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INLEDNING

Projektrapporten inleds med en kort bakgrund till projektet. Sedan skildras forst mal och
avgransningar foljt av en 6vergripande projektbeskrivning. Léngre fram i respektive
avsnitt skildras arbetet kring de olika malen mera grundligt. Andra delen redogor for
resultatet och hur malen uppfylldes. Projektorganisation och dvriga erfarenheter beskrivs
i slutet av rapporten.

Bakgrund

Maten och maltiden har en central funktion for hélsa och vélbefinnande. Mat &r viktigt for
vér sociala gemenskap och for véra traditioner. Samtidigt 4r mat livsnodvéandigt for
overlevnad, immunforsvar och hilsa. Maten och maltidssituationen &r en viktig
kvalitetsfaktor i dldreomsorgen. Stockholms stads kostpolicy stéller tydliga krav pa
verksamheten att arbeta med kvalitets- och servicetinkande genom hela organisationen.
Det formuleras sa hér i Stockholms stads dldreplan 2007-2011: ”Den mat som serveras
ska vara god, véllagad och anpassad efter dldres behov. Personal inom dldreomsorgen ska
ha goda kunskaper i livsmedelshygien och kostens betydelse for den enskildes hélsa och
vilbefinnande. Det ska vara mgjligt att fa hjalp med matlagning eller leverans av
matlador”. Vidare belyser planen att ”anstéllda inom dldreomsorgen ska ha adekvat
utbildning och kompetens som svarar mot de krav som verksamheten stéller”.

Hisselby-Villingby stadsdelsforvaltning &r en av 14 stadsdelar i Stockholms stad. 1
stadsdelen bodde det 2008-2009 ungefar 63 000 invénare, varav ungefar 10 000 var dldre
an 65 ar. Av dessa hade ungefér 1350 beviljande insatser och hjélp med hemtjénst.
Hisselby-Villingby hemtjénst hjélpte cirka 60 % av dessa. Knappt 9 % fick hjilp dygnet
runt medan 18 % hade hjélp mindre &n tvd timmar per ménad. Stockholms stad har enligt
socialtjdnstlagen ansvar for att de som bor och vistas hér far det stod och den hjélp som
de behover. Det innebér att de som inte sjdlva kan tillgodose sina behov eller kan f& dem
tillgodosedda pé annat sétt har rétt till bistdnd. Bistandet kan bland annat gélla hemtjanst
som ska ge insatser for att underlétta den dagliga livsforingen och for att gora det mojligt
att bo kvar i det egna hemmet. Till hemtjénstens uppgifter hor bade personlig omvardnad
och insatser av servicekaraktér, sdsom inkop fran affdr eller hjélp med frukost, lunch och
andra maltider. Hemtjansten i Hésselby-Villingby bestod av fem enheter med varsin
enhetschef. Till sin hjélp hade chefen en eller flera samordnare, som planerade hur arbetet
skulle utforas hos den enskilda éldre. Ungefér 200 medarbetare arbetade i verksamheten
som underskoterskor eller vardbitraden enligt uppgift fran enhetscheferna.

Inom hemtjdnsten kan det vara en utmaning att inspirera till bra val av mat och det &r
bade ett viktigt och svart arbete personalen stills infor.

Enligt tjansteutlatande fanns det ett behov av att 6ka kunskapen hos
omvardnadspersonalen vad det géller pensiondrers dagliga naringsintag, matsituation
samt mathantering. Enhetscheferna inom kommunal hemtjénst sdkte och tilldelades
medel fran regeringens stimulansbidrag till kommuner och landsting for att kunna utbilda
personal inom hemtjénsten i enklare matlagning och niringsléra for dldre. Syftet med
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stimulansmedlen var att hoja kvaliteten i varden och omsorgen om é&ldre kvinnor och
mén. Insatser inom exempelvis kost och nutrition prioriterades. Inom Stockholms stad
ansokte och beviljades flera stadsdelsforvaltningar medel till liknande projekt.

Arbetet kring mat och maéltider &r ordinarie verksamhet inom hemtjénsten. Da
projektformen kunde mojliggora att fokusera pd utveckling och testa nya idéer beslutades
det att arbetet skulle ske i form av ett projekt. Detta skulle undersdka och fokusera pa hur
verksamheten kunde utvecklas i Hisselby-Villingby hemtjénst samt for att fa mera
kunskap och ta fram verktyg for kunna erbjuda de &ldre bra mat och maltider.

Syftet och mélet med projektet var att omvardnadspersonalen i hemtjénsten skulle ha
kunskap och tillgéng till verktyg for att erbjuda pensionérerna en individanpassad
matsituation som leder till matgladje.

Mal och avgréansningar
I stycket beskrivs béde det 1angsiktiga malet samt de mal som projektet skulle leverera.

Etfektmal

Effektmalet var att:

Omvérdnadspersonalen i hemtjinsten ska ha kunskap och tillgéng till verktyg for att
erbjuda pensiondrerna en individanpassad matsituation som leder till matgladje.

Projektméil
Projektmaélen var att:

e Genomfora schemalagd utbildning for all kontinuerligt anstélld omsorgspersonal
inom hemtjénsten i naringslédra for dldre samt praktiska moment i enklare
matlagning. 90 % av all tillsvidareanstédlld omvardnadspersonal samt 60 % av all
resterande omvérdnadspersonal skulle medverka vid tva teoriforeldsningar samt
genomga utbildning i enklare matlagning.

o Alla fem enheter skulle ha minst ett aktivt kostombud/ processledare som skulle
fa hjalp att starta upp arbetet i personalgruppen och skulle fungera som
ambassadorer i mat och maltidsfragor i sin enhet/ arbetsgrupp.

e Kostombud/processledare skulle ges utbildning samt fé tydliga rollbeskrivningar,
direktiv och forutséttningar for att arbeta.

e Kostombudens/processledarens kunskap inom omradet kost for éldre skulle
forbttras.

e Omsorgspersonalen skulle fa verktyg och dokument till sitt forfogande for att
forenkla det dagliga arbetet i verksamheten. 70 % av omvardnadspersonalen
skulle kénna till minst 65 % av de verktyg som projektet levererat.

e Rutiner och kvalitetsdokument kring mat och maltider skulle skapas och
implementeras i verksamheten.

e Kunskap kring Stadens kostpolicy, rad och rekommendationer samt kostpiarm
skulle implementeras i verksamheten.

e Projektet skulle samarbeta med bestédllarenheten for att alla led ska ha kunskap
kring dldres behov kring mat och maéltider.
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Avgrénsning

I projektplanen gjordes avgransningar som projektet inte skulle géra men som var av vikt

for att na malet, foljande avgrinsningar gjordes:

e Utbilda inom mun- och tandhilsa. Enhetscheferna ansvarade for att ett foretag gjorde
detta.

e Tydliggora bistindshandldggarnas beslut, arbeta med genomforandeplaner eller skapa
rutiner kring varje enskild pensionirs 6nskemél kring mat och maltiden.
Enhetscheferna ansvarade for att detta gjordes, delvis genom kontaktmanna-
utbildningen som genomfordes under 2009. Projektet arbetade till viss del med det.

o Ge kunskap i sittstéllningar eller annan kunskap om dthjalpmedel som skulle ges fran
arbetsterapeut. Enhetscheferna ansvarade for att detta skulle goras.

e Tydliggdra samarbete med andra yrkesgrupper, sasom distriktsskdterskor. Vilket
anda delvis gjordes genom rutinen for att forebygga undernéring.

Projektbeskrivning

Malet med projektet var att medarbetarna, det vill sdga omsorgspersonalen skulle fa
kunskap och hjidlpmedel/verktyg for att kunna erbjuda de édldre vardtagarna bra mat och
maltider, utifran individens behov. Projektet genomfordes inom den kommunala
hemtjénsten i Hasselby-Vaillingby. Det startades i januari 2008. Projektet skulle pagé
under ett ar, till slutet av 2008. D& det fanns mojlighet till mera medel forldngdes det till
att drivas ytterligare ett ar till slutet av december 2009. Bestillare av projektet var
dldreomsorgschefen. En legitimerad dietist anstélldes som projektledare och hemtjanstens
enhetschefer fungerade som styrgrupp. Projektet omfattade framtagning av
utbildningsmaterial, planering och genomforande av utbildning i form av foreldsningar
eller sa kallade ldrandetriffar, matlagningsutbildningar samt livsmedelshygienutbildning.
Utbildningarna holls for omvéardnadspersonal inom hemtjénsten. Totalt genomfordes
3439 utbildningstimmar i projektet. Projektet omfattade dven rekrytering av
kostombud/processledare. Varje enhet utsedde en eller flera kostombud. Dessa hade 26
stycken nitverkstraffar, varav 18 under 2009, med mojlighet for erfarenhetsutbyte och
vidareutbildning. Kostombuden fick spetskompetensutbildning samt fungerade som
projektgrupp under projektet. Tillsammans med kostombuden tog projektet fram verktyg,
bland annat en matsedel och snabba recept, som var anpassade efter verksamhetens
behov. Ett samarbete med bestillarenheten kring mat och maltider inleddes och projektet
holl bland annat en foreldsning for bistandshandlédggare om undernédring. Framtagning av
rutiner kring mat och méltider &r ordinarie linjeverksamhet men skedde inom ramen for
projektet, dven hir bidrog kostombuden till att anpassa rutiner och arbetsbeskrivningar till
verksamhetens behov. En utforligare beskrivning av utbildningar, rutiner och verktyg
samt om kostombudens arbete foljer under respektive rubrik nedan.

