Styrdokument
W SVENLJUNGA 0
KO M M U N Faststallelsedatum: 2007-12-10 § 120

Ansvarig: Samhallsbyggnadschef

%

Revideras: Vid behov

Fdljas upp:

REGLER FOR KOSTFORSORJNINGEN | SVENLJUNGA KOMMUN

Uppdrag och organisation
Kostforsorjningen tillhor tekniska enheten pa samhallsbyggnadsforvaltningen och leds av en
kostansvarig.

Kostférsorjningen ska svara for:

Inkdp

Matproduktion

Servering

Diskning samt stadning av kok

Stadning av matsal om inget annat dverenskommits.

Malsattning
Malsattningen ar ett system som genom 6verenskommelser reglerar kvalitet och kostnader

med nollresultat som grund. For kvalitetsbegreppet skall anges en lagsta kvalitet.

Kravet pa utforaren skall vara att genom en effektiv verksamhet servera en god och
naringsrik kost till lagsta méjliga kostnad med en strévan att undvika halvfabrikat. Utféraren
ska i sin verksamhet ta hansyn till den enskildes behov och som av medicinska, religidsa
eller kulturella skal inte kan &ta maten fran den ordinarie matsedeln.

Undantag fran detta tillgodoseende ar kulturella eller religiosa behov som inte dverens-
stdmmer med svensk lagstiftning.

Miljoh&nsyn skall vagas in vid livsmedelsupphandlingar samt produktion. Kravprodukter som
ekologiskt odlade livsmedel skall anvéndas i den utstrackning det ar ekonomiskt mojligt.

Kostnaden for maten skall baras av bestéllaren med undantag av maltider som serveras till
externa kunder.

Maltidsordning och lagsta kvalitet
Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for skolmaltiden framgar av bilaga 1.

Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for forskola och skolbarnomsorg framgar av
bilaga 2.

Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for vard och omsorg framgar av bilaga 3.

Metod
Forhallandet mellan bestéllare och utférare skall regleras genom bestammelser och villkor i
detta dokument jamte bilagor.

Kostférsoérining
Kommunstyrelsen skall ha ansvar for kostférsérjningen och darmed se till att produktionen
sker pa ett kostnadseffektivt satt.
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Det innebar att kostforsorjningen skall med bibehallen kvalitet producera och leverera mat
med miljdhansyn samt till lagsta mdjliga kostnad.

Kommunstyrelsen skall ocksd, i samrad med berérd namnd, om den finner lampligt, préva
om produktion och leverans av mat skall ske i egen regi eller pa entreprenad.

System med intern kostférsdrining
For externa gaster som inte bistandsprovats faststalls maltidskostnaden genom
kommunfullmaktige och betalning sker direkt till kostférsérjningen.

Samtliga verksamheter dar maltider serveras genom kommunens férsorg med undantag for
Torsgardens och Visebergsgardens forskolor omfattas av systemet.

Kommunstyrelsen prévar darutdver, med hansyn till verksamhet och konkurrens-
bestdmmelser, om mdjlighet for kostforsorjningen att servera mat till externa gaster.

Kostnader och erséttning

Grunden for ersattningen ar att utforaren skall ha full kostnadstéckning fér samtliga
kostnader. Det galler kostnader for lokalhyror, personal, ravaror, forbrukningsmaterial,
kapitalkostnader for nyanskaffning av utrustning som ingar i verksamheten, transporter samt
administrativa kostnader.

Om kostforsorjning sker genom annan leverantér &n kommunen kan férutom leverantérens
pris eventuella kostnader for av kommunen tillhandahallen personal samt 6vriga kostnader
godkannas efter férhandling.

Lokaler
Kostnader for drift, underhall och investeringar i kok och matsal ingar i kostférsorjningens
kostnader.

For underhall av lokaler och fast underhall svarar lokalférsérjningen.

Transporter
Kostférsorjningen svarar for alla transporter fran tillagningskok till de serveringsstéallen som

overenskommelsen omfattar, om inget annat 6verenskommits.
Ev forandrade transporter under ldpande budgetar debiteras respektive bestallare.

