlagning och forvaring
minskas risken att bli matforgiftad samtidigt
som maten haller lingre. Matsvinnet minskar.

Maltidsmodellen

Maltidsmodellen ger ett helhetsperspektiv pa
bra méltider och kan anvéndas vid planering
och uppfdljning av den offentliga
maéltidsverksamheten. Modellen bestér av sex
olika omraden, som alla dr viktiga for att de
offentliga maltiderna ska skapa matgliadje och
bidra till hallbar utveckling.

Livsmedelsverket: Mat och maltider i
gruppbostider (LSS)

Alla ménniskor ska ha samma mojligheter att
ma bra och sambhillet ska frdmja fysisk
aktivitet och bra matvanor for alla. Det star
tydligt inskrivet i de svenska
folkhélsopolitiska méalen. Hér finns
information och stod om hur personal i LSS-
verksamheten kan stotta personer med
intellektuell funktionsnedsittning och vissa
autismspektrumtillstand till battre hilsa
genom att frimja bra matvanor.

Livsmedelsverket Laga mat tillsammans LSS

Gemensam matlagning kan bidra till gladje
och inspirera till bra matvanor. Det finns
ingenting i livsmedelslagstiftningen som
hindrar att boende i service- och
gruppbostider deltar i matlagningen. Den som
bedriver verksamheten bestdmmer sjilv om
koket ska tas till vara som en pedagogisk
resurs.

Livsmedelsverket: ”Mat som friskfaktor”

Livsmedelsverkets kunskapsmaterial samt
webbinariet ’Mat som friskfaktor” (45 min)
for LSS-personal. (Léngst ner pa sidan)

Anvisning

Anvisningen utgar ifran Goteborgs stads Forvaltningen for funktionsstdd har ett stodjande

och pedagogiskt uppdrag och brukare ska ges likvérdiga forutséttningar som ovriga
samhéllsmedborgare att 6ka sin kunskap om hélsa och néring. Méltider ska ses som en

del i att tillforsdkras goda levnadsvillkor.

Lagerverksamhet med tillagningskok

Lagerverksamheten har tillagningskok med utbildade kockar som ansvarar for inkop,

tillagning och servicering av méltider. For konkretisering av méltidsmodellen specifikt

for lagerverksamheten se bilaga 1.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod



https://skr.se/offentligsakermat/omoffentligsakermat.33321.html
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-och-forvaring/hygien
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltidsmodellen
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/gruppbostad-lss/laga-mat-tillsammans
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/gruppbostad-lss/laga-mat-tillsammans
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/gruppbostad-lss/laga-mat-tillsammans
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/gruppbostad-lss/natverk

Ansvarsfordelning

Enligt stadens policy ska personal som tillagar maltider i storre kok och dven serverar den
fardiga maltiden, ska ha dokumenterad kompetens inom livsmedels- och
matlagningskunskap, menyplanering, néringsléra, specialkost och livsmedelssékerhet.

Inom lagerverksamheten planeras och tillagas maten av utbildade kockar med
dokumenterad kompetens for uppdraget.

Nedan anges ansvarsfordelningen mellan enhetschef, kock och 6vrig lagerpersonal.

Enhetschef
e Kallar till méten med kockar pé de olika ldgergardarna i syfte att lyfta fragor

kring mat och livsmedel

o Sikerstilla att lagerpersonal har grundlédggande kunskap om livsmedelshygien,
kunskap om vanliga matallergier och stdd- och ordningsregler i matsal

e Regelbundna kompetenshdjande insatser genomfors for kockar och lagerledare.

e Inkdp av livsmedel, matlagning och planering av maltider

e Ta fram stid- och ordningsregler fér matsal

e Lyfta fragor kring mat och méltider vid team-m&ten och planera menyn i
samarbete med stodpedagoger och aktivitetsledare.

e Utvirdera och justera menyn utifran deltagarnas 6nskemal

e Medverka pa moten med ldgerledare och informerar om rutiner kring maltider.