For att fa reda pa mera om de dldre vardtagarnas behov samt vad det var som gav dem
matglidje initierade projektet en studie. Den fokuserade bade pa hur vardtagarna
upplevde matglddje samt vilka strategier de anvéinde sig av for att hantera det dagliga
livet kring maten inom hemtjénsten. Samtidigt studerades hur hemtjénstens medarbetare
upplevde att det fungerade kring mat och méltider. Sofie Larsson genomforde studien
som en del i projektet. Hon var student vid institutionen for kostvetenskap pad Uppsala
universitet och gjorde studien som sin D-uppsats. Uppsatsen ”Mdltidsservice inom
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dldreomsorgen” fordjupade sig dven i vilka faktorer som verkade befrdmjande for att
skapa matglédje. Totalt intervjuade Sofie 26 vardtagare som fick hjélp med matlagning
eller matlada samt de medarbetare som gav dem hjélp. Studien visade att de som fick
maten lagad hemma uppskattade den insatsen. De som valde matldda hade antingen
medvetet valt detta eftersom att de upplevde en osékerhet att inte veta vem som skulle
laga maten (om inte samma personal kom kontinuerligt) eller att den &dldre inte ville ha
personal i sitt hem mer dn nédvéndigt. Samtidigt var det mojligt att ménga inte kinde till
alternativet att de kunde vélja mat lagad i deras hem, en insats de mojligen skulle
uppskattat béttre &n matldda. I studien framkom att medarbetarna anvénde sig av den
kunskap de fétt p&d matlagningskurs och foreldsningar, delvis genom att berika maten.
Detta var positivt eftersom att det dven framkom att det var mera regel dn undantag att de
som &t matlada enbart &t en halv portion fran den, ndgon som ger for lite energi och
ndring. Detta &r visserligen inte unikt for stadsdelen, utan har visats av forskare tidigare,
men &r fortfarande lika allvarligt. Studien uppmirksammade att vissa medarbetare tyckte
att det var svért att veta vilka tillbehdr som passade till vilken mat, vilket givetvis kunde
gora att den dldres upplevelse av maten inte blev lika bra. Som ett led for att minska
denna risk arbetade projektet bland annat fram en guide for vilka tillbehor som passar till
olika traditionella svenska matrétter till hemtjanstens receptparm. Under kommande
matlagningskurs fick information om tillbehor ett sérskilt fokus eftersom att det &r en
viktig del kring mat. Tillbehdren ger inte bara extra niring och energi utan dr samtidigt en
viktig del i var kulturella tillhorighet. Studien Mdltidsservice inom dldreomsorgen 1 sin
helhet finns att ldsa pa intranétet.

Utbildningar och kurser

Ambitionen i projektet var att ta tillvara pa personalens kompetens och engagemang for
att hoja kvaliteten vid maltiderna och att medarbetarna skulle kinna sig delaktiga. Dé det
var medarbetarna som skulle genomfora den ténkta forbéttringen inom verksamheten
gavs de mojlighet paverka utbildningens innehéll genom att projektledaren tréffade alla
enheter initialt i projektet pa deras APT. Samt att de informerades genom nyhetsbrev och
uppmanades att hora av sig. De ésikter som kom in rorde ofta att man ville att kollegor
skulle ldra sig mera om éldres grundldggande behov av mat och enklare matlagning. Det
var till exempel ménga som ville att deras kollegor skulle bli béttre pé att koka grot eller
lara sig mera om rdtt” tillbehor till maten eller svensk matkultur. Ofta var det enkla saker
som efterfrdgades att det skulle betonas pé utbildningen, sdsom att kalvsylta inte ska
varmas upp eller att jordgubbssylt inte passar till kottbullar. Detta dr sddant som &r valdigt
svart att veta om man inte har lért sig det eller vuxit upp med svensk matkultur. Andra
onskemal var till exempel att alla skulle veta att dldre bor dta helfeta produkter istéllet for
lightprodukter samt inte bor banta eller minska i vikt.

Vid tvé tillféllen vardera bjods alla medarbetare in till foreldsningar om mat for éldre
framfor allt under véren 2008. For att s manga som mojligt skulle kunna fa gé holls dven
ett par foreldsningar i september 2008. Inbjudan skickades till alla enheter och det var
chefernas och samordnares ansvar att samtliga medarbetare skulle bjudas in och samtidigt
schemalédggas for att kunna medverka. Totalt 34 foreldsningar genomfordes, varav 18 av
del ett och 17 av del tva. Tva foreldsningar stilldes in da inga medarbetare kom. Totalt
deltog 165 medarbetare vid del ett och 126 medarbetare vid del tva. Detta ger
sammanslaget 655 teoretiska utbildningstimmar som genomfordes i projektet. Kursen var
pa totalt 4,5 timme och behandlade dldres behov av mat och niring. Kursen inneholl bade
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teoretiska foreldsningsmoment samt diskussioner och skriftliga 6vningar. Det var delvis
en foreldsning med fakta om mat for dldre som exempelvis néringsldra men fokuserade
framforallt pa vad personalen konkret sjdlva kunde gora for att erbjuda den dldre en
individanpassad matsituation som leder till matglidje. Ett problembaserat larande
anvéndes, vilket innebér att man utgér frén deltagarnas egna tankar och erfarenheter.
Bland annat sa diskuterade gruppen gemensamt utifran olika fallbeskrivningar och fann
16sningar och gav rad och vigledning till varandra. Detta for att ta tillvara pa
medarbetarnas egna kunskaper och gora inldsningen sé verklighetsbaserad som mgjligt.
Ofta sa visade det sig att manga medarbetare hade kunskap men svért att omsitta
kunskapen i handling. Konkreta forslag pa bra mat och livsmedel for dldre samt olika
mojligheter och svérigheter kring maten behandlades. Mélet var att de skulle bli
bekréftade i det de redan kunde och lyfta av kollegors lyckade arbetssitt kring mat for
dldre. Faktainnehéllet i kursen omfattade néringsldra, méltidsordning, nattfasta och
livsmedelshygien samt speciella behov sdsom exempelvis kost vid tugg och
svéljsvarigheter, diabetes typ 2 och undernéring. Kursen gavs vanligtvis i smé grupper
om fem till tio personer och ibland i storre grupper pa upp till 22 personer. Medvetet s&
blandades medarbetare fran olika enheter for att skapa ett forum for erfarenhetsutbyte. Att
flera enheter bjods in samtidigt underlittade dessutom for enheterna att kunna skicka
farre medarbetare vid flera tillfdllen. Varje medarbetare fick ahorarkopior med fakta
utifran foreldsningar, broschyrer om livsmedelshygiensforeskrifter samt en "Metodbok
for hemtjanstpersonal”. Metodboken bestod av mer dn 50 sidor med information om mat
for dldre och var skridddarsydd for personal inom hemtjansten, framtagen av Borlédnge
kommun. Projektledaren, vilken dven var legitimerad dietist holl i kursen. Eftersom
problem och mdojligheter till att konkret efterbjuda matglédje diskuterades vid varje
forelasning och fler 4n hundra medarbetare medverkade och gav sin syn pa vad som
behovde optimeras gav detta projektledaren stor insikt i hur verksamheten sag ut. Detta
gav en god mojlighet for projektledaren f en bild av bade verksamheten och dess
medarbetare och en la en grund for det fortsatta arbetet med att ta fram verktyg, rutiner
och arbetsbeskrivningar for hemtjénsten.

I december 2008 svarade 108 personer frén alla fem enheterna pa en enkét. Den delades
ut till de medverkande pa varje enhets respektive APT, arbetsplatstraff dit samtliga
medarbetare bjods in. Av svaren framkom att 50 respondenter hade medverkat pa alla tre
kurserna, det vill sdga bada foreldsningarna och matlagningskursen. Femton personer,
knappt 14 % svarade att de inte hade medverkat vid ndgon kurs, resten hade varit med pé
en eller tva av kurserna. Enkéten visade att 71 % (77 av 108) ansag att pastdendet “jag
har lirt mig mycket om mat for dldre pd foreldsningarna” stimde helt” ”stdmde mycket
bra” eller ”stimde ganska bra”. Tre personer tyckte att det "stdmde mindre bra”, vilket
ger en svarsfrekvens pa 2,7 %. Resterande 26 % svarade inte pé fragan. Bortfallet kan
tyckas hogt, men eftersom att néstan lika manga inte hade medverkat vid foreldsningarna
var det inte konstigt att de valt att inte svara pd fragan. De som ansag att de lirt sig
mycket kommenterade att det exempelvis gett nya kunskaper om berikning av mat, att de
lart sig nya saker de inte tdnkt pé tidigare eller att de hade fatt bra rdd om vad gott man
kan gora av "lite”. Medan de som tyckte att de inte 14rt sig mycket forklarade sitt svar
med att de bara var med pa en foreldsning eller att de hade kunskapen sedan tidigare.