Disk och stédning

Kostférsorjningen svarar for disk och stad av kok och matsal inom ramen fér verksamheten,
om inget annat 6verenskommits. Vid alternativt utnyttjande av lokaler svarar hyresgasten for
de stadbehov som uppkommer genom detta lokalutnyttjande.

Livsmedelslagen

Anvandandet av lokalerna skall ske enligt livsmedelslagen. Av hygieniska skal skall ingen
annan an personal inom kostforsdrjningen anvanda kdken utan kostansvarigs medgivande.
De anvisningar som da lamnas maste fdljas.

2 (12)




Regler for kostforsorjningen KF 071210

Bilaga |
Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for grundskolan

Bra matvanor ar en forutsattning for att ma bra, véaxa, utvecklas, orka arbeta och gé i skolan.
Elever som ater en tillracklig lunch orkar koncentrera sig under lektionerna och har darfor
battre forutsattningar att prestera bra i skolan. Skollunchen ar darfoér en viktig resurs i
skolarbetet. Svenljunga kommuns skolmaltider tillampar livsmedelsverkets rad "Bra mat i
skolan” 2007.

e Maltiderna skall ge eleverna en ur naringssynpunkt riktig sammansatt kost av god
kvalitet.

e Maten skall vara god, omvéaxlande och varierad. Den skall besta av lagad huvudratt,
rakost, brod, matfett, ekologisk mellanmjélk och vatten.

e Lunchen bor serveras mellan kl 11.00-13.00. Tiden vid matbordet bér vara minst 20

minuter for varje elev.

Specialkoster skall tillhandahallas av medicinska, etiska och religiosa skal.

Eleverna skall ges majlighet att paverka maten och maltidsmiljon genom matrad.

Valmojlighet mellan réatter och/eller komponenter skall efterstravas.

Maltiderna skall intas under lugna férhallanden, de bor vara lustfyllda och forknippade

med social samvaro.

e Vilket serveringssystem som skall anvandas kan bedomas utifran respektive enhet.

Overgripande malséttning

Resultatet skall bli friska, valnarda barn som ser ett varde i maten och maltiden. Maten skall
ocksa sakerstalla att barnen inte utvecklar fetma och 6vervikt pa grund av felaktigt
sammansatt mat med for hog andel fett och socker. Vidare skall foréldrarna k&nna en
trygghet i att det serveras mat som uppskattas av barnen.

Maltidssammansattning

Lagad huvudratt

Brod och matfett
Sallad/Rékost
Ekologisk mellanmjolk
Vatten

Energiinnehall

Svenska naringsrekommendationer (SNR) ger det vetenskapliga underlaget for att planera
en kost som ger god halsa. Enligt SNR skall skollunchen ge ca 30 % av dagens totala
energiintag.

Den genomsnittlige eleven i arskurs 4-6 anvands som referensperson vilket da innebar ca
2,6 megajoule (MJ). Ovriga gruppers behov av energi och naringsamnen framriaknas med
hjalp av faktorer. Dessa faktorer ar 0,95 for sexarsverksamheten och arskurs 1-3. For
arskurs 7-9 ar faktorn 1,1.
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Utvardering

Vartannat ar skall en attitydundersékning om maten genomfdras bland eleverna.
Regelbundna avstamningar skall ocksa genomforas med bestéallaren.

Livsmedelsval

Potatis, pasta och ris
Malsattningen bor vara att lata eleven fa valja mellan tva av dessa tilloehor dagligen.

Brod, lattmargarin och palagg
Till brodet serveras lattmargarin. Till soppa serveras alltid extra brod och palagg.

Salladsbord

P& de skolor som har matsal skall ett salladsbord serveras som innehéller minst fyra olika
salladsblandningar. Salladsbordet skall vara uppbyggt sa att det innehaller
sasongsgronsaker och rotfrukter. Dekorationsgronsaker i form av t ex tomat och gurka skall
ses som dekoration och begransas.

