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Policy och råd som ligger till grund för 

kommunens riktlinjer finner ni i följande 

dokument: 

• Nybro kommuns mat- och 

måltidspolicy 

• Livsmedelsverkets kostråd ”Bra 

måltider i äldreomsorgen” 

• Livsmedelsverkets ”Handbok för 

minskat matsvinn för verksamheter 

inom vård, skola och omsorg”.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mål 
• Måltiderna ska serveras i en 

trivsam miljö. 

- Indikator enkäten ”Mat- 

och måltidsmiljö i särskilt 

boende” (Vad tycker de 

äldre om äldreomsorgen, 

Socialstyrelsen). 

• Omsorgstagaren ska få det stöd 

och den hjälp som behövs under 

måltiden. 

- Genomförandeplan. 

- Frukost, middag, 

kvällsmat samt mellanmål 

ska serveras jämnt 

fördelat över dagen. 

- Egenkontroll. 

• Nattfastan ska inte överstiga 11 

timmar. 

- Egenkontroll. 

• Specialkost ska tillhandahållas 

om medicinska, religiösa eller 

etiska skäl finns. 

• Undernäring och felnäring ska 

förebyggas. 

- Andel personer 65 år och 

äldre med hälso- och 

sjukvård i särskilt boende 

med åtgärder för 

undernäring (Senior 

Alert). 

 

 

 

 

 

Maten och måltiden ska upplevas som en 

av dagens höjdpunkter för de som äter. 

En klar ansvarsfördelning mellan 

yrkesgrupper och tydliga riktlinjer är en 

förutsättning för att bidra till en trevlig 

måltidsmiljö och för att säkerställa 

omsorgstagarens näringsintag. 
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Ansvars- och 
rollfördelning 
Utgångspunkten för måltiden, ätandet 

och näringsintaget är att omsorgstagaren 

har ett eget ansvar. När omsorgstagaren 

inte kan ta ansvar för hela eller delar av 

sin näringstillförsel är det omsorgs- och 

hälso- och sjukvårdspersonals 

arbetsuppgift att erbjuda, stödja och 

hjälpa så att behovet kan tillgodoses.  

Sjuksköterskor, omsorgspersonal samt 

kostombud ska kontinuerligt utbildas för 

att motsvara de krav som ställs för att 

säkerställa omsorgstagarens 

näringsintag. 

Omsorgsnämnden 

Omsorgsnämnden fattar beslut om 

riktlinjer och mål för maten och 

måltiderna inom omsorgsförvaltningen. 

Omsorgsnämnden ansvarar för att det 

finns ekonomiska förutsättningar att 

följa mål och riktlinjer. Det vill säga att 

omsorgsnämnden är ytterst ansvarig för 

att omsorgstagaren får mat med ett 

näringsinnehåll utifrån varje individs 

behov. 

Förvaltningschef 
Omsorgsförvaltningen  

Förvaltningschefen ansvarar för att 

verksamheten bedrivs i 

överenskommelse med de mål och 

riktlinjer som fastställs av 

omsorgsnämnden. 

Medicinskt ansvarig sjuksköterska 
(MAS)  

MAS har ett övergripande ansvar enligt 

hälso- och sjukvårdslagen att säkerställa 

patientsäkerheten. 

 

Läkare 

Läkare har det medicinska ansvaret. 

Ansvarar för utredning och ordination av 

behandling, vilket bland annat omfattar 

utredning av undernäring och ordination 

av specialkost. Vidare ansvarar läkare 

för att annan specialist kontaktas när 

behov föreligger. En sådan specialist kan 

vara en dietist, logoped med flera. 

Läkare ansvarar också för att relevanta 

uppgifter om patientens nutrition 

dokumenteras och vidarebefordras till 

nästa vårdgivare. 

Patientansvarig sjuksköterska, 
PAS (eller dennes ersättare) 

PAS ansvarar för att: 

• hemsjukvårdspatienter genomgår 

en nutritionsbedöming och att 

nutritionsstatus följs upp 

kontinuerligt eller när förändring 

av näringstillstånd har 

observerats. 