Under utbildningens gang var det fa medarbetare som hade kunskap om
rekommendationen for dldres nattfasta och kunde redogdra for den aktuella tiden. Det var
ett &mne som diskuterades mycket under bada kurstillfallena. Pa enkédten 2008 svarade 88
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% helt korrekt att dldre max bor ha 11 timmars nattfasta (95 av 108. Sju svar, 6,5 %
raknades som bortfall da inget svar ldmnades pa fragan). Medarbetarna redogjorde dven
for hur det paverkar den dldre att &dta for lite kalorier, att de kan tappa muskler, bli svaga
eller riskera sjukdom. Detta bor visa att kunskapen 6kade kring dldres behov av energi
och fordelning av maéltider. I samband med utvérderingen av projektet vittnade flera
kostombud om att manga av deras kollegor hade fétt nya insikter. De blev bland annat
medvetna om att dldre som &ter sma portioner behdvde fé stod att fa i sig tillrdckligt med
energi och néring. Insikten resulterade i att manga dldre blev erbjudna efterritter. Den
okade kunskap och det fordndrade beteendet som de serverade efterrétterna pavisar var en
forandring som tog tid och kunde antas pavisa en permanent forbéttring dé resultatet
visade sig lang tid efter att kurserna avslutades.

I enkéten 2008 fick medarbetarna dven beskriva vad de sjélva ansag att de lart sig som de
haft nytta av. Exempel som de gav var att dldre behdver mera niring och hur de kunde
berika maten enkelt med hjilp av feta eller sota produkter, sasom griadde, olja, dggula,
majonnés eller sylt. Bland 60 kommentarer som ldmnades pa pastaendet “jag lirde mig
detta under utbildningen som jag har haft anvdindning for” handlade néstan 30 % av
svaren om berikningar. Manga svarade dven att de lart sig hur viktigt det &r med néring
for dldre och att inte nattfastan far vara for lang (9 % ndmnde nattfasta). Andra svarade att
de lart sig att laga snabb mat eller ndgon annan praktiskt kunskap, till exempel hur linge
man kan spara fryst mat eller hur man lagar pannkaka eller ndringsdryck. Ett par personer
skrev att de hade nytta av den kunskap de fatt om mat for diabetiker.

Efter kursen har flera medarbetare spontant berittat goda exempel pa hur de har forbattrat
det for de dldre. En medarbetare beréttade att hon fick hon lira sig om att man kan bryta
nattfastan med en "forfrukost” vilket hon sedan borjade servera hos en éldre kvinna hon
hjélpte. Damen i fraga hade 1ang nattfasta och led av vildigt 14gt blodsocker pa
morgonen, vilket resulterade i att hon var svér att bade kontakta och hjilpa pa morgonen.
Efter diskussioner under utbildningen, dér olika sitt att korta nattfastan diskuterades
borjade underskoterskan servera en “forfrukost” (en liten frukost, innan frukosten, i det
hir fallet en kopp nyponsoppa redan pa sdngkanten) vilket resulterade i att vardtagaren
piggnade till pd morgonen och sjdlv kunde hjélpa till med morgonhygien och pékléadnad.
Tack vare medarbetarens kunskap kunde en mycket liten forandring (som bara tog ett par
minuter for medarbetaren) dndra tillvaron mérkbart for denna kvinna varje morgon, vilket
vi kan anta ger henne storre livskvalitet. Sma forédndringar kan gora stor skillnad!

Alla verksamheter som hanterar mat och livsmedel maste enligt lag ha ett system for
egenkontroll. Darfor skapades en rutin for livsmedelshygien. Rutinen innebar att
verksamheten tvingades sékerstélla att alla medarbetare kinde till vilka arbetssétt de
skulle ha kring maten varfor en utbildning anordnades. Den fokuserade kring hur
medarbetaren konkret skulle arbeta for att sékerstélla en sidker hantering av maten och
information av olika livsmedelsburna sjukdomar och hur dessa kan undvikas.
Traditionellt s& brukar ofta livsmedelshygienutbildningar vara vildigt teoretiska, istéllet
skridddarsyddes denna utifran rutinen. Syftet med detta var att utbildningen skulle vara
littare att forstd och ta till sig. Amnen som brukar tas upp fanns med men preciserades
utifran hemtjénstens verksamhet. Totalt medverkade 114 medarbetare pa kursen som
holls under tre timmar vid 10 tillfallen under hosten 2009 av kostekonom Liselott
Lejdegard.

Sida
9 (28)

Lilla ratten



1.3.2

SLUTRAPPORT
Matgladje inom hemtjénsten

Matlagningsutbildning

Redan i startgroparna for projektet sa var tanken att medarbetarna skulle f delta i en
matlagningskurs. Kursen gavs inom loppet av sammanlagt fyra veckor under
sommarmanaderna. Da fanns det ndmligen mdjlighet att hyra kok fran en skola. Det
visade sig vara lyckat att ha den under tidig juni d& manga semestervikarier finns att tillga
samtidigt som manga ordinarie personal arbetade. Totalt 156 medarbetare deltog vid en
dags (8 timmar) matlagningsutbildning vardera. Tva till 15 medarbetare deltog vid varje
kurstillfélle och totalt 17 kursdagar genomfordes. Ett stort antal snabba klassiska
matratter lagades av alla deltagare och alla medverkande fick ett recepthéfte med de
recept som ingick i kursen. Utbildningen fick positiv respons fran medarbetarna. I
efterhand har manga medarbetare beréttat om att kunskapen pa kursen har underléttat
deras dagliga arbete eftersom det lérde sig att laga enkel svensk husmanskost. Manga
hade exempelvis inte kokat fisk innan, de berittade att i deras matkulturer steker eller
friterar man fisk. Kokt fisk &r en klassisk svensk rétt som ar passar bra till de dldre som
behover lattuggad kost. Manga medarbetare uppskattade att ldra sig att steka pannkakor
och gora soppa, ldttlagade och billiga rétter som kan passa bra i arbetet hos de dldre.
Atskilliga berittade att det dagliga arbetet blev roligare, ett exempel 4r en medarbetare
som talade om att en dam blev fantastiskt glad da hon serverades stekt stromming till
lunch, en méltid hon léngtat efter lénge. Att kunna steka stromming till den éldre kvinnan
gjorde medarbetaren mycket stolt och glad.

I den enkit som delades ut under december 2008 menade 67 % (72 av 108) att det
”stimde bra”, “stdmde mycket bra” eller ’stdmde ganska bra” med pastaendet “Jag
tycker att jag har haft nytta av det jag ldrt mig pd matlagningskursen”. Fyra personer
tyckte att det "stdmde mindre bra” och en person ansag att det ”stdmmer inte alls”.
Bortfallet var stort ( 29 % eller 31 av 108) eftersom att manga som svarade pa enkéten
inte hade medverkat vid matlagningsutbildningen eller svarat pa frigan. De som ansag att
pastaendet inte stimde alls eller stimde mindre bra hade kommenterat sina svar och
forklarade att de inte arbetade med de dldre (troligtvis ndgon som jobbade pa kontoret)
eller att de redan hade kunskapen sedan tidigare. En person svarade att ”hon dr en duktig
kock”. De som tyckte att de haft nytta av sina nya kunskaper beskrev exempelvis att de
fatt ny inspiration, hade lart sig nya matrétter som de sen lagade hemma hos de éldre,
eller att den enskilda éldre blev glad nir de hade serverat ndgot som de lart sig péd kursen.
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Lax med dillstuvad potatis. Ett exempel pd en matritt fran hemtjinstens matsedel som
deltagarna pd matlagningskursen 2009 fick laga och provsmaka

