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Den 13 oktober 2009

Riktig mat i dldreomsorgen

Svar pé skrivelse till dldrendmnden frdn Leif Ronngren (S)

Forvaltningens forslag till beslut
Tjansteutldtandet utgdr svar pé skrivelsen.

Chatrin Engbo Raili Karlsson
tf direktor avdelningschef
Sammanfattning

I skrivelse till dldrendmnden rérande Riktig mat 1 dldreomsorgen foreslar Leif
Ronngren (S) att dldreforvaltningen utreder kvaliteten pa cateringmaten, sirskilt
vad géller niringsinnehall och antalet tillsatser. Vidare foreslas att nedlaggning av
servicehusrestauranger stoppas och att en maxtid for det ofrivilliga méltidsuppe-
hallet mellan middag och frukost infors. Aven vidareutbildning av personal inom
dldreomsorgen med fokus pé ekologisk mat, ndrproducerade ravaror och kostens
betydelse for hédlsan, anser Leif Ronngren att kostenheten ska utforma.

Aldreforvaltningen kan konstatera att det i Stockholms stad finns manga olika
méltidslosningar. Stadens kostpolicy for mat och maltider inom &ldreomsorgen
tydliggor vilka krav, dven miljokrav, som ska gélla. Med en kompetent personal
och ett tydligt kvalitets- och servicetinkande ges goda forutséttningar for en hog
och jamn kvalitet pa mat och maltider inom staden.
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Staden upphandlar en ansenlig méngd livsmedel och fardiga maltider, varfor de
val som gors bidrar till hur stor matens miljopaverkan blir. Genom att vilja miljo-
mérkta produkter och folja lokala och nationella miljomaél skapas forutséttningar
for hallbar utveckling.

Kostenheten verkar genom utbildningar och information for att stadens kostpolicy
ska kunna tillimpas. I policyn betonas bland annat vikten av individanpassad mat
pa regelbundna tider. En regelbunden maltidsordning gor att nattfastan inte blir
langre 4n maximalt 10 - 11 timmar.

Niér en forvaltning driver eller planerar att starta restaurang i egen regi kan dldre-
forvaltningen genom till exempel utbildningar stodja verksamheten. Flera studier
visar ocksa att mat som lagas och serveras nira gésten i en trevlig miljo for de
flesta dldre upplevs som mycket positivt

Bakgrund

I skrivelse till dldrendmnden rorande Riktig mat i dldreomsorgen foreslar Leif
Ronngren (S) att dldreforvaltningen utreder kvaliteten pa cateringmaten, sirskilt
vad géller niringsinnehéll och antalet tillsatser. Detta med anledning av den senas-
te tidens artiklar i media om maten som serveras pa dldreboenden. Vidare foreslas
att nedlaggning av servicehusrestauranger stoppas och att en maxtid for det oftrivil-
liga maltidsuppehéllet mellan middag och frukost infors. Enligt skribenten ar det
viktigt att kompetensutveckla personalen i Stockholms stad och att genom utbild-
ning och information férankra stadens kostpolicy.

I skrivelsen foreslés att:

v' Aldreforvaltningen utreder kvaliteten pa cateringmaten. Forvaltningen bor
sarskilt undersoka antalet tillsatser samt matens niringsinnehall.

v" Stoppa nedldggningen av servicehusrestauranger.

v" Inféra en maxtid for det ofrivilliga maltidsuppehéllet mellan middag och
frukost.

v Kostenheten ges i uppdrag att utforma vidareutbildning for personal inom
dldreomsorgen. Utbildningen bor bland annat fokusera pa ekologisk mat,
nirproducerade ravaror samt kostens betydelse for hilsan. Utgiftsramen far
utdkas med 3 miljoner kronor drligen for detta andamal.
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Arendets beredning

Arendet har beretts av dldreforvaltningen. Kommunstyrelsens pensionérsrad och
dldrenimndens handikapprad har tagit del av drendet den 6 oktober 2009. De fack-
liga organisationerna har tagit del av drendet i forvaltningsgruppen den 7 oktober
2009.