Salladsbordet kan med fordel innehalla potatis/ris/pasta och baljvéaxter.
Sallad skall serveras alla dagar, aven till soppa.
Dressingen skall vara mager, max 15 % fett.

Dryck
Som dryck till skollunchen serveras ekologisk mellanmjélk och vatten.

! De skolor som ater i klassrummen kan inte fa ett salladsbord eftersom de far mat i kantiner
till klassrummet.
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Bilaga 2
Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for forskola och skolbarnomsorg

Bra matvanor ar en forutsattning for att ma bra, véaxa, utvecklas och orka med dagen.
Svenljunga kommuns maltider inom forskola och skolbarnomsorg tillampar livsmedelsverkets
rad "Bra mat i forskolan” 2007.

e Maltiderna skall ge barnen en ur naringssynpunkt riktig sammansatt kost av god
kvalitet.

e Maten skall vara god, omvaxlande och varierad. Den skall besta av lagad huvudratt,
rakost, brod, matfett, ekologisk mellanmjolk och vatten.

e De skall vara jamt férdelade over den tid av dagen som barnet vistas i barnomsorgen.

e Maltiderna skall vara tillrackligt manga och serveras vid tidpunkter som ar lampliga
utifran barnens fysiologiska behov och dygnsrytm.

e Maltiderna skall intas under lugna forhallanden, de bor vara lustfyllda och forknippade
med social samvaro.

e Specialkoster skall tillhandahallas av medicinska, etiska och religiosa skal.

o Vilket serveringssystem som skall anvandas kan bedémas utifran respektive enhet.

Overgripande malséttning

Resultatet skall bli friska, valnarda barn som ser ett varde i maten och maltiden. Maten skall
ocksa sakerstalla att barnen inte utvecklar fetma och évervikt pa grund av felaktigt
sammansatt mat med for hdg andel fett och socker. Vidare skall foréldrarna k&nna en
trygghet i att det serveras mat som uppskattas av barnen.

Maltidssammansattning

Frukost/Mellanmal
Ekologisk mellanmjolk, lattfil eller lattyoghurt

e Brod med matfett och palagg
e Frukt/bar/gronsaker
e Ibland extra spannmalsprodukter
Lunch
e Potatis/ris/pasta
e Gronsaker/rotfrukter
o Kott/fisk/agg/vegetariskt alternativ
e Broéd med matfett
e Ekologisk mellanmjdlk eller vatten som maltidsdryck
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Maltidsordning

Inriktningen skall vara att de minsta barnen 1-2 ar inte ska ha mer an 2-2,5 timmar mellan
maltiderna. De storre barnen kan ha 3-3,5 timmar mellan maltiderna. En dag kan se ut enligt
foljande beroende pa om man vill ata tidig eller sen lunch:

Frukost kl 08.00-09.00

Extra mal ¥ frukt kl 10.00-11.00

Lunch kl 11.30-12.30

Mellanmal kl 14.00-15.00

Extra mal ¥ frukt kl 16.00-17.00 For de barn som vistas lange.
Utvardering

Vartannat ar skall en attitydundersékning om maten genomfdras bland barnen och dess
foraldrar. Regelbundna avstamningar skall ocksd genomféras med bestéllaren.

Maltidsplanering

Riktlinjerna foljer i stort sett de svenska naringsrekommendationerna (SNR 89) och de
nordiska naringsrekommendationerna (NNR 96). | dessa dokument saknas en officiell
rekommendation om kostfiber for barn under fyra ar. Riktlinjerna utgar dock fran en allman
uppfattning att fiberhalten garna kan vara lagre i de sma barnens mat an i maten for stérre
barn och vuxna.

| riktlinjerna betonas att eftermiddagsmaltiden ar av samma typ som frukosten. Ekologisk
mellanmjolk och mjolkprodukter serveras darfor bade till frukosten och till eftermiddags-
maltiden. Da blir det tillrackligt av dessa produkter och vatten rekommenderas som
maltidsdryck till lunchen men ekologisk mellanmjolk erbjuds de barn som sa énskar.

