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KARLSTADS KOMMUN

VARD- OCH OMSORGSFORVALTNINGEN

Bistandskontor, Tillsynsenheten
Karlstad 2016-10-24

Frida Karlsson, 054-540 5519
frida.karlsson@karlstad.se

Tillsyn maltid och livsmedelshygien Zakrisdal

Bakgrund

Som en del i tillsynsenhetens kontinuerliga uppfoljning av kvaliteten 1
forvaltningens egna verksamheter inom hemtjanst, vdrdboende och
funktionsstod samt hos de externa utforare som kommunen har avtal med,
genomfor dietist en tillsyn av miltid och livsmedelshygien.

Metod

Enhetens skriftliga rutiner och arbetssétt for méltid och livsmedelshygien har
granskats utifrdn vard- och omsorgsforvaltningens riktlinjer. Dietist har tagit
del av avdelningarnas dokument och arbetssitt i samband med
maltidsobservationerna samt utfort en visuell kontroll av avdelningskoken.

Maltidsobservationer utfordes pé samtliga avdelningar pa vardboendet
Zakrisdal under perioden 27:e till 29:e september 2016. P4 samtliga
avdelningar observerades frukost, formiddagsfika/mellanmél och
lunchméltid 1 avdelningarnas bada matsalarna. Observationerna utférdes av
dietist utifran ett observationsprotokoll. Fokus under observationerna lag pa
kunds delaktighet och inflytande. Dietist observerade endast méltider 1 de
gemensamma matsalarna, méltider i kunds egen ligenhet observerades inte.

Granskning av 20 kunders genomforandeplaner har utforts. Urvalet ar
kunder som har anpassad kost och/eller serveras kosttilligg. Samtliga
kunders genomforandeplaner har granskats utifrdn om det framgar
information om nér kund vill dta, vad kund vill dta, var kund vill dta och hur
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kund vill dta. 12 av de 20 genomf6randeplanerna har dven granskats
specifikt avseende kosttillagg och 18 av de 20 genomférandeplanerna har
granskats specifikt avseende anpassad kost.

Redovisning och bedémning

Styrdokument maltiden

Riktlinje for maltidsordning

Enheten foljer riktlinjen for méltidsordning genom att de erbjuder kunderna
tre huvudmaltider, tre mellanmal samt att de kunder som ar i behov av/vill ha
nagot att dta och dricka under sen kvill, natt och tidig morgon far det.
Enheten erbjuder dven kunderna ett utbud av livsmedel i enlighet med
riktlinjen.

Riktlinje for maltiden

Enligt riktlinjen for méltiden ska alla enheter ha instruktion for hur
maltiderna 6ver dygnet ska genomforas samt hur kunds upplevelse av
maltiden eftersdks och hur synpunkterna tas tillvara. Det ska dven framga
nir och hur instruktionen f6ljs upp.

Pé Zakrisdal hade en av tre avdelningar en fullsténdig instruktion for
maltiden. De tva andra avdelningarna hade skriftlig information om
planering av maltiderna (livsmedelsinkdp, bestéllning av lunch och middag,
mottagning av leveranser, hur mdnga maltider som ska serveras, nir
maltiderna serveras), genomforande av maltiderna (vem som dukar fram,
vem som ldgger upp, speciella nskemal hos kunderna) samt efterarbetet. De
saknade information om hur de eftersoker och hanterar kunds synpunkter
samt rutin for nér och hur de rutiner som fanns skulle foljas upp.

Enligt riktlinjen for méltiden ska samtliga enheter dven ha en instruktion for
omsorgsmaltid och dér ska framgé hur och nir instruktionen f6ljs upp. P
Zakrisdal hade ingen av avdelningarna en instruktion f6r omsorgsmaéltid.

Maltidsobservationer

Bedomning av frukostmaéltiderna och formiddagsfika pa Zakrisdal
Personalen har en tydlig arbetsfordelning, den som hjélpt kund péd morgonen
ger ocksé frukost vilket gor att det flyter pa bra med serveringen av frukost,
vilket dr extra viktigt eftersom koket inte ligger 1 direkt anslutning till dar
kunderna dter. Det &r dven bra att personalen forberett manga moment av
frukosten sa som att grot dr pé spisen och yoghurt och dryck finns
framplockat pa kylbricka. Det gor att personalen snabbare kan ge kund
frukost.