Forvaltningens synpunkter och forslag

God matkvalitet kréver strategi, samordning och uppfoljning. D4 dldreforvaltning-
en inte har ett direkt ansvar for upphandling av mat och maéltider kan forvaltningen
endast indirekt paverka valen genom att med sin kostkompetens vara radgivande
och stddjande vid upphandlingar.

Staden upphandlar en stor miangd livsmedel. Darfér bor man 1 upphandlingar ut-
nyttja mojligheten att frimja en hallbar utveckling. Miljokrav som stélls maste
vara tydligt specificerade och mgjliga att utviardera och kontrollera. Det &r som
exempel inte tillatet att stdlla krav pa korta transporter eller att produkten ska vara
lokal- eller ndrproducerad da det anses diskriminerande. Miljokraven ska vara
tydligt formulerade sa att det 4r mdjligt for alla tdnkbara anbudsgivare, sévil na-
tionella som internationella, att limna anbud.

Kostenheten har pa flera sétt uppméarksammat matens betydelse for den éldres
hilsa och livskvalitet. Den 7 april 2008 antog kommunfullméktige en kostpolicy.
Med kostpolicyn som grund och for att ytterligare forbéttra mat- och méltidssitua-
tionen for den éldre, har en handbok Mat for dldre - rad och rekommendationer
for Stockholms stads dldreomsorg tagits fram och distribuerats till stadens verk-
samheter. Aven en parm Verktyg for mat och mdltider for verksamhetsnira an-
vindning berdknas bli fardig hosten 2009. Ett interaktivt webbaserat utbildnings-
material Mat for dldre har ocksa tagits fram, en utbildningsform som mojliggor ett
flexibelt ldrande. Utbildningen finns pa Kompetensplatsen, samlingsplatsen for
nitbaserad kompetensutveckling i Stockholms stad.

En av kostenhetens uppgifter dr att verka for att kunskaper ndr ménga olika mal-
grupper inom dldreomsorgen. For detta kravs langsiktigt och kontinuerligt arbete.
Héansyn maéste dven tas till de enskilda verksamheternas forutsiattningar och behov.

Cateringmaten
Stadsdelsforvaltningarna gor sina egna upphandlingar av maltidsldsningar. Vissa
upphandlar varm mat i kantin, andra kall mat f6r uppvarmning pé enhet eller fér-
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diga matlador. Matlador bestélls per dag och per maltid, men det forekommer ock-
sd att den &dldre fir matlddor for en hel vecka levererade vid ett tillfdlle.

Goda forutsittningar for en hog och jaimn kvalitet pd mat och maltider kréaver ett
tydligt kvalitets- och servicetdnkande. Det forutsitter ett system som tillhandahal-
ler fastlagda rutiner, regelbunden uppfdljning och utviardering, samt en tydlig an-
svarsfordelning for mat och maltider inom hela organisationen. Det regelverk som
ar bindande for alla som hanterar livsmedel ska f6ljas. I samband med upphand-
ling kan veckomatsedlar, ndrings- och ingrediensforteckningar begéras in och
granskas. I forvaltningarnas interna kontrollplaner bor finnas tydliga regler for hur
verifiering och utvirdering av mat och maltider ska genomforas. For att leva upp
till ovanstédende fordras det att ledning och personal utbildas kontinuerligt med
hinsyn till ansvar, befogenheter, arbetsuppgifter och lagstadgade krav.

Enligt livsmedelslagen &r alla livsmedelsproducenter skyldiga att pa sina produk-
ter deklarera innehallet, som exempel pa matlador. Livsmedelsverket tillhandahal-
ler grundldggande information om vilka tillsatser som far anvéndas i livsmedel,
vilka eventuella hilsorisker som kan vara forknippade med tillsatsen och vilken
funktion tillsatsen har och vad som ska deklareras pa livsmedelsférpackningarna.

Tillsatser dr inte bara av ondo. Nér stora mangder mat lagas och en viss hallbarhet
kravs anvinds tillsatser, bland annat for att forhindra att fett hiarsknar och att vissa
ravaror missfargas. Konserveringsmedel anvinds for att forlinga hallbarheten pa
matrétten samt forhindra att bakterier och mogel vixer till. For att en tillsats ska fa
anviandas maste den vara godkind, vilket gors av Europaparlamentet och Europe-
iska unionens réd for anvdandning inom hela EU.