En andra omgéng med matlagningskurs holls under hdsten 2009. Eftersom att det sténdigt
tillkommer nya medarbetare och da malet pa 90 % inte hade uppfyllts fanns det
efterfrigan pd mera matlagningskunskaper inom hemtjénsten. Samtidigt hade projektet
tagit fram en tva veckors matsedel med snabba recept som var anpassade efter
verksamheten. For att flera medarbetare skulle ldra sig dessa rétter genomfordes
ytterligare en kurs i matlagning. Kursen var 8 timmar lang, en arbetsdag, och sammanlagt
medverkande 36 personer, varav 8 kostombud under fyra dagars utbildning. P& kursen
ingick matlagning varvat med teori om &dldres behov av mat och néring. Anledningen till
att den blev fyra dagar var av praktiska skél, d& en skola i ndromradet hade mojlighet att
hyra ut sina kok under dagtid pa grund av hostlovet. Kursen startades med att alla
medverkande fick berdtta om sina forvéntningar, for att kunna individanpassa dagens
agenda. Sedan lagade gruppen tillsammans tillbehor och kursledaren tillagade och visade
ett av de vinnande recepten for hemtjanstens recepttivling, som bara tar ett par minuter
att laga. Sedan fick medarbetarna tva och tva tillsammans laga rétter ut hemtjénstens egen
matsedel med recept. Nér alla hade lagat klart fick de presentera rétten for sina kollegor
och samtliga fick provsmaka. Ett par snabba rétter demonstrerades av kursledaren foljt av
provsmakning. Den svenska matkulturen diskuterades samt vikten av tillbehdr och vilka
tillbehor som passar till vilka rétter. Rardrda lingon och inlagd gurka ér exempel pé
tillbehdr som de medverkande fick laga och provsmaka. Teori varvades med praktik
genom att dldres niringsbehov praktiskt forklarades, exempelvis att lax innehaller mycket
protein och D-vitamin, ndgot som ar extra viktigt for dldre. Snabba mellanmal med
exempel pa hur de kan berikas lagades av gruppen. Portionsstorlekarna jamfordes med
det som “deras” dldre dter och forslag pa hur de kan berika maten eller géra en E-kost
(extra sma portioner till dem som inte orkar dta s& mycket) av A-kosten. Varje dag
medverkade ett eller flera kostombud. Deras uppgift blev att laga upp och presentera de
olika grundkosterna (SNR- A- och E-kost) for att illustrera hur dessa ser ut i praktiken.
Samtidigt forklarades varfor det ar viktigt att medarbetare 1 hemtjénsten kan berika och
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anpassa maten till varje enskild brukare. I slutet av dagen gjorde samtliga medverkande
ett kunskapstest. De fick dven skatta om de sjédlva upplevde att utbildningen 6kat deras
kunskaper om mat for dldre och snabba matritter. Majoriteten ansag att det hade fatt mera
kunskap detta. Hela 89 % instimde helt eller till stor del att de ansag att de skulle fa nytta
av kursen i sitt arbete, se Figur 1.

"jag kommer att ha nytta av kursen i mitt arbete"
Instdmmer
nagot
3%

Instammer
delvis
8%

Instdmmer inte
alls

s . %
Instammer till

stor del
19%

Instammer helt
70%

Figurl. Majoriteten 70 % (25 av 36) svarade att de "instdmmer helt” pd pdstdendet
“jag kommer att ha nytta av kursen i mitt arbete”. Sju svarade att de “instamde till stor
del”, 3 svarade att de "instdmde delvis” medan en person svarade instimmer ndgot”.
Ingen valde alternativet "instdmmer inte alls”.

De kommentarer som var vanligast i utvirderingen var att deltagarna uppskattade att de
lart sig laga sa pass snabba matréitter och fatt lira sig mera om éldres behov av nédring.
Matsedeln for hemtjénsten finns att hdmta pa intranitet.

Kostombud

Redan innan projektstart bestdimdes att det skulle finnas kostombud pé varje enhet.
Kostombudet skulle vara en medarbetare inom hemtjénsten vilken var extra intresserad av
mat for dldre som ville verka for att alla dldre skulle & bra mat och maltider. Syftet med
kostombud beslutades under projektet till att innefatta att virna om maten och dess
betydelse genom att inspirera och ha en radgivande funktion for medarbetare. Det ingick
dven i deras roll att informera om litteratur, material, rutiner och arbetsbeskrivningar
kring mat och méltider samt att ta emot synpunkter kring mat och méltider och fora dessa
vidare till enhetschef. Ambitionen var hela tiden att deras uppdrag pa respektive enhet
skulle fortsitta efter projektets slut och att projektet framforallt skulle stodja dem att
starta igang sitt arbete. Medarbetare inom hemtjénsten tillfragades av sin chef eller blev
foreslagna av projektledaren att utses av chefen till posten som kostombud. Deras arbete
startades upp i juni 2008 med ett nitverksmote. Totalt hade de &tta mdten under 2008 och
18 moten under 2009. De erbjods dven flera utbildningar samt arbetade enskilt pa
respektive enhet. Utdver detta hade de dven individuella mdten med projektledaren. I
slutet pa 2008 ség projektet att det fanns ett behov att fortydliga viken tid kostombuden
behovde till sitt forfogande. Styrgruppen beslutade att 16 timmar varje manad skulle
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vigas at kostombudens uppdrag, i enlighet med resurskontakt och individuellt schema dér
de sjdlva ansvarade for att planera sitt arbete. Under dessa 16 timmar skulle de hinna bade
medverka pa deras gemensamma nétverksmdten samt forbereda sig for att informera
kollegor pa APT och andra aktiviteter som de gjorde pa sin respektive enhet. Arbetet pa
enheterna innebar bland annat att informera och inspirera kollegor till att utveckla
arbetssitt kring mat och maltider. Informationen kunde delvis né kollegor genom
anslagstavlor som sattes upp for &ndamalet och fylldes med fakta och artiklar om mat och
maltider. Alla kostombud arbetade olika pé sina enheter. Exempel pé olika aktiviteter
som gjordes pa enheten for att uppmérksamma vikten av bra mat och maltider 4r att
kostombuden gav information eller berdttade om material. Det kunde vara information
kring olika tema sasom undernéring, berikningar, allergier eller diabetes. Eller material
som kollegorna hade tillgang till, sésom receptpérmen, e-ldrandet om mat och hélsa for
dldre pa kompetensplatsen och de bocker som projektet har kopt in. P4 en enhet lagade ett
av kostombuden lunch till sina kollegor och delade ut receptet pa lunchritten, for att
uppmérksamma hur litt det kunde vara att laga mat och pa flera enheter bjod
kostombuden pa littlagade mellanmaél eller fika utifran recept i receptpdrmen. Att bjuda
pa nagot var ett enkelt och uppskattat sétt att uppméarksamma att det fanns manga bra
recept att tillgd. Tvé av kostombuden visade nir de lagade Janssons frestelse, ett recept
fran hemtjénstens matsedel och bjod pé under ett mote for timvikarier. Det var mycket
uppskattat och 6ppnade upp for dialog och diskussion kring mat och matsedeln.
Kostombuden tog initiativ till att sétta upp ”frage-lador” dir deras kollegor kunde ldmna
fragor kring mat, som de fick svar pa under ndstkommande APT méte.

Moten mellan dag- och kvéllspersonal dir de kunde diskutera mat for enskilda vardtagare
har @ven initierats som ett sitt att kunna fa en helhetssyn kring denna vardtagares hjélp
med mat och méltider. Det visade sig att det var ett bra sétt att skapa samsyn och stodja
varandra att ge en béttre hjélp till den enskilda dldre. Kostombuden beskrev hur de
ensamma eller tillsammans med sina kollegor hade foréndrat sitt arbetssidtt hemma hos de
dldre. De kunde gélla att byta ut livsmedel till mer energirika eller med ritt konsistens
eller att berika maten for dem som behovde det. En man hade tack vare samarbetet i
personalgruppen borjat f4 hemlagad bra mat varje dag. Det resulterade i att han hade gétt
upp 1 vikt och borjade orka promenader. Andra vardtagare hade fatt stod i planeringen
med matsedel och kunde dérfor f4 hemlagad mat frén hemtjansten varje dag.

Under projektet fungerade kostombuden som projektgrupp vilket innebar att deras arbete
var starkt ssmmankopplat med projektet. Framtagandet av rutiner, arbetsbeskrivningar
och verktyg togs fram i samrad med kostombuden. Oftast gick det till sa att
projektledaren skapade ett utkast eller forslag. Sedan korrigerade eller modifierade
projektgruppen sa att det skulle passa for verksamheten. Ett ndra samarbete mellan
kostombud och projektledare innebar att en diskussion hela tiden kunde foéras vad som
behovdes for att projektet skulle né sina mal.