Det ér bra att kunderna erbjuds frukost utifran sin egen rytm och inte
behover vénta eller vickas for att passa en fast tidpunkt da frukost serveras.
Det ar dock viktigt att vara uppmérksam pa att nattfastan for kunder som
sover ldnge pa morgonen kan bli ldng om kund inte serveras nagot sent pa
kvéllen eller under natten. Det ar ocksé viktigt att vara uppmérksam pa hur
de kunder som iter sin frukost sent klarar av att dta lunchen som da foljer
ganska tétt inpd frukosten. Med individuell planering behdver detta inte vara
ett problem, men det dr viktigt att vara uppmarksam.

Det finns ett stort utbud av livsmedel till frukost och dven de kunder som
inte tillfragas vid sjdlva méltiden far en individanpassad maltid avseende
livsmedelsval och médngd. De kunder som tillfrigas om vad de vill ha till
frukost tillfragas pa ett bra sdtt anpassat utifran kunds forméaga.
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Personalen dr uppmérksam pé kundernas sittstdllning och erbjuder pa ett fint
sitt de kunder som behover forkladen for att skydda kldaderna.

Att personalen under stora delar av frukosten inte &r i matsalen gor att det &r
svart for kund att pakalla uppméarksamhet for att f4 mer av nagot, be om en
servett eller att fa hjdlp om det hiander ndgot of6rutsett. Det skapar en oro
och en irritation hos enskilda kunder. Vid den frukost en personal sitter ned
vid bordet och tar en kopp kafte skapas en positiv stdimning och de tva
kunderna som sitter vid bordet deltar i samtal.

Bedomning av lunchmaéltiderna pa Zakrisdal

Tiden maltiderna pagér, cirka 40 minuter, upplevs som tillricklig for att
kunderna ska kunna dta och dricka sig mitta i sin egen takt och for de kunder
som har behov s pagar maltiden langre.

I forberedelserna, det som gors direkt i anslutning till att kunderna ska éta, ar
det ingen kund som ar delaktig. Ingen kund 4r med och dukar, involveras 1
val av servetter, tillfrigas om forslag pa tillbehor, plockar fram tillbehor ete.

Sattet pa vilket serveringen gors, fran kantiner i matsal eller kantiner utanfor
kok péverkar kunds delaktighet. Ddr maten serverades frdn vagn med
kantiner/uppléggningsfat i matsalsdelen var kunderna i storre utstrackning
delaktiga i val av livsmedel och tillfragades i storre utstrickning om de ville
ha mer av nagot livsmedel, &n de avdelningar dar maten lades upp pa tallrik
frén kantiner utanfor kok. Att maten finns 1 matsalen gor ocksa att
personalen i storre utstrackning finns i matsalen under hela serveringen
istéllet for att gé& fram och tillbaka. Men for att ha mat framdukad 1
matsalsdel skulle det behovts att det alltid var en personal i matsalen, vilket
inte var fallet under observationen.

Det dr ingen kund som tar maten sjilv och det finns inga livsmedel pa
borden utdver kundernas egna portioner, utom pa ett bord dar dryck star pa
bordet under hela méltiden. En avdelning serverar samma dryck till alla
kunder, pa tva avdelningar erbjuds kunderna alternativ och dér tillfragas
ocksé flera kunder om vilket alternativ de vill ha.

Personalen presenterar i de flesta fall maten nér den serveras kund, "Nu
namn ska du fa lasagne”, vilket gor att kunden blir sedd och far information
om vad hen ska dta &ven om hen till exempel inte ser sa bra.

Att personalen sitter med vid bord framjar samtal mellan kunder genom att
personalen understodjer samtalen. Att personalen sitter med bidrar till en
lugnare méiltid och kunderna erbjuds i1 hogre utstrackning mer mat och dryck
och behoven uppmérksammas snabbare. Att personalen inte sitter hela
maltiden utan sitter sig senare dn kunderna och gar innan kunderna &r
fardiga kan dock stressa kunderna.

Ingen avdelning serverar efterritt efter lunchmaltiden. Att servera efterrétt ar
en trevlig avslutning pd maltiden och dven ett sitt att 6ka kundernas intag av
energi.



Personalens bemdtande, sitt att anpassa frdgor och presentation av maten
och sitt upptrddande nér de sitter ned vid maltiderna skapar en god stimning
och gor att respektive kund blir sedd.

Pé en avdelning hjilper en kund till att torka av bordet hen sitter vid och pa
en annan avdelning dukar en kund av sin tallrik, 1 6vrigt dr kunder inte med
och dukar av, torkar bord eller liknande.

Livsmedelshygien

Egenkontrollprogram

Samtliga avdelningar pd Zakrisdal har ett fullstindigt egenkontrollprogram
som innehéller grundférutsdttningar samt analys av faror och kritiska
styrpunkter. Egenkontrollprogrammen forvaras i en parm i koket pa
respektive avdelning.