• dokumentera patientens 

nutritionsstatus. 

• ordinera kost, konsistens, 

berikning och kosttillägg samt 

meddela tillagningsköket. 

• samråda med patientens läkare 

och/eller dietist. I de fall 

nutritionstillståndet kräver 

bedömning och åtgärder utanför 

det egna kompetensområdet kan 

man konsultera arbetsterapeut, 

sjukgymnast, fysioterapeut, 

tandhygienist, tandläkare, 

måltidsservice enhetschef, med 

flera. 

Biståndshandläggare 

Biståndshandläggaren ansvarar för att 

utreda och besluta om den hjälp och det 

stöd som omsorgstagaren ansöker om i 

samband med mat och måltider.  
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Enhetschef Omsorgsförvaltningen 

Enhetschefen har ett övergripande ansvar 

för enhetens livsmedelshantering och 

måltidsmiljö. 

Det innebär att: 

• omsorgstagaren får den mat 

han/hon har rätt till. 

• omsorgstagaren får rätt stöd och 

hjälp i samband med måltiden 

enligt beslut från 

biståndshandläggare. 

• måltidsordningen serveras jämnt 

fördelat över dagen. 

• nattfastan inte överstiger 11 

timmar. 

• måltidsmiljön är trivsam.  

• omsorgspersonal utgår från 

hygienrutiner vid hanteringen av 

livsmedel (haccp). 

• ge kostombuden möjlighet att 

delta i planerade utbildningar och 

kostråd. 

• se till att egenkontroller utförs på 

enheten. 

• bjuda in köks/måltidspersonal 

samt kostombud till kostråd. 

Kostombud 

På varje enhet ska det finnas ett lämpligt 

antal omsorgspersonal som är 

kostombud. 

Kostombudet ansvarar för att: 

• vara kontaktlänk mellan 

omsorgstagaren, övrig 

omsorgspersonal och 

köks/måltidspersonal. 

• medverka på kostråd och 

utbildningar som anordnas. 

• informera övriga kollegor vad 

som tagits upp vid kostråd och 

utbildningar. 

• medverka i förbättringsarbeten på 

enheten som rör kost och 

måltider. 

• meddela enhetschef regelbundet 

att egenkontroll genomförts. 

Omsorgspersonal 

Omsorgspersonalens ansvar är att: 

• ställa frågor som rör maten och 

måltidsvanor till omsorgstagare 

samt dokumentera denna 

information i 

genomförandeplanen. 

• ge omsorgstagaren rätt stöd och 

hjälp i samband med måltiden 

utifrån biståndsbeslut. 

• skapa en trivsam måltidsmiljö 

genom trevlig servering och 

uppläggning av maten. 

• observera förändringar eller 

avvikande näringsintag till 

sjuksköterska samt dokumentera 

att detta är gjort. 

• medverka vid bedömningar av 

omsorgstagarens näringstillstånd 

och göra uppföljningar enligt 

sjuksköterskans ordinationer och 

instruktioner. 

• utföra egenkontroller, följa 

hygienrutiner vid 

livsmedelshantering. 
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Arbetsterapeut 

Arbetsterapeuten ansvarar för att: 

• ge råd och tips om hjälpmedel för 

att äta och dricka. 

• utifrån sin profession och i 

samverkan med 

sjukgymnast/fysioterapeut skapa 

förutsättningar för att patienten 

har en god sittställning i samband 

med måltiden. 

• omsorgspersonal får information 

och kunskap om hur patienten 

bör sitta, stöttas och guidas för att 

vara så delaktig som möjligt i 

matsituationen. 

Sjukgymnast 

Ansvarar för samarbete med 

arbetsterapeut för att skapa goda fysiska 

förutsättningar för patienten att 

genomföra måltiden.  

Ansvarar för att ge personalen 

information och kunskap om hur 

patienten bör sitta ergonomiskt för att 

vara så delaktig som möjligt i 

matsituationen. 

Måltidschef 

Måltidschefen är verksamhetsansvarig 

för tillagningskök inom måltidsservice 

och ansvarar för att: 

• verksamheten följer gällande 

lagar och författningar. 