Ett mal i projektet var att kostombuden skulle fa mera kunskap om mat for dldre. De fick
liksom 6vriga medarbetare medverka vid tva foreldsningar och en dags matlagningskurs
under 2008. For att de skulle fa spetskompetens om mat for dldre fick de dven
vidareutbildningar pa nitverksmdten samt litteratur, bade personlig och till sin enhet.
Varje nitverksmote holls under minst 3 timmar, vilket gav mojlighet for kostombuden att
bade dela erfarenheter och dessutom fa en kort foreldsning om ett specifikt &mne. Vissa
teman aterkom under hela projektet, exempelvis vikten av en bra maltidsordning och
forslag pa bra frukostar, mellanmal, efterrétter och kvéllsmal. For att konkretisera bra hur
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de kunde erbjuda de dldre exempelvis mycket proteiner och néring pa liten portion
forberedde projektledaren vid varje nédtverksmate olika fika eller efterritter. Detta for att
ge exempel pa bra mellanmaél eller fika med tillhorande recept och fakta om livsmedel
och mera information om dldres behov. Vissa av de olika teman som behandlades
niarmare under nétverkstraffarna var:
Aldres behov av niring och kalorier
Fakta om BMI (body mass index)
Information och provsmakning av néringsdrycker
Grundkosterna A-E och SNR kost
E-learning: ”Mat for dldre” och ”Svart att dta”. Bade introduktion om e-ldrandet
och individuell tid att arbeta med programmen framfor datorn
Fododmnesallergier
e Diabetes, fakta om diabetes typ 1 och typ 2 samt kostbehandling for dldre
e Filmer om mat for dldre, bland annat ’Frukostklubben” och "Matglad pa éldre
dar”
Livsmedelshygien
e Mbotesteknik
Mellanmal och kvéallsmal

Vid vissa nitverkstraffar har externa foreldsare bjudits in, sdsom Christina Pettersson,
arbetsterapeut fran Vixthuset som undervisade om athjédlpmedel och matning. En mycket
omtyckt foreldsare var Stefan Pettersson, mental coach som foreldste om hur man kan ta
ett steg i taget for att na sitt mal och hur man kan vénda problem till méjligheter. Motet
med den mentala coachen var mycket uppskattat och gav en skjuts framét i arbetet att
vaga inspirera och stodja kollegor kring mat och méltider. Annette Andersson fran
foretaget Findus special foods foreldste om olika konsistenser och varfor dldre kan ha
behov av att f4 maten anpassad. Kostombuden triffade och hade dven mgjlighet att dela
erfarenheter med andra, sdsom kostombud fran Farsta hemtjanst och Skolortens
dldreboende samt Profilerade for mat och maltider frén Haninge kommun.

Under projektet hade kostombud och enhetschefer tillsammans tva planeringsdagar varav
en under 2008 och en under 2009. Dessa workshops resulterade 1 en gemensam planering
for arbetet med mat och maltider p& enheten och en arbetsbeskrivning for kostombuden.

Pé tre enheter finns vid projektets slut tvé kostombud, en enhet hade tre kostombud och
en enhet hade ett kostombud. Anledningen till att enheten hade ett kostombud var att en
omorganisation delade enheten, da det andra kostombudet valde att avslutade sitt
uppdrag. Vilka som har arbetat i projektet finns beskrivet under 3.1, projektorganisation.
Under projektet fanns vissa kostombud med frén start medan andra tillkom under tiden,
dé tre slutade i samband med byte av tjénst, nedlagd enhet eller foréldraledighet. Under
projektets gang skapade kostombuden en stark sammanhéllning i gruppen vilket
mojliggjorde att de kunde stodja och hjilpa varandra samt dela erfarenheter. Det visade
sig att det var svért att ”sticka ut” inom den egna gruppen i hemtjansten och darfor var det
viktigt med stodet fran andra som hade samma roll att paverka och informera kollegor. En
broschyr som beskriver kostombudens roll och arbete skapades for att informera
medarbetare inom hemtjansten vilken hjélp de kan fa av kostombuden samt
kontaktuppgifter till dem. Broschyren finns att hdmta pa intranétet.
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Verktyg

Omsorgspersonalen skulle fa verktyg och dokument till sitt forfogande for att forenkla det
dagliga arbetet i verksamheten. Verktyg anvindes som ett samlingsnamn for mallar,
dokument eller broschyrer som kunde forenkla arbetet kring mat och maltider. Nér de
togs fram hade kostombuden som projektgrupp ett stort ansvar att finna vad det kunde
finnas behov av. Verktygen skulle svara mot ett behov eller en mojlighet till
problemldsning. Projektet tog fram en informationsbroschyr i A5-format med rad for de
dldre, en receptparm samt en naringsberdknad matsedel. Arbetsgédngen var att
projektledaren tag fram ett utkast for att sedan lata kostombuden ldsa och komma med
forslag pa éndringar for att kunna revidera och skapa ett material som skulle vara
anpassat till verksamhetens behov. For att medarbetarna skulle kénna till de verktyg som
skapades informerade kostombuden dem p& APT. Projektledaren skrev nyhetsbrev samt
informerade ocksé pa APT. Materialet samlades i en sirskild hylla pa varje enhet. Allt for
att det skulle vara lattillgingligt for alla medarbetare.

D4 medarbetarna fick kunskap om dldres behov var det flera som gérna ville kunna
paverka de dldre till att exempelvis korta sin nattfasta eller kdpa helfeta produkter istillet
for livsmedel med light- eller lattméarkning. Det fanns ett uttalat behov att kunna
informera de dldre och deras anhdriga om vad som dr bra mat for dem, vilket framkom
efter foreldsningarna. Medarbetarna anség att det var svart att ge bra rad till de dldre, och
att deras vardtagare inte riktigt lyssnade eller trodde pa dem. Darfor forslog projektet att
en kort broschyr om mat for dldre skulle skapas. Broschyren skulle ha flera funktioner.
Den skulle sammanfatta for medarbetarna de viktigaste raden och samtidigt fungera att
dela ut till de dldre och deras anhoriga for att delge dem de goda rdden. Resultatet blev en
broschyr i A5 format som forklarade varfor det &r sé viktigt for dldre att dta bra mat och
gav tips om till exempel bra mellanmal. Broschyren trycktes upp i hundratals exemplar.
Informationsbroschyren om bra mat for dldre finns att himta pé intranitet.

Det framkom att det finns ménga hinder for att kunna laga mat hemma hos den éldre.
Asikterna gick isér vilken slags mat hemtjinsten hade mojlighet att laga och vilken mat
som passade for de dldre. Vissa medarbetare var oerhdrt skickliga att planera for att
kunna erbjuda bra mat, men for ménga var det svart att forbereda sa att de hann laga mat
under den begriansade tid hemtjénsten hade pé sig. Alla dldre som behdver hjilp med mat
och méltider skulle sjélva kunna vilja om de vill ha matléda eller matlagning i hemmet,
men manga dldre var osdkra pa vad det innebar i praktiken. Bland de svarigheter som
fanns sa var ett exempel problem med inkdp. Ett stort antal medarbetare berattade att det
séllan fanns livsmedel hemma, samtidigt s& rapporterar enskilda dldre att hemtjénstens
medarbetare bestillde och handlade hem mat som inte ats upp (vilket blev valdigt dyrt for
den enskilde). Det var svért for medarbetaren att laga mat nér det inte fanns ravaror.
Samtidigt krdvdes det en god planering for att anvdnda de livsmedel som kdptes hem.
Dérfor sag projektet ett behov till ndgon l6sning. For att exemplifiera for vardtagaren
vilken slags mat hemtjansten kunde erbjuda och for att underlitta planeringen gjordes en
matsedel. Dar kunde badde medarbetaren och den dldre se exempel just pa vad for slags
mat som hemtjansten kunde laga. Samtidigt skapades en arbetsbeskrivning for
matlagning, vilken matsedeln utgar ifrén (se mera under rubriken verktyg). Matsedeln
innehaller recept och forslag pa tva veckors lunch och middag. Recepten inkluderar
forslag pa tillbehdr och dryck till maten och ar niringsberdknande for dldre. En kort
inledning beréttar om vikten av en god méltidsordning med forslag pa frukost och 6vriga
mellanmal som &dldre rekommenderas att dta. Malet var att samla klassiska svenska ritter,
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som samtidigt skulle vara lattlagad mat av prisvérda ravaror. Tva inkopslistor skapades
till vardera vecka for matsedeln, for att det skulle vara létt att planera och anvéinda den.
Detta skulle mojliggora att maten kunde lagas oavsett vem det var som gjorde inkdpen.
Matsedeln blev vildigt populdr bade bland medarbetare och édldre. De édldre kunde fa
matsedeln fran hemtjénst eller bistindshandlidggare och méanga dldre horde av sig till
projektledaren och ville ”’bestdlla” flera matsedlar. Matsedeln finns att himta pa
intranétet.

Till varje enhet tog projektet fram en receptparm. Syftet var att lyfta fram att det finns
mycket mat som &r enkel att laga. Fran parmen var det latt for varje medarbetare att
kopiera och ta med sig receptet nir de lagade mat hemma hos en brukare. Parmen fylldes
med receptforslag pa enkel matlagning. Den innehaller bland annat tips pé frukost,
mellanmal, lunch, middag och kvéllsmal samt en massa annan information om mat for
dldre. Exempel pé information den rymmer &r om berikningar, niringsdrycker,
allergiinformation, svensk matkultur och mat vid hdgtider. I Sofie Larssons studie
framkom det att flera medarbetare har svéart att veta vilka tillbehor som passar till viss mat
eller hur traditionella svenska rétter tillagas. Efter det sa skapades information om detta
till receptpiarmen. Det huvudsakliga innehéllet i pArmen var ett hundratal snabba recept pa
ratter som é&r létta att laga, med prisvérda livsmedel. Vanligtvis var recepten anpassade sa
att det skulle vara matritter som var latta att tugga.