e Delta i kompetenshdjande insatser

Ovrig ligerpersonal (ligerledare, stodpedagoger, aktivitetsledare)

e Ha grundldggande kunskap
-matgistens maltidsbehov
- livsmedelssékerhet (Rutin for livsmedelssikerhet inom forvaltningen for
funktionsstod i tillampliga delar)
- maltidsmiljons betydelse for maltidsupplevelsen
- stdd och ordningsregler i matsal

Gemensamt for ovriga utforarverksamheter
utifran behovsbedomt stod vid maltider

Personal som hanterar mat och maltider inom verksamheten ska ha grundldggande
kunskaper om matgésternas maltidsbehov, inklusive specialkost, livsmedelssdkerhet och
maltidsmiljons betydelse for den totala méltidsupplevelsen. Kunskapsbehovet utgar ifran
verksamheten och brukarnas insatser och anpassas darefter vilket kan innebéra att
kunskapsbehov hos medarbetarna kan variera beroende pa insatsens karaktar. For
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konkretisering av méltidsmodell i stadens policy specifikt for 6vriga utférarverksamheter
(exklusive ldgerverksamhet) 1 forvaltningen for funktionsstod, se bilaga 2.

Ansvarsfordelning

Enhetschef

Sakerstilla grundlaggande kompetens hos medarbetarna utifrdn brukarnas behov
sd de kan stodja brukarna att gora hdlsosamma livsval kopplat till kosten.

Minst en géng per ar ta upp maltidsfragan pa arbetsplatstraft alternativt
metodmdte och gé igenom Livsmedelsverkets stddmaterial i form av svenska
kostrad och stodmaterial riktad till stod i hdlsosamma livsval till personer med
funktionsnedsittning (se stodjande dokument)

Skapa utrymme for dialog och reflektion kring autonomiprincipen
(sjalvbestimmanderitten) och omsorgsprincipen (forebygga risker och frimja
vilbefinnande)

Medarbetare

Ha grundldggande kunskaper om:

-brukares maltidsbehov

-livsmedelssidkerhet Rutin for livsmedelssékerhet inom forvaltningen for
funktionsstod i tillimpliga delar

-maltidsmiljons betydelse for méltidsupplevelsen

Stodja och motivera brukaren att géra medvetna och hilsosamma val kopplat till
maltidsmodellen som konkretiserats for att gilla forvaltningen for funktionsstods
verksamheter som stodjer brukare i deras egna hem

Har kdnnedom om och ta i beaktande vad selektivt dtande innebér samt att till
exempel lukt- och smaksinnet kan paverkas av olika funktionsnedséttningar.
Genomga grundldggande utbildning géllande de nordiska
Néringsrekommendationerna och Livsmedelsverkets radd och riktlinjer.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod
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Bilaga 1

Konkretisering av maltidsmodellen for lagerverksamheten

Goda maltider

Vara matgaster upplever att maten ar vallagad och aptitlig och att den erbjuds pa
ett sitt som ger lust att dta. Matgasterna marker att personalen tar hansyn till deras
smakpreferenser och erbjuder dem alternativ. Samtidigt kdnner gasterna sig
uppmuntrade att testa nya smaker och inspirerade att grundldgga goda och sunda
matvanor.

* [ de lokaler dir det 4r mojligt erbjuds en salladsbuffé vid lunch och middag.

» Maéltiderna ska upplevas som festliga men ocksa trygga utifran ldgerdeltagarens
perspektiv. Menyn bor fokusera pa kénda och omtyckta ritter med valfria tillbehor som
ger lite extra flard.

» fokusera pa matgléddje. Inspirera till att vga prova olika smaker genom tillbehor som
deltagarna sjdlva kan vilja.

» Kocken ska kénna till hur olika tillagningstekniker paverkar smak, konsistens, utseende
och doft. Kocken ska ocksé kanna till hur olika ravarors kvalitet paverkar resultatet.