• köken följer ”Riktlinjer och 

rutiner för maten och måltiderna i 

omsorgsförvaltningen”. 

• den mat som erbjuds uppfyller 

fastställda 

näringsrekommendationer. 

• bevakar tillfälliga 

rekommendationer och larm från 

livsmedelsverket och för dessa 

vidare ut i verksamheterna. 

 

Enhetschef måltidsservice 

Enhetschefen måltidsservice ansvarar för 

att: 

• tillagningsköken följer ”Riktlinjer 

och rutiner för maten och 

måltiderna i 

omsorgsförvaltningen”. 

• omsorgstagaren får mat enligt 

beslut och/eller ordination. 

• arbetsmiljön i tillagningsköken är 

bra. 

• köks/måltidspersonal får den 

utbildning som krävs. 

• enhetschef måltidsservice bjuder 

in omsorgstagare, aktivitetsledare 

samt kökspersonal till matråd. 

• egenkontroller utförs på enheten. 

Kökspersonal inom måltidsservice 

Kökspersonal inom tillagningskök 

ansvarar för att: 

• beställd mat med god kvalitet 

tillhandahålls, att maten smakar 

gott och har ett tilltalande utseende. 

• följa rutiner, riktlinjer, lagar och 

förordningar som finns inom 

livsmedelshantering. 

Kostråd 

Omsorgspersonalen har en viktig roll för 

att hjälpa den äldre att framföra sina 

synpunkter och önskemål. Enhetschef på 

omsorgen ska regelbundet bjuda in till 

kostråd minst två gånger per år. 

Medverkar gör enhetschef omsorg, 

kostombud, kökspersonal samt ev.  

enhetschef måltidsservice. Där tar man 

upp frågor som miljö, kost och hälsa, 

matsedel osv. Inför varje möte inhämtar 

kostombud information och synpunkter 

från omsorgstagare och 

omsorgspersonal. 
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Matråd 

Omsorgstagaren har rätt till inflytande 

över sin situation, det gäller också maten 

och måltiderna. Enhetschef på 

måltidsservice ska regelbundet bjuda in 

omsorgstagare, aktivitetsledare samt 

kökspersonal minst två gånger per år till 

matråd där det finns omsorgstagare som 

vill och kan medverka. Där får 

omsorgstagaren föra fram sina 

synpunkter direkt till kökspersonalen. 

 

 

En god samverkan mellan 

yrkesgrupperna är ett gemensamt ansvar 

och leder till att kunskap om mat och 

måltider sprids. 

 

Måltidens näringsinnehåll 
och sammansättning 
Energi- och näringsinnehåll 

Energi och näringsinnehållet i de 

måltider som levereras ska följa 

nationella krav. Nordiska 

näringsrekommendationer 2012 (NNR) 

är den rekommendation som är 

framtagen och anpassad för all 

befolkning i hela Norden. När det gäller 

de mest sköra äldre finns särskilda 

riktlinjer i Socialstyrelsens skrift 

”Näring för god vård och omsorg” samt 

på livsmedelsverkets hemsida 

www.slv.se. 

För att säkerställa att 

näringsrekommendationer följs används 

kostdataprogram och dess recept. 

 

Omsorgstagaren ska erbjudas mat enligt 

tallriksmodellen, den behöver dock 

anpassas för äldre som äter mindre 

portioner. En mindre men mer kraftfull 

måltid skapas genom att mängden 

proteinrik mat som kött, fisk, ägg eller 

baljväxter behålls, medan delarna med 

grönsaker, rotfrukter, frukt samt potatis, 

ris och spannmålsprodukter minskas. 

Dessutom bör extra fett tillsättas. Även 

drycken är en viktig del av måltiden. 

Den kan bidra med energi och näring 

utan att ge så stor mättnad. Varje måltid 

ska vara väl sammansatt, varierad och 

näringstät. 

Så kallade lätt- och/eller lightprodukter 

ska endast användas vid ordination. När 

behov finns att berika måltiden sker 

detta på boendet med hjälp av utarbetade 

mallar som ska finnas på varje avdelning 

(gäller ej matdistribution). 