Referensvarde for enerqgi

Frukost ca20%
Extramaltid ca5%
Lunch ca 30 %
Mellanmal ca 10-15 %
Extramaltid ca 5-10 %

Livsmedelsval

Mjolk & mjélkprodukter
e Standardmjolk till matlagning
o Lattfil/lattyoghurt
o Ekologisk mellanmjolk som dryck

Matfett
e Matfett med 70 % fetthalt till smorgas och som extra matfett till de minsta barnen, 1-2
ar.
e Matfett med 80 % fetthalt till matlagning.
e Dressing med olja nagra ganger per vecka
o En bra tumregel &r att strava efter att anvanda mer av fett som ar mjukt i
kylskaptemperatur, dvs. fleromattat fett
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Grot, flingor & bréd
e Olika typer av grot (mannagryn, risgryn, havregryn, raggryn mm) De minsta barnen
bor inte ata for mycket fiberrik grot och darfor kan de serveras mannagrynsgrot och
risgrynsgrot oftare.

e Olika typer av musli och flingor. De minsta barnen serveras framst corn flakes eller
liknande.

e Variera brodsorter, bade mjukt och hart.

e Som regel skall palagg av den magrare sorten t ex 17 % ost och nyckelhalsmarkt
leverpastej serveras.

e Palagg som innehaller mycket jarn (leverpastej, skinka, messmor) skall serveras
dubbelt s& ofta som ost som inte innehaller jarn.

Fisk
Det ar bra om bade mager och fet fisk serveras. Det kan vara lagom om en av tre
fiskmaltider i genomsnitt ar gjord pa fet fisk, t ex lax, stromming och makrill.

Kott & korv

Valj mager koéttravara
Blandfars med ca 13 % fetthalt
Notfars med ca 10 % fetthalt
Korv med ca 18 % fetthalt

Gronsaker & rotfrukter

Gronsaker som innehaller mycket naring sasom t ex broccoli, morot, majs, artor och vitkal
utgor grunden. Sa kallade dekorationsgronsaker sasom tomater och gurka innehaller
forhallandevis lite naring och skall ses som dekoration. Variera efter sasong.

Frukt & bar
Variera efter sédsong.

Planering av frukost

Under fyra veckor kan fordelning av olika frukostar se ut sa har:

o Grot, ekologisk mellanmjolk, bar/mos/sylt,
Smorgas med palagg 12 ggr

o Lattfil, flingor/masli, bar/mos/sylt,
Smorgas med palagg 4 gor

e Mjolkchoklad, frukt/gronsak,
Smdorgas med palagg 4 gor

Agg kan serveras ibland. Om inte frukt serveras som extramaltid p& férmiddagen ar det
l[ampligt att servera frukt eller bar till frukost.

Observera att denna planering bygger pa att barnen inte har &tit frukost hemma innan.
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Planering av lunch

Maltiderna skall vara kompletta dvs. de ska innehalla varmratt, gronsaker — rda och/eller
varma samt brod med matfett. Ekologisk mellanmjdlk eller vatten som maltidsdryck.

Under fyra veckor kan fordelningen mellan maltider se ut sa har:

o Fiskratter 4 ggr

e Kott/fagel 3 gor

o Kottfars 4 ggr

e Korv nyckelhdlsmarkt hdgst 2 ggr
e Soppa med dessert & brod 2. gor

e Potatisratt/vegetariskt 1 gang

e Blandratt 2 gang

¢ Blodpudding och lever minst 2 ggr

Observera att de minsta barnen, 1-2 ar, ska ha lite extra fett vid luncherna. Lagg darfor till en
tesked margarin eller olja vid matbordet. Den extra klicken kan t ex blandas i potatismoset, i
kottfarssasen eller i soppan.

Planering av mellanmalet

Tonvikten i eftermiddagsmaltiden ligger pa smorgas med palagg, ekologisk mellanmjolk/
mjolkprodukt och frukt/bar. Om detta utgdr stommen i de mellanmal som vanligen serveras
finns utrymme for att servera nagot festligare ibland. Det ar ytterst viktigt att mellanmalet inte
blir for stort och da konkurrerar ut lunchen. Viktigt att tinka pa ar ocksa att mangden socker i
mellanmalet inte blir for stort och darfor skall andelen kram och séta soppor begransas.