Projektet utlyste en tavling under varen 2009 dar medarbetarna i hemtjansten kunde vinna
genom att bidra med sina bésta recept som de lagade till de dldre. Syftet med tdvlingen
var att sprida goda exempel pa mat som var mdjlig att laga under de forutséttningar
hemtjénsten hade. Totalt inkom 93 receptbidrag. En jury bestdende av Dic Henriksson
som &r kock, Liselott Lejdegérd, som &r kostekonom och projektledaren, som é&r dietist
utsig de fem bidrag som gick vidare till finalen. Pensionérsradet i stadsdelen fick smaka
pa de fem finalistritterna och utsag slutligen en vinnare. Vinnarrétten blev kokt torsk med
riven pepparrot, skirat smor, kokt potatis och broccoli. Samtliga finalister firades med
tarta och priser pé sin enhet. Alla tdvlingsbidrag samlades i hemtjdnstens receptpirm sa
att alla medarbetare kunde ta del av recepten.

Pensiondrsradet smakar och betygssdtter finalistritterna i recepttiviingen

Det framkom i enkéten fran 2008 att medarbetarna sag att ett hinder till att erbjuda bra
mat till sina vérdtagare var bristen pa bra rdvaror hemma hos den dldre. For att underlétta
att det skulle finnas bra livsmedel initierade kostombuden att skapa en tydligare
inkdpslista till underentreprendren med kompletterande forslag pa livsmedel som de dldre
rekommenderas att ha hemma. Ink&pslistan delades upp i olika delar for att mojliggora att
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lattare komma ihag exempelvis farska gronsaker, mejeriprodukter eller stdd- och
hygienprodukter och l&dmnades ut till alla enheter.

For att det skulle finnas tillgang till relevant och aktuell information l4ttillgéngligt for
bade medarbetare och kostombud kdpte projektet in litteratur och receptbdcker om mat
for dldre ut till varje enhet. Foljande koptes in eller inforskaffades:
Litteratur och handbdocker:
e ESS-gruppen. (2003) Mat och ndring for sjuka inom vdard och omsorg. Svenska
livsmedelsverket, Odershog.
e Svensson, Jesscia. (2007) Metodbok for hemtjinstpersonal. Borlinge kommun.
e Nestor FOU-center. (2008) Mat och dtande for dldre.
e Bergerson, Gunilla, Larsson, Ingrid. (2009) Aldre och matsituationen: om att dita
och dricka pd ett sdkert sdtt. Hjalpmedelsinstitutet, Stockholm.
e Aldreforvaltningen. (2009) Mat for dldre, Rad och rekommendationer for
Stockholms stads dldreomsorg.
Receptbocker:
e QGranbo, Birgit (2009) VillGott, tips for det lilla hushdllet. Solna stad
e Andersson, M. Arvidsson, K. Strém, M. (2008) Kryddat for dldre. Kalmar.

Rutiner och arbetsbeskrivningar

Rutiner och arbetsbeskrivningar framstélldes i samarbete med kostombud och chefer far

att fa fungerande rutiner for enheterna. Foljande skapades finns att hdmta pé intranétet:
e Arbetsbeskrivning for matlagning

Arbetsbeskrivning for kostombud

Introduktion till rutiner och arbetsbeskrivningar kring mat for dldre

Rutin for livsmedelshantering — system for egenkontroll

Rutin for att identifiera och atgérda underniring i samarbete med priméarvarden

Ett av de forsta dokumenten som skapades var en arbetsbeskrivning for matlagning. I
hemtjénsten arbetar man utifran insatser hos den éldre. For den dldre som behover hjalp
med mat &r aktuell insats antingen matléda eller ”enklare matlagning”. Det visade sig
vara oklart vad insatsen “enklare matlagning” innebar. Medan vissa medarbetare eller
bistdndshandldggare menade att all mat kan lagas, bortsett fran 14ngkok, menade andra att
enklare matlagning innebar tiden det tar att koka potatis”, ytterligare andra menade att
det knappt fanns tid att koka mannagrynsgrot utan pé sin hojd innebar det att man kunde
viarma en microldda eller laga en pédse pulversoppa, typ ”Varma koppen”. |
projektgruppen sdg man ett problem med detta och kénde en oro for hur den dldre skulle
uppleva hjdlpen samt att det kunde vara svart for den dldre att sjdlv ge forslag pa mat,
eftersom att de inte visste vad de kunde be om. Samtidigt var det véldigt svart for
medarbetaren att veta vad de skulle gora. Arbetsbeskrivningen fortydligar saledes vikten
av planering tillsammans med dldre, behovet av forberedelser samt hur man kan arbeta
med ett rehabiliterande arbetssétt. Erfarna medarbetare inom verksamheten bidrog till att
skapa ett trovardigt dokument som kunde stodja nyanstillda. I enkdten som delades ut
under 2008 framkom att en majoritet, hela 2 av 3, av alla som svarade ansag att den
forutsittning som behdvdes for att erbjuda en bra mat och maltidssituation var tid. Hér
sag projektet en paradox eftersom att bade bistandshandldggaren och chefer inom
hemtjansten menade att det skulle finnas tid for att laga mat, da denna insats hade
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beviljats. For att fortydliga detta for medarbetarna inom hemtjinsten skapades en
arbetsskrivning for matlagning. For att belysa ytterligare, samt underlétta for den enskilde
ldre skapades senare en matsedel for hemtjansten. Dar kunde bade medarbetaren och den
dldre se exempel just pa vad for slags mat som hemtjinsten kunde laga, med hénsyn till
tid och dldres behov. Matsedeln utgick ifrén arbetsbeskrivningen for matlagning. (Se
mera under rubriken verktyg).

En arbetsbeskrivning for kostombuden skapades gemensamt av chefer och kostombud.
Arbetsbeskrivningen beskriver hur enheten vill att kostombudens roll ska se ut och
fungerar som ett kontrakt mellan kostombud och chef.

Nér nya medarbetare borjar i verksamheten behdver de introduceras i arbetet med hénsyn
till mat och maltider, vilket enhetens kostombud ska ansvara for. For att underlitta for
kostombudet att ta med alla viktiga bitar har en introduktion till rutiner och arbetssétt
kring mat for dldre skapats. Rutinen hanvisar till vilka lagar och policys som
verksamheten maste ta hiansyn till. Den beskriver nér det kan vara extra viktigt att stodja
den éldre kring mat och méltider med hénvisning till faktakallor.

All verksamhet som hanterar mat méste enligt rddande lagstiftning ha ett system for
egenkontroll. [Inom hemtjdnsten hanterar man matlador, lagar mat och handlar mat och
dérfor skapades en rutin for livsmedelshygien -system for egenkontroll. Systemet ar
framtaget av kostekonom Liselott Lejdegard och anpassat till respektive fem
verksamheter med hjélp av projektgruppen, samordnare och enhetschefer inom
hemtjénsten. Vilka medverkade vid tvd méten kring rutinen. Liselott var under varen
2009 ute pa samliga enheter och triffade chefer, samordnare och kostombud for att
beskriva den dokumentering som krévs enligt systemet for egenkontroll. Efter
utbildningen i livsmedelshygien i oktober fo6ljdes implementeringen av systemet upp av
Liselott Lejdegérd tillsammans med respektive enhetschef under december. Projektet
inforskaffade termometrar och annat material som enheterna behdvde for att kunna arbeta
i enlighet med de nya rutinerna. Egenkontrollen belyser att det ar respektive enhetschef
som ansvarar for att folja upp, revidera och se till att verksamheten foljer rutinerna.