 

Måltidsordning  

En bra måltidsordning är en viktig 

förutsättning för att man ska tillgodogöra 

sig den serverade maten. Sex måltider, 

jämt fördelade över dagen, varav två bör 

vara huvudmål dvs lagade måltider, 

rekommenderas av såväl Socialstyrelsen 

som Livsmedelsverket. Ju mindre 

portioner den äldre orkar äta desto fler 

små energi- och näringstäta måltider 

behövs. Dygnets fasta ska inte vara 

längre än 11 timmar. Orolig nattsömn 

kan bero på hunger och för 

omsorgstagare som vaknar på natten ska 

det finnas tillgång till något att äta.  
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Förslag på en bra måltidsordning: 

Morgonmål Vid önskemål/behov  

Frukost 07.30 – 09.00 

Mellanmål 10.00 – 11.00 

Middag 12.00 – 13.00 

Mellanmål 14.30 – 15.30 

Kvällsmat 17.00 – 18.00 

Kvällsmål 19.00 – 21.00 

Nattmål Vid önskemål/behov 

 

För omsorgspersonal på enheten är det 

viktigt att tänka på att frukost- och 

mellanmål utgör cirka 50 procent av 

dagen energi- och näringsintag. 

Livsmedelsval 
Måltidsinnehåll 

Till frukost kan följande livsmedel 

erbjudas: 

• Kaffe, the, socker och grädde 

• Mjölk 

• Yoghurt och/eller fil smaksatt 

eller naturell 

• Mjukt och/eller hårt bröd, gärna 

grovt bröd framför formfranska 

samt matfett 

• Pålägg 

• Juice och/eller frukt 

• Grönsaker 

• Gröt, välling eller müsli, gärna 

med hög fiberhalt 

• Ägg 

• Sill 

Till middag kan följande livsmedel 

erbjudas: 

• Kött, fisk, fågel eller vegetariskt 

alternativ 

• Potatis, ris, eller pasta 

• Grönsaker*, kokta och/eller 

råkost 

• Bröd och matfett 

• Måltidsdryck, t.ex. mjölk, lättöl, 

kolsyrat vatten, saft 

• Passande tillbehör t.ex. 

lingonsylt, rödbetor, inlagd 

gurka, senap, ketchup, gelé 

 

Till kvällsmat kan följande livsmedel 

erbjudas: 

• Kött, fisk, fågel eller vegetariskt 

alternativ 

• Potatis, ris, eller pasta 

• Grönsaker*, kokta och/eller 

råkost 

• Bröd och matfett 

• Måltidsdryck, t.ex. mjölk, lättöl, 

kolsyrat vatten, saft 

• Passande tillbehör t.ex. 

lingonsylt, rödbetor, inlagd 

gurka, senap, ketchup, gelé 

 

* Med grönsaker avses: 

Blomkål, broccoli, paprika, salladskål, 

vitkål, bönor, linser, kikärter, morötter, 

palsternacka, rättika, kålrot, majs, 

rödbeta, ärter, tomat, sallat såsom 

isbergs- och huvudsallat, gurka och 

rädisor. Grönsakssort serveras efter 

säsong och tillgång 

 

Alternativ rätt: omsorgstagaren kan välja 

alternativ rätt de dagar 

det serveras fisk eller 

soppa.  

Efterrätt: serveras vid soppa, på 

helger, helgdagar och 

vid speciella dagar som 

t.ex. Alla hjärtans dag. 
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Vid mellanmål och/eller kvällsmål kan 

t.ex. följande livsmedel erbjudas: 

• dryck (välling, kaffe, the, mjölk, 

saft, juice, öl) 

• smörgås, veterån, skorpor 

• vetebröd, annan kaka. 

• fil/yoghurt 

• nyponsoppa/ blåbärssoppa, 

vispgrädde/kaffegrädde 

• kräm, mjölk/kaffegrädde 

Livsmedelssäkerhet 
Vissa livsmedel bör man vara extra 

försiktig med till äldre eftersom de kan 

innehålla skadliga virus, bakterier eller 

andra skadliga ämnen. Tillfälliga 

rekommendationer och larm från 

livsmedelsverket bevakas av måltidschef 

som för dessa vidare ut i 

verksamheterna. Några sådana larm och 

rekommendationer nämns nedan. 