Nedliiggning av servicehusrestauranger

Varje stadsdelsndmnd dr ansvarig for sina verksamheter dér bl.a. servicehusrestau-
ranger ingdr. | ménga fall drivs restauranger beligna i servicehus av en entreprendr
fristdende fran servicehusets ovriga verksamheter.

Flera studier visar att mat som lagas och serveras direkt néra gésten i en trevlig
miljo upplevs av de flesta som mycket positivt. Aldreforvaltningen anser att mat
som inte fardats 1dng vig dr att foredra dven ur livsmedelshygienisk synpunkt.

En forutsittning for att bedriva en restaurang dr att det finns ett tillrackligt stort
kundunderlag. Det har dock visat sig att manga servicehusrestauranger saknar det-
ta och har dérfor lagts ner.

106 64 Stockholm. Swedenborgsgatan 20 B
Telefon 08-508 36 200 www.stockholm.se/aldreforvaltningen

SID 4 (6)



TJANSTEUTLATANDE
DNR 401-168/2009

Maltidsordning

Enligt stadens kostpolicy ska méltiderna vara jamnt férdelade 6ver dygnets vakna
timmar. Tre huvudmal och tre mellanmal, varav ett ar kvillsmal, &r lagom for att
kroppen ska kunna tillgodogéra sig alla naringsdmnen under dagen. Detta bidrar
till jimnare blodsockervérden och en béttre blodfettsprofil. Det dr viktigt att kunna
erbjuda extra mellanmal vid behov, dven nattetid. Mattiderna ska i mojligaste man
anpassas efter individens forutsattningar vid sjukdom eller medicinsk behandling.

Nattfasta definieras som tiden mellan kvillens sista och morgonens forsta matin-
tag. I handboken Mat for dldre podngteras ocksa att ett langt méltidsuppehall kan
elimineras med ett sent nattmal sa att nattfastan inte dverstiger elva timmar. En
lang nattfasta verkar nedbrytande pa kroppen, vilket har en negativ inverkan pa
muskelmassa, immunforsvar och fettreserver.

Kombinationen av en lang nattfasta och f4 maltidstillfallen under dygnet okar ris-
ken for underndringstillstand, d& kroppen forbrukar néring och energi dven natte-
tid. Nattfastan gér att forkorta med ett sent kvillsmal, vilket erbjuds pa ett flertal
verksamheter. Nattmal eller en tidig frukost, alternativt med ett extra energitill-
skott vid morgonens medicinutdelning har ocksa visat sig vara positivt.

Utbildningar

En god dldreomsorg forutsitter tillgang till vilutbildad och engagerad personal.
Det ar sarskilt viktigt med personal som bemoéter och uppmarksammar éldre i ett
helhetsperspektiv. Delaktighet och tydlighet &r faktorer som gor att kunskap och
kompetens kommer till nytta.

Den tidigare genomforda nulidgesanalysen (Dnr: 401-146/2009) visade pé stort
behov och 6nskeméal om utbildning. Sarskilt 6nskade &mnesomraden var att ut-
veckla kost- och nutritionsfragor, livsmedelshygien och system for egenkontroll
(livsmedelslagstiftning) och enklare matlagning med bade teori och praktik.

Ett utbildningspaket togs fram infor ar 2009 av dldreforvaltningen. De olika ut-
bildningarna skriddarsys tillsammans med chef/kontaktperson for olika verksam-
heter och malgrupper. Utbildningar som genomforts pa plats i respektive stads-
delsforvaltning har visat sig vara populira och efterfragade. Aldreforvaltningen
kommer att fortsitta med dessa arbetsplatsbelagda utbildningar. Utbildningspake-
tet uppdateras tva ganger per ar for att tillgodose 6nskemél och behov. Kostpoli-
cyn, handboken och verktygsparmen utgdr forvaltningens grundmaterial for all
utbildningsplanering. Det ér forvaltningens striavan att kompetensutveckling inom
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omridet mat och méltider ska kunna tillgodoses med sdvil intern som extern
kompetens.

Bilaga
Skrivelse till dldrendmnden av Leif Ronngren (S), Riktig mat 1 dldreomsorgen!
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