Forskare har visat att underniring &r vanligt bland dldre i Sverige. Anja Saletti visade till
exempel i sin studie "Nutritional and Mealtime Experiences in Elderly Care Recipients”.
2007 att ndstan hilften (49 %) av de dldre som fér hjélp av hemtjénsten riskerade
undernéring eller var underndrda. Inom hemtjénsten tréffar medarbetarna varje ménad
hundratals dldre och eftersom att underniring &r léttare att forebygga én att behandla
vicktes tanken att skapa en rutin som skulle férebygga undernéring. Dér skulle det
fortydligas hur hemtjanstens medarbetare kunde hjédlpa dem som redan var undernédrda
eller som riskerade underndring. Det finns ménga vinster att gora pa ett lyckat
forebyggande arbete. Om undernéring kan forebyggas skulle inte bara personligt lidande
minska. Det skulle d&ven kunna minska behovet for édldre att f4 stod hemma och den &ldre
skulle klara sig mera sjdlvstindigt. Liknande rutiner finns i andra stadsdelar. Exempelvis i
Higersten- Liljeholmen och Arsta- Enskede-Vantdr har deras dietister tagit fram rutiner
for att identifiera och atgédrda undernéring. Projektet utgick fran deras rutiner och
anpassade dem efter samtal med primérvéarden och projektgruppen till en rutin som
projektet antog skulle passa vér stadsdel. Da hemtjénstens medarbetare inte ar
sjukvadspersonal behovdes ett samarbete med primérvarden. I maj 2009 traffade
projektledaren foretrddare for priméirvérden i stadsdelen. Under moétet diskuterades vad
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hemtjénsten respektive primédrvarden behovde gora for att ett samarbete skulle fungera.
Efter att tagit hjélp av stadsdelens jurist samt diskuterat med andra kommuners dietister
tog projektledaren fram ett utkast pa rutin. En arbetsgrupp, bestadende av tva chefer samt
ett kostombud arbetade med rutinen. I diskussion med arbetsgruppen justerades den
ytterligare for att passa i nuvarande verksamhet. Styrguppen godkénde rutinen.
Primédrvarden fick under ett mote i september 2009 information om hur hemtjénstens ska
arbeta och har medgivit till att de ska gora vad som samarbetet kridver. Projektet kopte in
en personvag till varje enhet for att de ska kunna erbjuda sina brukare att dokumentera
och folja deras vikt, for att kunna folja om de minskar oftrivilligt i vikt. Hemtjénsten kan i
sddana fall diskutera en eventuell viktminskning med primirvarden och insatser kan
sittas in 1 tid. Hemtjdnstens medarbetare kommer dven att fraga den &ldre om deras
maltidsordning, for att kunna rekommendera och erbjuda att skapa en méltidsordning som
kan hjélpa den enskilda att behalla en sund vikt. Kostombuden fick stod fran
projektledaren att borja f6lja rutinen. For att underldtta kommunikationen till de dldre tog
projektgruppen fram en informationsbroschyr. Dar informeras dldre och anhoriga om
varfor hemtjansten erbjuder att ta vikt och frigar kring méltidsordningen. Syftet med
broschyren var att det ska underlétta for den enskilda medarbetaren att meddela dldre och
anhdriga om rutinen. Det aterstér fortfarande arbete att informera och f& samtliga
medarbetare att f0lja rutinen.

Stadens kostpolicy, handbok och kostparm

Kunskap kring Stadens kostpolicy, rdd och rekommendationer samt kostparm skulle
implementeras i verksamheten. En laminerad kostpolicy delades ut till samtliga enheter
genom kostombuden samt till varje enhetschef. Projektledaren har &ven medverkat att
tillsammans med kostenheten ta fram en handbok med “’r&dd och rekommendationer om
bra mat for dldre” till stadens dldreomsorg. Handboken ska fortydliga hur enskilda
medarbetare i staden ska arbeta enligt policyn i praktiken. Handboken delandes ut till
samtliga kostombud och till varje enhet. Bdde kostpolicyn och handboken ska finnas vél
synlig pa varje enhet och lattillgénglig for samtliga medarbetare. Kostpdrmen som
stadens kostenhet skulle ta fram fardigstilldes forst under december 2009 och det fanns
darfor inte tid att implementera den i verksamheten under projekttiden.

Samarbete med bestallarenheten

Bestillarenheten var till stor hjilp i projektet genom att de gav projektledaren fakta och
information om deras arbete kring mat och méltider och insatser for de dldre. Enheten
medverkade vid en foreldsning om dldre och undernéring, som hélls i samband med deras
veckomote. Diskussion har forts med ledningen for bistandshandlédggare kring rutiner for
hur de kan arbeta forebyggande och pa bista sétt ge den enskilda dldre stod kring mat och
maltider. Inga rutiner har d4nnu skapats. Bistdndshandlaggare bjods in till en information
kring mat for dldre och matlador, dir de fick mdjlighet att provsmaka och diskutera dldres
behov av mat och néring samt portionsstorlekar och grundkoster. De fick dven
information kring livsmedelshygien och de kalla matlador som hemtjénsten levererade.
Under projektets gang hade de d&ven mojlighet att kunna radgora med projektledaren kring
dldres behov av mat och maltider. Bistdndsenheten har tillgang till den informations
broschyr om bra mat for dldre samt matsedel att dela ut till de dldre. Ddrmed har de
mojlighet att informera pensionédrerna om bland annat livsmedelsval och vilken
maltidsordning som rekommenderas dldre.
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RESULTAT OCH MALUPPFYLLELSE
Har beskrivs budgetutfall samt hur projektets formulerade mal blev uppnédda.

Effektmal

Den langsiktiga effekten av projektet kunde mojligen urskiljas redan vid projektavslut.
Malet var att pensionérerna skulle uppleva matglddje genom att personalen hade kunskap
och verktyg for att erbjuda dem en individanpassad matsituation. Det visade sig i
resultatet for den arliga brukarundersokningen att hela atta procent fler brukare var ndjda
med maten och maltidssituationen under 2009 jamfort med 2008. Enkdtundersdkningar
bland hemtjénstens brukare i Stockholm har sedan mitten av 1990-talet varit en del av
uppfoljningsarbetet och totalt har sex undersokningar gjorts. Uppdragsgivaren for de tvé
senaste fran 2008 och 2009 var Aldreforvaltningen i Stockholms stad. I foregaende
undersokning fran 2006 och tidigare stilldes ingen specifik friga om maten och darfor
kunde inte ndgon jamforelse goras frén tiden innan projektet. I de bada senaste
undersdkningarna fick de med insatser kring maten i nadgon form, det vill sdga
matlagning, matlada eller bade och, ta stidllning till hur néjda de var med maten. Fragan
16d: ”Hur nojd dr du med maten och mdltidssituationen?”. Svarsalternativen var ”Mycket
nojd”, "Ganska nojd”, "Varken eller”, ”Ganska missnojd” eller ”Mycket missnojd”. De
som valde nagot av de tva forsta alternativen betraktades som ndjda, medan de tvé
sistndmnda alternativen tolkades som missndje. Personer som enbart hade matdistribution
utan andra serviceinsatser uteslots och fick inte svara pé enkéten. I utfallet fran 2008
framkom att i staden som helhet var sju av tio ndjda medan 11 % var missndjda. I
Hisselby-Villingby framkom liknande siffror, dock var enbart 67 % néjda hir och
andelen missndjda var en procent hogre, ndmligen 12 %. Undersokningen fran 2009
visade att siffrorna for staden som helhet forbattrades ndgot, nu svarade fler 4n sju av tio,
alltsa 71 % att de var n6jda och 10 % att de var missndjda. I Hisselby-Villingby
framkom att 75 % var ndjda med maten och matsituationen medan 6 % var missndjda.
Detta innebar att dtta procent fler var ndjda én &ret innan och att andelen missndjda
halverades. Resultatet fran undersdkningen kan givetvis spegla manga aspekter kring mat
och méltider men att brukare skulle uppge att de dr ndjda kunde betraktas snarlikt till
projektets mal att de ska uppleva matglddje. I det fallet kan man tolka att projektet har
lyckats i sin strdvan mot effektmalet.

Att medarbetare skulle ha kunskap och verktyg gick att méta. Verktyg skapades och fanns
till medarbetarnas forfogande. Medarbetarna anség sjdlva att de hade kunskap om mat for
dldre som de kunde anvinda hos de éldre. Framforallt kostombud fick stor kunskap om
dldres individuella behov av mat och méltider. Samtliga medarbetare fick mdjlighet att ta
hjélp av kostombud pa sin enhet for att fa rddgivning om den dldres enskilda behov kring
mat och maltider. Rutiner och arbetsbeskrivningar skapades for att generera bra kvalitet
pa arbetet med mat och maltider hemma hos samtliga vardtagare.
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Projektmal

Samtliga projektmal har métts och dr helt eller delvis uppfyllda. Ekonomiskt klarade sig
projektet bra pa de resurser som fanns till forfogande. Projektet forldngdes ett &r jAmfort
med den ursprungliga planen da det fanns ekonomiska mojligheter att utdka projekttiden.