Listeria monocytogenes kan finnas i 

vakuumförpackat pålägg och i 

dessertostar och kan leda till en 

listeriainfektion. 

Linfrön innehåller ämnen som kan bilda 

giftet vätecyanid. Hela linfrön passerar 

genom kroppen utan att det bildas så 

mycket vätecyanid. Därför går det bra att 

äta en begränsad mängd, en till två 

matskedar hela linfrön per dag. Dock 

avråder Livsmedelsverket från att äta 

krossade linfö. Norovirus kan 

förekomma i frysta bär och då 

framförallt i importerade hallon. Detta 

kan orsaka vinterkräksjuka. Äldre och 

andra personer med nedsatt 

immunförsvar riskerar att bli allvarligt 

sjuka av en norovirus.  

Då det finns många allergiker så utesluter 

vi jordnötter, nötter, mandel, lupin och 

sesamfrön i maten. 

Varmhållning 
Måltiderna bör serveras så nära 

tillagning som möjligt. Varmhållning av 

mat bör ej överstiga två timmar. Vid 

serveringen ska maten hålla en lägsta 

temperatur av +60 grader C. 

Temperaturmätningar ska genomföras 

och dokumenteras enligt fastställda 

rutiner.  
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Olika typer av kost 
Två olika kosttyper tillhandahålls, dels 

normalkost (NNR) och dels energi- och 

proteinrik kost. 

Normalkost (NNR) 

Normalkost är grundkosten som också är 

den vanligaste och den kost som erbjuds 

till flertalet av omsorgstagarna. Den 

baseras på de Nordiska 

Näringsrekommendationerna (NNR). 

Energi- och proteinrik kost 

För många omsorgstagare, främst sköra 

äldre med minskad aptit, kan en portion 

beräknad utifrån NNR vara för stor i 

förhållande till vad de förmår att äta. 

Maten kan då behöva göras mer energi- 

och näringstät för att tillgodose energi- 

och näringsbehovet med en mindre 

volym mat. När behov finns att berika 

måltiden sker detta på avdelningen med 

hjälp av utarbetade mallar som ska 

finnas på varje avdelning. 

Energiberikat 
morgonmål/mellanmål/nattmål 

I de fall omsorgstagaren har dålig aptit 

och har svårt att få i sig tillräckligt med 

energi och näring eller har behov av höjt 

energiintag är mellanmål, nattmål och 

morgonmål av stor betydelse. Även 

drycken bör i dessa fall ses som en 

viktig energikälla. Vid energiberikat 

mellanmål och/eller natt-, morgonmål 

kan följande erbjudas t.ex.  

 

• fruktsoppa t.ex. nyponsoppa med 

vispgrädde 

• fruktyoghurt med mjölk och 

rapsolja 

• shot (se nedan) 

• näringsdryck (se nedan) 

Shot 

Kök eller omsorgspersonal kan tillaga 

egen shot enligt recept från 

tillagningskök om behov av förstärkt 

energiintag finns. Vid behov ordineras 

detta av sjuksköterska via en e-tjänst på 

Nybro kommuns intranät. Läs mer under 

”Specialkost och anpassad kost”. 

Näringsdryck 

För vissa omsorgstagare kan 

näringsdrycker behövas utöver maten 

och det är viktigt att de ordineras av 

sjuksköterska, dietist eller läkare. Vid 

behov ordineras detta via en e-tjänst på 

Nybro kommuns intranät. Läs mer om 

under ”Specialkost och anpassad kost”. 

 
Specialkost och 
anpassad kost 
För omsorgstagare är det viktigt att 

känna igen den mat som serveras, att 

högtider och andra traditioner 

uppmärksammas t.ex. julbord, sill och 

nypotatis vid midsommar. För att alla 

ska få den mat och näring de behöver 

behövs ibland specialkost eller anpassad 

kost. 