* Hénsyn till brukarens kulturella och religiosa bakgrund ska inkluderas i
maltidsplaneringen

Integrerade maltider

Vara matgaster ser fram emot och njuter av maltiden som en del av dagens
upplevelser. De uppfattar att maltiden ger méjlighet for reflektion, aterhamtning
och gemenskap. Matgasterna kanner att de blir lyssnade pa och kan paverka sin
dag och sina maltider.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod
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Ge deltagarna pa ldger mojlighet att 1imna 6nskemal om mat genom regelbundna
utvirderingar men dven genom direkta samtal med kokspersonalen.

* Dukning av buffén och annan servering kan gérna anpassas utifrin helgdagar, arstider
och hogtider.

* Menyerna utformas i samrad med aktivitetsledare och stodpedagog och nir det ar
mojligt knyter maten an till aktiviteter och teman pa garden.

» Kocken medverkar pa team-moten och utvéarderingar med aktivitetsledare, stodpedagog
och chef.

* Kocken ér lyhord och utvecklar deltagarnas forslag av rétter. Lagerledarna
kommunicerar med kdket om specifika deltagares behov och 6nskemal i god tid innan
maltiden.

* Lagerledare mojliggor for en lugn matsituation genom att kdnna till och forsta allergier
och preferenser hos deltagare, samt att vara en forebild for deltagarna under maltiden.

Trivsamma maltider

Vara matgaster upplever att stamningen och miljon ar vilkomnande och bjuder in
till att sitta ned, koppla av och njuta av maten. Gasten kdnner att personalen ar
angeldgen om att maltidsstunden blir en hojdpunkt pa dagen och kénslan forstarks
av att det ar behagligt och trivsamt i lokalen.

* Kocken tillsammans med 6vrig gardspersonal och stadsfastighetsférvaltningen anpassar
utformning av matsal, kok och matforrad for att skapa en trivsam matsalsmiljé och
lattarbetat kok.

» Kocken ger om mdjligt en kortfattad muntlig presentation av maten innan méltiden. En
skriftlig meny med bildstdd ska ocksa finnas tillgénglig.

* kocken syns i matsal och ger majlighet till spontana samtal med lagerdeltagare.

* Ligerledare och aktivitetsledare planerar aktiviteter sa att alla hinner éta pa utsatt tid i
lugn och ro.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod
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Miljosmarta maltider

Vara matgaster upplever att verksamheten arbetar aktivt fér att minska sin negativa
miljo- och klimatpaverkan i alla moment fran ”jord till bord”. Matgasterna kdnner
ocksa att de far stod i ambitionen att minska sin egen paverkan.

* Dér gemensam bufféservering finns serveras alltid en salladsbuffé innan varmrétten.
* Servera mat som é&r sdsongsanpassad.
* Normen ér att andelen ekologiska livsmedel ska dka

* Svinn ska mitas och f6ljas upp.

* Ge skriftlig information om livsmedelshygien till ldgerledare for att undvika svinn vid
bakning.

* Striva efter att 6ka de vegetariska maltiderna

« Oka andelen fisk och vitt kott och minska andelen rott kott

* Vid behov anvind komposterbara engangsmaterial

Naringsriktiga maltider

Vara matgaster upplever att de far energi och ork av maten som serveras och ar
trygga med att vi ser till att de far den naring de behdver. Gasterna upplever att
personalen alltid visar stor respekt for deras egen ritt att vélja och kan darfor
inspireras till hdlsosamma val och matvanor.

* Salladsbuffé placeras tidigt i serveringen for att uppmuntra deltagare att vaga
prova gronsaker.

« Salladsbuffén bestar till stor del av gronsaker serverade var for sig. Vilkinda
blandade sallader och gronsaksritter kan ocksa serveras.

 Ligerledare har grundldggande kunskap om néringslédra och forstar malgruppens
behov.
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* Lagerledare stottar enskilda deltagare vid maltiderna och uppmuntrar till en
hélsosam och varierad portion enlig tallriksmodellen.