Under fyra veckor kan det se ut sa har:

e Ekologisk mellanmjdlk/fil’lyoghurt, frukt, gronsak
Smorgas med nyckelhdlsmarkt palagg 17-20 ggr

o Kram/soppa (hemlagad med mindre socker), ekologisk mellanmjolk
Smorgas med nyckelhalsmarkt palagg hogst 2 ggr

e Glass/bulle, frukt, gronsak, smorgas med
nyckelhalsmarkt palagg hogst 1 gang

Planering av den lilla extra méaltiden

Tonvikten ligger har pa frukt eller skorpa. Det skall vara nagot som ar praktiskt och latt att ta
fram.
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Bilaga 3
Maltidsordning och lagsta kvalitet med villkor for vard och omsorg

Mat ar ett av de gladjeamnen i livet som vi forst forvarvar och som sist lamnar oss. Maten
skall vara en hojdpunkt pa dagen vard att se fram emot. Svenljunga kommuns maltider inom
vard och omsorg tillampar livsmedelsverkets rad "Mat och naring” 2003.

Nar man lagar mat till sjuka och aldre skall hansyn tas de behov som finns och dnskemal bor
man tillmétesga i den man det ar majligt. Med stigande alder minskar behovet av energi
medan behovet av naringsamnen sasom vitaminer och mineraler kvarstar. Detta innebar att
den mat som man ater maste vara extra naringstat for att bristsjukdomar inte skall uppsta.
Darfor blir det viktigare an nagonsin att dta naringsriktigt nar man blir aldre.

e Maltiderna skall ge en ur naringssynpunkt riktig sammansatt kost av god kvalitet.

e Maten skall vara anpassad sa att den har ratt konsistens vid tugg- och
svéljsvarigheter.

¢ Maten skall vara anpassad om man har behov av energi- och proteinrik mat.

e Maltiderna skall vara jamnt fordelade 6ver dagen och nattfastan skall ej 6verstiga
11 timmar.

e Maltiderna skall intas under lugna forhallanden, de bor vara lustfyllda och forknippade
med social samvaro.

e Specialkoster skall tillhandahallas av medicinska, etiska och religiosa skal.

Overgripande mal

Resultatet blir friska och valmaende vardtagare som inte utvecklar under- eller 6vervikt pa
grund av att fel kost serveras utifran individens behov. Vidare skall anhériga kanna trygghet i
att den mat som serveras uppskattas av de aldre.

Svenljunga kommun skall arbeta mycket aktivt fér att personer med tugg- och
svaljsvarigheter samt personer som behover extra energi och protein uppmarksammas.
Detta skall goras i samarbete med vardpersonalen.

Maltidsordning, méaltidssammanséattning och energifoérdelning

Frukost kl 07.00-08.30, 15-20 % )
Grot/valling, filmjolk, flingor/musli, brod, matfett, palagg, gronsak, frukt/juice, kaffe/the. Agg
serveras 2-3 ggr/v

Mellanmal/formiddagskaffe kl 09.30-10.30, 10-15 %
Kaffe/the, skorpa/frukt

Lunch kl 12.00-13.00, 20-25 %
Varmratt med gronsaker, brod, matfett och lattol/ekologisk mellanmjdlk/maltidsdryck samt
dessert.

Mellanmal/eftermiddagskaffe kl 14.00-15.00, 10-15 %
Kaffe/the, skorpa/bulle

Kvallsmal kl 17.00-18.30, 20-25 %
Lattare varmratt med gronsaker, brod, matfett och ekologisk mellanmjolk/maltidsdryck

TV-mal/Kvallskaffe kl 20.00-21.00, 10-20 %
Kaffe/the, skorpa/bulle/smorgas. Till helgen serveras en finare kaka.
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Energiinnehall

For att uppratthalla kroppsvikten kravs balans mellan energiatgangen och intaget av energi
(kalorier) via kosten. Energiutgifterna bestar i huvudsak av tva delar:

e Basal energidtgang for att halla kroppstemperaturen och organen igang.
e Energiatgang till foljd av fysisk aktivitet

Andra faktorer som ocksa paverkar energibehovet ar alder och kén. Man har vanligtvis ett
storre energibehov an kvinnor.