9 av 10   

 
 

Specialkost och anpassad kost till 

omsorgstagare tillhandahålls utifrån 

omsorgstagarens behov efter ordination 

av sjuksköterska, läkare eller dietist. 

Behov anmäls av sjuksköterska via en e-

tjänst på Nybro kommuns intranät som 

heter ”Beställning av kost, specialkost, 

konsistens och stödnutrition. E-tjänsten 

fylls även i vid förändring av ordination.  

Den används vid specifika 

sjukdomstillstånd, kost med avvikande 

konsistens, religiösa eller etiska skäl, 

samt vid behov av stödnutrition så som 

sondnäring, näringsdryck eller shot. När 

en kostordination avslutas skickar 

sjuksköterska in en avanmälan via e-

tjänst till köket. 

Specialkost 
Mat vid medicinska skäl 

Omsorgstagare med allergi, celiaki 

(glutenintolerans) eller annan 

överkänslighet har rätt till mat som de 

säkert kan äta utan att riskera att bli 

sjuka. Att vara allergisk eller intolerant 

mot mat innebär att man inte tål mat som 

de flesta andra kan äta. Det ämne som 

kroppen reagerar på benämns ofta 

allergen. Om en omsorgstagare behöver 

specialkost ska alltid ett läkarintyg 

finnas för att säkerställa att 

omsorgstagaren får rätt mat, t.ex. fanns 

förr en kostordination som hette 

”gallkost” då uteslöt man många 

livsmedel. Då denna avvikelse är 

individuell för varje omsorgstagare så 

utesluter man idag istället de livsmedel 

personen inte kan äta. Vilket 

framkommer på ett läkarintyg. 

 

 

 

Vissa diagnoser kräver anpassning av 

kosten nedan följer exempel på olika 

diagnoser. 

Dialyskost och proteinreducerad 
kost 

Dialyskost och proteinreducerad kost 

används främst vid kronisk njursvikt.  

Fettreducerad kost 

Fettreducerad kost används vid 

malabsorption, exempelvis vid vissa fall 

av Crohns sjukdom eller andra 

inflammatoriska tarmsjukdomar. 

Diabetes hos äldre  

De vanligaste diabetessjukdomarna 

benämns typ 1 och typ 2 diabetes. 

 

Vid typ 1 saknar kroppen förmåga att 

producera insulin och det måste därför 

alltid tillföras genom injektioner.  

Vid typ 2 diabetes producerar 

bukspottkörteln mindre insulin än vad 

kroppen behöver för att hålla 

blodsockret inom normala gränser. 

Många personer med typ 2 diabetes 

behandlas med enbart kost, en del 

behöver blodsockersänkande eller 

insulinfrisättande tabletter och ibland 

kan insulin behövas även vid denna 

form. 

 

Vid diabetes är det extra viktigt att 

fördela maten över dagen, då blir 

blodsockernivån jämnare. Det finns 

ingen principiell skillnad mellan 

näringsrekommendationerna för 

personer med eller utan diabetes. I 

huvudsak bör personer med diabetes äta 

vanlig mat enligt NNR. 

 

För insulinbehandlade omsorgstagare är 

relationen mellan mat och insulindoser 
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särskilt viktig för att undvika både för 

lågt och för högt blodsocker efter måltid. 

 

Om en mindre mängd socker ingår i en 

måltid eller i ett mellanmål påverkar det 

vanligtvis inte blodsockret. En till ett par 

teskedar socker kan ingå per måltid – 

man får pröva sig fram. Vissa personer 

kanske klarar av att använda vanlig 

lingonsylt till maten, medan någon 

annan kan behöva en lingonsylt med 

mindre socker. Många personer kan äta 

en liten portion av den vanliga desserten, 

andra behöver diabetesanpassad dessert. 

 

Äldre personer med diabetes kan oftast 

äta en vanlig kaka eller vetebröd till 

kaffet. Eftersom små mängder socker 

inte påverkar blodsockernivån så mycket 

minskar behovet av sötningsmedel. Vid 

osäkerhet rådgör med sjuksköterska. 