I vilken utstrackning de temperaturmétningar som egenkontrollprogrammet
beskriver tas, registreras och eventuell atgérd vidtas, varierar ndgot mellan
avdelningarna, men ingen avdelning foljer det som anges 1
egenkontrollprogrammet.

I samtliga avdelningars egenkontrollprogram finns beskrivet hur enheten ska
tillgodose personalens behov av kunskap. Enligt enhetschef har detta inte
gjorts sd som finns beskrivet. Enheten beslutar under tiden for tillsynen (pé
ett redan tidigare inplanerat mote) om ett nytt sétt att tillgodose behovet av
kunskap, vilket &r att kostombuden gar igenom livsmedelshygien
regelbundet pa APT. Enhetschef beskriver vidare att de rutiner som finns i
koket delges vikarier och att de vikarier som gar pd langre vikariat 4r med pa
APT och genom det far kunskap om livsmedelshygien.

Visuell kontroll
Personalen bar inga ringar, klockor eller andra smycken och har vid langt har
héret uppsatt.

K&ksytorna ir genomgaende rena och frischa. Aven kyl och frys ér rena.
Forvaringsutrymmen for torrvaror dr med undantag av enstaka lador och
sképhyllor dir det finns brodsmulor, mj6l och annat spill, rena.

Livsmedel forvaras enligt forvaringsanvisningar. Livsmedel som tagits ur
originalférpackningen forpackas 1 forpackningar avsedda for livsmedel.
Enstaka oforslutna forpackningar s& som hart brod och chips finns i
torrforrad samt nagon oforpackad kaka i kyl. Enstaka livsmedel med passerat
bést-fore-datum hittas.

Granskning av genomforandeplaner

Av de 20 kunder som valts ut s& hade alla kunder utom en uppréattad
genomforandeplan och av de 19 genomférandeplaner som granskats sa var
alla utom en uppdaterade senaste halvaret.

Beskrivning av nir, vad, var, hur kund vill ita

I femton av de nitton granskade genomforandeplanerna finns beskrivet nér,
vad, var och hur kund vill dta. Nér kund vill dta finns beskrivet exempelvis
genom klockslag, maltidsbendmning, sent/tidigt, pa natten. Vad kund vill éta
finns beskrivet genom specifika livsmedel, lattuggad mat med mera. Var
kund vill 4ta finns bland annat beskrivet som i ldgenhet, i gemensam matsal,
framfor tv:n, 1 sdngen. Hur kund vill &ta finns beskrivet som stottning,
matning, sjélv, lugnt, med sked.
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I de 6vriga fyra genomforandeplanerna saknas en eller flera uppgifter om hur
kund vill ha sin mat och maltid utifran nér, vad, vad och hur.

Kosttillagg och/eller anpassad kost

I en av de tolv genomforandeplanerna som granskades specifikt for
kosttilldgg finns information om att kund har kosttillagg. I sex av de arton
genomforandeplaner som granskades specifikt for anpassad kost finns
information om att kund har anpassad kost.

Forslag pa forbattringsatgarder
Att alla avdelningar har en instruktion f6r maltiden.
Att alla avdelningar har en instruktion for omsorgsmaltid.

Oka kunds delaktighet i forberedelser i direkt anslutning till méltiderna
sdsom dukning, vika servetter, val av tillbehor etc.

Oka kunds delaktighet och inflytande under maltid exempelvis genom att
kund fér ta ett eller flera livsmedel sjélv, att kund 1 hogre utstrackning
tillfrdgas om méngd av vissa livsmedel, att lata livsmedel sta kvar pa
bordet under hela maltiden, servera vissa livsmedel vid bordet.

Att personalen ska ha mgjlighet att finnas 1 matsalen under hela maltiden
samt att personalen i de fall de tillimpar omsorgsmaltid har mojlighet att
sitta kvar under hela méltiden.

Servera efterritt.

Andra i egenkontrollprogrammet avseende utbildning s att det
overensstimmer med enhetens nya arbetssétt.

Efter hand utvirdera om det nya arbetssittet avseende utbildning i
livsmedelshygien ér tillriackligt.

Oka foljsamheten till egenkontrollen.

Att det 1 samtliga genomforandeplaner star beskrivet kunds
onskemédl/behov avseende mat och méltid.

Att det for de kunder det &r aktuellt star i genomforandeplan att kund har
anpassad kost och/eller kosttillagg.

Frida Karlsson
Dietist
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