Energin skall fordelas enligt:
Protein 1I5E%

Fett 30-35E %
Kolhydrater 50-55 E %

Maltidsplanering

Det ar bra att ha en grundmatsedel pa ca 6 veckor att utga ifrAn som ar
naringsvardesberdknad. Sjalvfallet ska denna sedan varieras efter sdsong, lokala
mattraditioner, helgdagar, bemarkelsedagar etc. Fordelen med en grundmatsedel ar det
underlattar planering av inkop och det blir ocksa lattare att Gverblicka kvaliteten pa maten
och att den blir varierad. De boende bdr vara delaktiga i planeringen av matsedeln.

En bra tumregel att ga efter ar att aldre i allmanhet har svarare an yngre att tugga och svalja.
Alltfor hard mat sdsom helt kott och rda gronsaker/frukt kan darfor vara svart.

Desserten fyller en mycket viktigt funktion for att géra maltiden komplett. Ostkaka, pannkakor
och barkram &r bra exempel.

Konsistensanpassad mat

Foéljande konsistenstrappa skall foljas (alla konsistenser kan tillagas som energi-och
proteinrik kost):

Hel kost Normalkost

Lattuggad kost Timbal endast vid helt kott och koéttgryta, 6vrigt som normalkost.
Sas
Potatis
Gronsaker

Timbalkost Kott,- fisk-, fars,- eller korvtimbal

Sas, garna tjockare

Potatismos eller pressad potatis

Gronsakstimbal

Gronsaksgelé av kalla tillbehdr t ex rodbetor, gurka

Gelékost Kott,- eller fiskgelé (kall)
Tjock sas (varm eller kall)
Potatismos
Gronsaksgelé (kall) eller gronsakspuré (varm)

Flytande kost Kott-, fisk- eller gronsakssoppa med klick i
Fruktsoppa med vispad gréadde eller glass
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Lattuggad kost

Ar lamplig for personer med tandproteser eller andra tuggbesvéar, men passar aven for den
som bara har en hand eller arm i funktion. | och med att helt kott ar i timbalform behéver man
inte fa det uppskuret at sig pa tallriken. Att kunna klara sig sjalv upplevs av de flesta som
positivt och beframjar tillfrisknande.

Timbalkost

Ar lamplig for den som har storre problem med att tugga och svélja. For att ingen grundligare
bearbetning i munnen skall behtvas och for att inga smabitar fran maten skall hamna i
lungorna tillagas denna kost av puréer for att den skall vara helt slat. Uppvispad &ggvita,
gradde etc. gbr matréatterna porésa och lattatna. Redningar med mijél eller &gg gor att det
haller ihop vilket gor att det &r latt att svalja denna mat. Av samma anledning skall sdsen
vara tjockflytande, samma konsistens som vaniljsas.

Gelékost

Liksom timbalkost lagas gelékost av puréade ravaror men till skillnad fran den forra ar alla
ingadende ingredienser i gelékosten kalla. Bindemedlet som haller ihop ratterna ar gelatin
som inte gar att varma. Da gelékostens huvudratter ofta blir energifattiga bor de kompletteras
med energirika och tjockflytande saser.

Gelékosten haller ihop pa ett helt annat sétt an vanlig mat vilket gor den lattare att ata vid
svaljproblem. Mycket tacksamt ar ocksa att hela dagsbehovet vatten "bakas in” i gelékosten
eftersom aven drycker kan geléas. Prova garna att gora kaffegelé. Eftersom denna kost skall
atas kall lampar den sig ocksa for den som har feber eller som blir illamaende av doften fran
mat. Detta &r en mycket sarskild kost eftersom den inte gar att fa varm. En viss restriktion
med att ordinera denna kost bor alltsa finnas.