Palliativ kost 

I tidigt palliativt skede kan det vara 

viktigt med fullvärdig och energiberikad 

kost för att orka med eventuella 

behandlingar och känna välbefinnande. 

Hur länge detta är värdefullt är beroende 

på hur den enskilda personens situation 

förändras och bör regelbundet följas upp. 

 

För att omsorgstagaren ska kunna äta 

maten bör man tänka på: 

 Att fet kost kan ge illamående 

och kräkningar 
 Att erbjuda små mängder mat av 

något omsorgstagaren tycker om 

(smakupplevelsen kan förändras 

så att proteinrik mat kan smaka 

bittert, söt mat härsken) Detta 

behöver inte innefatta specifika 

rätter, utan ibland kan det röra 

sig om mer generella önskemål 

som kall mat, soppor, salt mat 

eller annat. 

Det kan också finnas tydliga önskemål 

om vad som inte önskas i mat- och 

dryckesväg. Köket tillfredsställer 

önskemål så långt det är möjligt. Kökets 

utbud av lagerhållna livsmedel är 

begränsat. En dialog mellan ordinerande 

sjuksköterska och kök ska ske när beslut 

tas att erbjuda palliativ kost. 

Anpassad kost 

Kost vid religiösa eller etiska skäl 
Anpassad kost erbjuds till de som pga. 

religiösa eller etiska skäl har behov av 

annan kost. Då krävs det en ifylld 

blankett, liksom för vegetarisk- och 

veganmat, dock behöver inte läkarintyg 

lämnas in. Vid vegankost kan inte ett 

fullvärdigt näringsinnehåll vid måltiden 

garanteras. 

Köket erbjuder inte halalslaktad råvara 

eller koschermat. För strikta muslimer 

och judar erbjuds istället vegetariskt eller 

annat tillåtet alternativ.  

Kost med avvikande konsistens 

Vid tugg- och sväljsvårigheter behöver 

maten och/eller drycken ofta ha en 

förändrad konsistens. Det kan handla om 

allt från att behöva hjälp med att skära 

upp köttet till att vara hjälpt av 

tjockflytande kost. Behovet av mat med 

förändrad konsistens kan vara permanent 

eller övergående. Orsaken bör alltid 

utredas så att omsorgstagaren får rätt 

konsistens på sin mat och därmed klarar 

av att äta den. Konsistensen på maten får 

aldrig ändras utan samtal med PAS. 
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Hel och delad 

Normal konsistens, eventuellt delad i 

mindre bitar av omsorgspersonalen. Helt 

kött, hel fisk, färs- eller korvrätter, 

grönsaker, potatis och sås. 

Grov paté 

Luftig, mjuk och grovkornig, t ex saftig 

och mjuk köttfärslimpa. Lätt att dela 

med gaffel.  

Mer tuggmotstånd jämfört med timbal 

samt innehåller partiklar.  

Grov köttpaté eller hel kokt fisk, grov 

grönsakspaté eller välkokta grönsaker, 

pressad potatis och sås. 

Timbal 

Mjuk, slät, och sammanhållande, t ex 

omelett. Kan ätas med gaffel eller sked. 

Måttlig grad av tuggmotstånd och 

homogen konsistens. Mer porös än grov 

paté. Kött- eller fisktimbal, 

grönsakstimbal/puré, potatismos och sås. 

Gelé 

Mjuk och hal mat, t ex vinbärsgelé. Kan 

ätas med gaffel eller sked. Dallrig och 

homogen. Smälter i munnen, till skillnad 

från grov paté och timbal. Kall kött- eller 

fiskgelé, grönsaks-puré eller kall 

grönsaksgelé, potatismos och tjock sås. 

Flytande 

Slät och rinnande, t ex tomatsoppa. 

Rinner av skeden. Berikad kött-, fisk- 

eller grönsaks-soppa med en klick av 

crème fraiche. Vid flytande kost serveras 

alltid efterrätt. 

Sondnäring 

Sondnäring är flytande näringstillförsel 

som ges i sond. 

