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Tillsyn maltid och livsmedelshygien Pelargarden

Bakgrund

Som en del i tillsynsenhetens kontinuerliga uppfoljning av kvaliteten 1
forvaltningens egna verksamheter samt hos de externa utférare som
kommunen har avtal med, genomf6r dietist en tillsyn av maltid och
livsmedelshygien pa vardboende.

Tillvagagangssatt

Dietist har genomfort foranmald tillsyn pé enheten Pelargarden. Skriftliga
rutiner och arbetssétt for maltid och livsmedelshygien har granskats utifrdn
vard- och omsorgsforvaltningens riktlinjer. Dietist har tagit del av skriftliga
rutiner i samband med en méltidsobservation samt tillhérande visuell

kontroll av avdelningskoket som utférdes pd avdelningen Marmorn den 30
oktober 2019.

Observationen avsag maltidssituationen vid frukost, mellanmaél pé
formiddagen samt lunch. Dietist observerade enbart méiltider 1 avdelningens
gemensamma matsal. Bedomningen baseras pa det som framkommit vid
maéltidsobservationen, visuell kontroll av avdelningskoket samt granskning
av dokumentation.

Redovisning och bedémning

Avdelningen foljer riktlinjen for maltidsordning genom att erbjuda kunderna
tre huvudmaltider, tre mellanmal samt extra maltider till de kunder som
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onskar. Avdelningen erbjuder d4ven kunderna ett utbud av livsmedel i enlighet
med riktlinjen.

Niér det géller frukost maste inte kunderna passa en bestdmd tid, utan erbjuds
frukost utifran sin egen rytm. Mojlighet att dta pa valfri plats ges ocksa.
Under formiddagen serveras kaffe och annan dryck samt tilltugg till de
kunder som 6nskar. Aven mellan de planerade maltiderna tillfrigas kunderna
om de vill ha ndgot extra att éta eller dricka.

Enligt personalen dr kunderna delaktiga vid val av matritter som bestills till
lunch. Det dr ingen kund som tar maten sjélv och det finns inga livsmedel pé
bordet utdver kundernas egna portioner. Anledningen uppges vara att flera
kunder har en synnedsittning. De flesta kunder kommer ut till matsalen for
att dta lunch, men kan vid 6nskemal &ta i sin egen lidgenhet.

Kunderna deltar inte vid praktiska géromal kring maltiderna, som
exempelvis dukning eller servettvikning, men detta varierar enligt
personalen over tid, utifrdn kundernas 6nskemal och formégor.

Omsorgsméltid genomfors 1 samband med matning av en kund. Syftet att
skapa en trivsam stimning och halla samtal levande runt bordet blir uppfyllt,
men personalens mojlighet att uppmérksamma andra kunders behov av stod
minskar naturligt ndr fokus riktas mot den kund som matas.

Presentation av maten gors genom att personalen beskriver vad det dr for mat
1 samband med servering. For att hdlla maten varm Oppnas inte kantinerna i
forvdg, varvid nagra goda dofter fran maten aldrig far mojlighet att sprida sig
1 matsalen.

Enligt personal har avdelningen en instruktion for méltiden samt en
instruktion f6r omsorgsmaltid, men de ar inte uppdaterade eller finns
tillgdngliga 1 det dagliga arbetet. Anledningen uppges vara att personalen ar
inarbetad och kan aktuella rutiner.

Avdelningen har ett egenkontrollprogram for livsmedelshygien.
Dokumentation for temperaturkontroller, rengdring och avvikelser gors pa
avsedda blanketter enligt rutin. Fungerande termometrar finns.

Trots pagaende renovering av lokalerna dr det rent och snyggt i kdket och
dess forvaringsutrymmen. Personalen dr noga med handhygien och anviander
forklade i kontakt med mat.

Forslag pa forbattringsatgarder
Prova ett mer flexibelt serveringssystem. Vissa kunder kanske alltid
foredrar att serveras en féardig portion pa sin tallrik, medan andra
kunder, beroende pa dagsform, kan uppskatta att sjélva fa ta upp sin
mat. Ur hygienaspekt kan mindre karotter anvéndas for &ndamélet.

Uppdatera avdelningens instruktion for omsorgsmaltid.
Presentera dagens meny pé en tavla eller dylikt.

Forsoka sprida aptitretande matos innan lunch och middag. Ett tips ar
att steka skivad 16k i en stekpanna for att skapa dofter.

Uppdatera avdelningens instruktion for maltiden. Aven om
nuvarande personalgrupp kan rutinerna, sa kan en saddan instruktion
underlétta arbetet for ny personal.

Verksamheten ansvarar sjélv for arbetet med ovanstdende forbéattringsforslag.
Dietist avser inte gora ndgon uppfoljande granskning.
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