SAKER

Sakra maltider

Vara matgaster upplever att maten ar frasch, att maltidsmiljon ar ren och att
hygienen ar god. De som &r i behov av specialkost eller har allergier kdnner att de
tryggt kan forlita sig pa att det finns kompetens och rutiner som stédjer dem i en
séker kosthallning.

« Utbildad och kompetent personal finns i samtliga kok.

* Kockar ska kunna informera om matens innehall samt om det ingér allergener i
maten.

* Arbetsgivaren ska kontinuerligt erbjuda kurser i livsmedelshygien och
matallergi till alla som arbetar i koket.

* Lagerledare som hanterar livsmedel till exempel vid bakning eller mellanmal ska
ha grundldggande kunskap om livsmedelshygien.

* Specialkost tillhandahalls och ska styrkas med underlag

» Ovrig anpassad kost utformas i samrad med deltagaren

* Notter, mandel, jordnotter eller sesamfrd serveras ej pa grund av risken for
allvarliga allergier.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod
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Bilaga 2

Konkretisering av maltidsmodellen for 6vriga verksamheter i
tillampbara delar utifran verksamhet och brukares behov

God

Goda maltider

Nir medarbetare planerar, koper in, lagar och serverar maltid at brukare ska malet
vara god, villagad och niringsriktig anpassad mat som anpassas efter individuella
behov och 6nskemil samt utifrin nedan perspektiv. Nér brukare sjilv planerar,
koper in, lagar och serverar maltid ska medarbetare motivera och stédja brukaren i
det utifran nedan perspektiv.

e Maltiderna ska bidra till 6kad livskvalitet och hilsa.

e Maltidsutbudet ska anpassas utifran individuella behov och brukare ska
involveras utifran individuella forutsittningar och 6nskemal.

e Medarbetare ska vara professionella och inte lata personliga uppfattningar om
mat och smak paverka.

e Brukarens synpunkter pa maltiden ska tas emot och informeras vidare till
samtliga medarbetare som arbetar med brukaren genom bland annat
daganteckningar.

Integrerad

Integrerade maltider

Maltiden ska vara nigot att se fram emot och njuta av som en del av dagens
upplevelser. Brukares behov och preferenser ska kommuniceras mellan berorda
verksamheter.

e Medarbetare ska vara lyhorda for brukares individuella 6nskemaél och preferenser
kring méltiden och maltidssituationen ska anpassas ddrefter. Det kan handla om
behov av avskildhet, extra tid, eller social stimulans och gemenskap. Det kan
ocksa handla om flexibla méltidslosningar som exempelvis att servera mindre
och fler néringstita méltider.

Anvisning for maltider Forvaltningen for funktionsstod 12 (15)



e Medarbetare ska stodja brukare mot sjadlvstindighet i planering och tillagning av
maltiden och vid behov sitta med vid maltiden for att skapa en lugn och trygg
maltidssituation.

e Hansyn till brukarens kulturella och religiosa aspekter ska inkluderas i
maltidsplaneringen.

e Brukare ska kénna sig uppmuntrade att prova nya smaker och inspirerade att
grundldgga goda och sunda matvanor.

e Verksamhetsanpassade rdd eller forum ska héllas gemensamt med brukare och
medarbetare 1 syfte att folja upp och utveckla arbetet kring méltider.

Trivsam

Trivsamma maltider

Stimningen och miljon ska vara vilkomnande. Medarbetare bidrar till att
maltidssituationen blir en av dagens héjdpunkter genom ett gott bemétande med
fokus pa brukares individuella behov och 6nskemal. Maltiden ska ge utrymme for
aterhimning, reflektion och gemenskap.

e Vid servering ska dukning och servering vara tilltalande och girna anpassas
utifran helgdagar, arstider och hogtider (utifran individuella behov, dnskemal hos
brukare).

e Vid servering ska maten presenteras pa ett tydligt, trevligt och aptitligt sitt. Detta
ar extra viktigt for den som dter mat med avvikande konsistens. Individuella
behov och dnskemal ska beaktas.