 

Måltidsmiljö 
Maten ska serveras utan tidspress i en 

lugn och trivsam miljö som främjar 

samvaro och matlust. För att uppnå det 

är det viktigt att omsorgstagaren får det 

stöd han/hon behöver. 

Om man dukar och lägger upp maten fint 

kan det också göra att maten och 

måltiden upplevs som mer positiv. Det är 

viktigt att anpassa måltidsmiljö, 

sittställning och dukning efter 

individuella behov. 

Som personal kan man bidra till att den 

äldre får en bra måltidsupplevelse genom 

att exempelvis arbeta med: 

• att strukturera sitt arbete före, 

under och efter måltiden för att 

minska spring 

• möblering och belysning i 

matsalen. 

• hur man dukar och lägger upp 

maten. 

• ljudnivån under måltiderna. 

• att stimulera social samvaro vid 

måltiderna genom att exempelvis 

sitta med vid måltiden och stödja 

samtal. 

• att vara noga med att presentera 

vilken maträtt och efterrätt som 

erbjuds och låta omsorgstagaren 

välja portionsstorlek och dryck. 
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Egenkontroll 
All livsmedelsverksamhet ska ha ett 

system för egenkontroll. Egenkontroll 

innebär att identifiera de faktorer i 

verksamheten som utgör fara för 

livsmedlens säkerhet. Detta i syfte att 

undvika hälsoproblem hos 

omsorgstagarna. Äldre personer och de 

med nedsatt immunförsvar hör till de 

riskgrupper som kan drabbas hårdare av 

t.ex. en matförgiftning. Därför är det 

viktigt att både kökspersonal och 

omsorgspersonal har god kunskap om 

var de hittar egenkontrollpärmen och 

vad som står i den. 

Hållbart 
Upphandling ska följa Nybro kommuns 

upphandlingspolicy. Baskraven i 

Upphandlingsmyndighetens (tidigare 

Miljöstyrningsrådets) vägledande 

dokument, krav, kriterier ska utgöra 

grunden vid livsmedelsupphandlingar. 

Inriktningen är att öka ekologiska samt 

närproducerade livsmedel eller livsmedel 

ursprungsmärkt Sverige där det finns 

möjlighet utan att bryta mot Lagen om 

offentlig upphandling (LOU). 

Avfallet från köken och avdelningarna 

källsorteras. Matsvinnet som uppstår i 

kök och servering vägs två gånger per år. 

Matdistribution 
Luncher via matdistribution erbjuds 

hemmaboende personer som beviljats 

bistånd av omsorgsförvaltningen. Efter 

beviljat bistånd skickar 

biståndshandläggaren in ”Beställning 

Matdistribution av Biståndshandläggare” 

via en e-tjänst på Nybro kommuns 

intranät. 

 

Varma matportioner 

Efter tillagningen packas maten i 

portionsförpackningar som försluts med 

plastfilm och läggs i värmelådor. De 

beställda matportionerna transporteras i 

bilar. Maten körs ut av extern budfirma 

sju dagar i veckan. Förpackningen 

överlämnas personligen av chauffören. 

Matförpackningens innehåll 

Portionen består oftast av en kött- eller 

fiskrätt med potatis, ris eller pasta. 

Grönsaker ingår också till måltiden. Vid 

soppa ingår det bröd med pålägg. 

Alternativ rätt: omsorgstagaren kan 

välja alternativ rätt de 

dagar det serveras fisk 

eller soppa. 

Efterrätt: serveras vid soppa, på 

helger, helgdagar och 

vid speciella dagar som 

t.ex. Alla hjärtans dag. 

Hjälp vid måltiden  

Den som blivit beviljad bistånd av 

biståndsbedömare efter ansökan om 

hjälp och stöd vid måltiden får det av 

hemtjänsten. 

Hållbarhet 

Tillverkningsdag finns angivet på 

förpackningens etikett. 

Uppföljning 
Riktlinjerna ska följas upp vart fjärde år. 

och därefter redovisas i 

omsorgsnämnden och tillkännages i 

berörda verksamheter. Ansvaret för 

uppföljningen har måltidsservice i 

samverkan med berörda verksamheter

 