Flytande kost

Kan vara bade tunn- och tjockflytande. Den sistnamnda brukar ofta vara lattare att svalja
eftersom man inte riskerar att f& maten i fel strupe. Lamplig konsistens ar som graddfil. Vid
servering bor man tillsatta en klick av t ex smaksatt gradde for att maten skall se lite mer
tilltalande ut men ocksa for att hoja energiinnehallet.

Energi- och proteinrik kost EPR-kost

Den energi- och proteinrika maten ar fran grunden helt vanlig svensk husmanskost som pa
olika satt har berikats. Portionsstorleken ar halverad med bibehallet energiinnehall. | EPR-
kost anvands aldrig nagra lattprodukter utan har skall man alltid ha fet ost, standardmijolk,
gradde och feta palagg. Lagg extra fett i maten dar det passar, tag garna olja eller margarin
for att fa en bra fettsammansattning.

Det ar speciellt viktigt att maten fordelas pa manga maltider val spridda 6ver dagen.
Rekommendationen &r att ata tre mal mat och tva, garna tre mellanmal. Dessutom kan man
komplettera med vitamin- och mineraltabletter for att garantera att behoven blir tackta.
Portionerna skall vara mindre och berikade sa att inte det blir for stor méangd.
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Frukost

Grot ar latt att ata och man kan berika den genom att den kokas pa mjolk/graddmjolk och far
en extra klick fett. Den kan ocksa berikas med berikningspulver. Om socker, honung, sylt
eller mos serveras till okar energiinnehallet ytterligare. Valling berikas genom att man
blandar pulvret med mj6lk eller graddmjolk istéllet for vatten vid tillagningen. Filmjolk kan
garna smaksattas med t ex farin eller socker. Agg &r ett bra smorgaspalagg och kan mosas
med en Klick fett, gradde eller majonnas och sedan smakséattas med kaviar, dill eller ansjovis.

Lunch

Kott & fisk skall vara latt att tugga och svélja och ar bra proteinkéallor. Potatis tycker de flesta
aldre om. For att fa energi- och proteinrikare potatisratter kan matfett, gradde, ost, &gg,
skummijoélkspulver mm anvandas. Att gora potatismos uppskattas ofta av de aldre.

Sas & Stuvningar gor att maten blir saftigare och de ar latta att berika med matfett, gradde,
ost, &gg mm. Gronsaker skall serveras med smalt matfett pa och vara val kokta. Eventuell
rakost skall serveras efter maten for att det inte skall ta plats i magen. Fiberrik mat bor inte
serveras da det tar stor plats i magen. Tilloehor sdsom lingon, gurka och rodbetor ger fin farg
pa tallriken. Efterratt skall avsluta varje maltid och till den skall graddmijolk, gradde eller
graddglass serveras.

Mellanmal
Nar matlusten ar dalig kan det vara lattare att a&ta mellanmal. De skall vara naringsrika och

innehalla mycket energi. Om man ater bra vid huvudmalen racker det med enklare
mellanmal, t ex kaffe med smorgas, bulle eller skorpor, ran med matfett, ost och marmelad.

Kosttillagg

Om den vanliga maten inte racker for att tdcka behoven kan naringspreparat vara ett viktigt
komplement.

Flytande naringsdrycker finns i flera olika smaker och lampar sig bra som ett mellanmal.
Tank pa att servera dem val kylda. Finns bade mjclkbaserade och som klar dryck. Vissa
innehaller extra mycket protein och rekommenderas vid infektioner och trycksar.

Berikningspulver finns som majsvalling att bestélla via koket. Majsvalling lampar sig i de

flesta varma matratter. Till kalla matratter sasom kram och fruktsoppa lampar sig Semper
energi battre eftersom det ar lattlosligt.

Utvardering

Vartannat ar skall en attitydundersdkning om maten genomforas bland matgéasterna och vid
behov dess anhoriga. Regelbundna avstamningar skall ocksad genomféras med bestallaren.
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