e Vid servering ska information om méltiden anpassas utifran situation och
brukare. Information kan exempelvis ges muntligt, skriftligt och/eller genom
bildstdd.

e Medarbetaren ska ha kunskap om varje brukares behov for att ge ett bra stod vid
maltiden. Detta ar extra viktigt vid konsistensanpassad kost.

e Det ir viktigt att anpassade hjdlpmedel anvinds vid behov sa att position och
redskap gor det mojligt att inta maltiden utifran egna forutsittningar. Utformning
av stdd sker i samrad med arbetsterapeut.

e Brukare ska ges stod i att sjdlvstandigt forbereda, duka fram och bidra till en
trivsam maltid.
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Miljo-
smart

Miljosmarta maltider

Inom verksamheterna arbetas det aktivt for att minska negativ miljo- och
klimatpaverkan genom Goteborgs stads uppsatta mal avseende ekologi,
lokalproduktion och livsmedelsforsorjning.

Antal portioner och méngd livsmedel till gemensamma maltider bestills utifran
brukarnas behov for att minska matsvinn.

Vid servering arbetar man for att erbjuda fler klimatsmarta alternativ som
lokalproducerade och vegetariska rétter.

Brukaren informeras om klimatsmarta alternativ och ges stod i planering av
maltider, omhéndertagande rester i syfte att minska matsvinn.

Anvindande av engangsmaterial och forbrukningsprodukter vid servering ska
vara sparsam.

Narings-
riktig

Naringsriktiga maltider

Att tiicka behovet av energi och niiring ar noédvindigt for att bevara hiilsa och
funktionsformaga.

For att sékerstilla ett bra stod och motverka att enskild brukare far illa s& ska
samverkan mellan olika akttrer ske om ett identifierat behov av samverkan finns
eller om brukaren dnskar en samverkan.

Medarbetare ska hirutdver kinna till att de kan vénda sig till sitt kostombud (for
de verksamheter som har sadana) for att fa det stod de behover utifran dessa
rekommendationer, rad och riktlinjer.

Undernéring och dvervikt kan forebyggas genom vigledning vid val och inkdp av
livsmedel samt vid maltider. I de fall det finns risk fér undernéring ar samverkan
med sjukskoterska viktig.

Vid nedsatt aptit blir dryckens energitillskott viktigt och det rekommenderas att ta
hénsyn till om dryck utéver vatten kan vara lampligt utifran de individuella
forutsittningarna och behoven.

Orolig nattsomn kan bero pa hunger och den som vaknar nattetid ska darfor
erbjudas eller ha tillgang till ndgot att dta.

Ofrivillig nattfasta ska inte vara langre dn 11 timmar.

Dialog med hélso- och sjukvardspersonal vid behov.
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Saker

Sakra maltider

Brukare ska serveras sikra maltider i en trygg maltidsmiljo eller fa stod i att sjéilva
forbereda, duka fram och bidra till en siker maltid.

e Alla, d&ven de som &r i behov av specialkost eller har allergier, kénner att de tryggt
kan forlita sig pa att det finns kompetens och rutiner som stddjer dem i en siker
kosthéllning.

e Specialkost inklusive konsistensanpassad kost ska ordineras av legitimerad
personal utifrén brukarens behov och med hénsyn till brukarens férutsittningar.

e Tillagning och uppvarmning av timbalkost ska ske med varsamhet for att
bibehélla rétt konsistens vilket underléttar for personer med sviljsvarigheter.

e All personal som hanterar mat och méltider ska genomgé utbildning i
livsmedelssdkerhet och folja aktuella rutiner for detta. Livsmedelssidkerhet
inkluderas vid introduktion for nyanstillda och vikarier. Medarbetare ska kdnna
till att de kan vénda sig till sitt kostombud (for de verksamheter som har sadana)
for att {4 det stod de behover utifrn dessa rutiner.
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