Utbildningar och kurser

Malet var att 90 % av all tillsvidareanstélld omvardnadspersonal samt 60 % av all
resterande omvérdnadspersonal skulle medverka vid tva teoriforeldsningar. Enligt
enhetscheferna arbetade totalt 138 personer tillsvidare och 76 timanstéllda medarbetare
fanns pa enheten under varen 2009 som skulle ga pa foreldsningen. Av dessa gick 128
stycken tillsvidareanstillda samt ytterligare 61 personer pa forsta
foreldsningen/lérotillfillet, vilket ger en procent pa 92 % samt 80 %. P4 andra
forlasningen medverkade 115 (83 %) tillsvidareanstillda samt 45 (60 %) 6vriga
medarbetare. Det innebér att mélet med de tillsvidareanstéllda medarbetarna inte riktigt
uppnéaddes da ytterligare nio personer borde ha medverkat. Daremot ndddes det med rage
hos de resterande medarbetarna. Malet pa 90 % var hogt satt. Det fanns flera skal till att
malet inte uppnaddes, en anledning var att vissa medarbetare var sjukskrivna eller
fordldralediga. Varje enhet hade mojlighet att skicka ett fatal medarbetare vid ménga
tillféllen for att det skulle underlitta att halla ordinarie verksamhet. Flera enheter hade ett
stort antal medarbetare som léste pa grundutbildningen, till vardbitrade eller
underskoterska flera dagar i veckan. Detta gjorde det svart att {4 loss ytterligare personal.
Trots att projektet okade antalet foreldsningar och holl foreldsningar pa de tider och dagar
som enheterna foreslog hade enheterna svart att fa tillrackligt med personal for ordinarie
verksamhet. Detta gjorde att de inte kunde skicka medarbetare i den utstracknings som
hade kriavdes for att nd malet. Projektet ansag dock att det fick rdcka med 36 tillfdllen, d&
det dessutom var tva tillfillen som stélldes in och flera foreldsningar holls med ett fatal
medverkande personal.

Kostombuden berittade i samband med utvérderingen av projektet att det blev stor
skillnad pa deras kollegors arbetssitt hemma hos de dldre. Bland annat var det ménga
dldre som fick berikad mat eller efterrdtt om de &t sma portioner, vilket inte var fallet
innan projektet. De beskrev dven att ménga dldre har forstatt att det dr okej att dta fetare
produkter och att de inte behdver vara rddda for att vélja gradde eller lite extra fett.

I enkéten som delades ut 2008 framkom att medarbetarna sjilva ansdg att de hade fatt
kunskap om mat for dldre under forelésningarna. En majoritet anség att de hade lért sig
mycket, 96 % valde alternativen “stdmmer helt”, ”Stdmmer mycket bra” eller stdmmer
delvis”, se Figur 2. Bortfallet pa fragan redovisas inte i tabellen, men de 28 som inte
svarade pa frdgan kan relateras till lika manga som inte medverkade pé foreldsningarna,
men dnda svarade pé enkiten.
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"Jag tycker att jag lart mig mycket om mat fér
aldre pa forelasningarna”

Stammer inte
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mindre bra
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Stammer helt

Stammer 29%
ganska bra
38%
Stammer
mycket bra
29%

Figur 2. Under december 2008 svarade medarbetarna pad pdstdendet “Jag tycker att jag
ldrt mig mycket om mat for dldre pa foreldsningarna”. Majoriteten ansdg att de hade Idrt
sig mycket, 96 % valde alternativen “stimmer helt”, ”Stimmer mycket bra” eller
“stammer delvis ”. De 28 som inte svarade pd frdgan, eftersom de inte medverkade pd
foreldsningen eller valde att inte svara redovisas ej i figuren.

Matlagningsutbildning

Totalt medverkade 109 stycken tillsvidareanstillda samt ytterligare 48 personer pa forsta
matlagningskursen. Enligt enhetscheferna arbetade totalt 138 personer tillsvidare och 76
timanstdllda medarbetare fanns pa enheten under véren 2008. Det innebér att 78 % (109
av138) av de tillsvidareanstéllda samt 63 % (48 av 76) av resterande medarbetare
medverkade pé kursen. Da malet var att 90 % av all tillsvidareanstélld
omvardnadspersonal skulle genomgé utbildning i enklare matlagning borde ytterligare 15
tillsvidare anstéllda medarbetare ha medverkat for att n& malet. Orsaken till att inte flera
deltog var att enheterna hade svart att skicka medarbetare i den utstrdckning som hade
behovts. Vissa dagar var flera medarbetare anmélda men de behdvde sedan dndra sina
planer da det fattades medarbetare for att kunna skota ordinarie verksamhet. Samtidigt
konstaterades att mélet pa 90 % medverkande var hogt satt och att vildigt ménga frén
verksamheten fick mdjlighet att medverka pé kursen. Tillrackligt ménga av resterande
personal medverkade vid kursen for att né upp till mélet.

En relevant fraga kring utbildning &r om det gav medarbetarna kunskap som de kunde
anvinda i sitt arbete. Medarbetarna som fyllde i enkdten under december 2008 ansag
sjdlva att de hade nytta av matlagningsutbildningen. Bortfallet pa fragan var néistan 30 %.
Det ér visserligen stort, men eftersom att det var en lika stor andel av dem som fyllde i
enkéten som inte medverkat vid matlagningsutbildningen, var detta naturligt. Endast fyra
personer ansag att de inte hade nytta av kursen, vilka sedan kommenterade att de inte
arbetade med de éldre eller de redan hade bra kunskap innan kursen.

P& kursen under hosten 2009 medverkade totalt 36 medarbetare, varav vissa dven deltog
pa forsta matlagningskursen. Efter kursavslut tillfrigades alla skriftligt om de sjélva
ansdg att deras kunskaper kring mat for dldre hade 6kat samt om de hade fétt 6kade
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kunskaper i matlagning. Figur 3 illustrerar att 94,5 % (34 av 36) ansag att "de instimde
helt” eller "instdmde till stor del” att de hade fatt 6kade kunskaper i matlagning. Lika
manga, 94,5 % (34 av 36) ansag att de “instdmde helt” eller "instimde till stor del” att de
hade fatt 6kade kunskaper om kost for dldre. Resterade tva personer valde alternativet
“instdmmer delvis” medan ingen svarade “instdmmer ndgot” eller "instammer inte alls”.
De fick dven frdgan om de anség att de skulle ha nytta av sina nya kunskaper i sitt arbete
vilket hela 89 % avség att de skulle fa, vilka svarade “instdimde helt” eller "instimde till
stor del. Detta bor belysa att malet att medarbetarna skulle ha kunskap uppnaddes.

"jag har fatt ckade kunskaper i matlagning™
instammer

nagot
0%

instammer
delvis
6%

Instammer inte
alls
0%

Instammer till
stor del
17%

instammer helt
7%

Figur 3. Medarbetarna svarar pa pastaendet jag har fdtt okade kunskaper i
matlagning” efter matlagningskursen 2009. Totalt 28 av 36, det vill sdiga 78 % svarade
“instdmmer helt, 17 % svarade "instdmmer till stor del medan 5,5 % valde alternativet
“instdmmer till viss del. Ingen valde alternativen “instimmer ndgot” eller "instimmer
inte alls”.

Kostombud

Samtliga enheter hade kostombud vid projektets slut, vilket var ett av mélen. De hade
startat upp arbetet pa sin respektive enhet. En arbetsbeskrivning skapades och ansvar och
roll definierades. De enheter dir kostombuden upplevde att de fick stod fran sin chef och
dar chefen uppmuntrade och belyste matens betydelse for dldre tyckte kostombuden att
det gick bra att inspirera och informera kollegor. Emellertid framkom det att pa visa
enheter hade kostombuden onskat att chefen hade varit mer tydlig mot gruppen att arbetet
med maten var prioriterat och hur viktigt det ar for de dldre. I dessa grupper fick
kostombuden véldigt svart att fa med sin sina kollegor p4 tdget”. Chefens roll visade sig
vara oerhdrt viktig och dven fortséttningsvis ér chefens stdd en forutsittning for att kunna
utveckla arbetet kring mat och méltider.

Kostombudens kunskap inom omrédet kost for dldre skulle forbéttras. Det rader inga
tveksamheter att detta mal uppnaddes, vilket bland annat mérktes genom deras egna goda
exempel pa hur de arbetade vid projektets slut hemma hos sina vardtagare och pa enheten.
I samband med utvérderingen av projektet framkom det att samtliga kostombud sjdlva
ansdg att de okat sin kunskap. De fyllde i en enkét dir de redogjorde for vilken kunskap
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de anség att de tillskansat sig under projektet och det framkom pa vilket sétt da gruppen
resonerade kring hur detta visade sig i deras dagliga arbete.

Kostombuden fick forutsattningar att fortsétta sitt arbete efter projektet genom en
arbetsbeskrivning och rutiner for hur enheten ska arbeta kring mat och maltider. En
broschyr skapades som informerar om kostombudens roll. Detta for att de lattare skulle
kunna informera sina kollegor om vad deras uppdrag innebar samt vara vil synliga pa
enheten. Kostombudens fortsatta arbete kommer att stodjas av en enhetschef som efter
projektavslut ssmmankallar till mdten och sorjer for att de ska fa fortbildning.

Verktyg

Projektet nadde sitt mél att 70 % av omvardnadspersonalen skulle kénna till minst 65 %
av de verktyg som projektet levererat. Sju av tio kénde till hemtjdnstens receptpédrm eller
matsedel. Detta enligt de fem enhetscheferna som frdgade samtliga medverkande pa APT
under december 2009. Da kinde 85 % till hemtjénstens receptpdrm (79 av 93), 70 %
kéande till hemtjanstens matsedel (66 av 93) och 61 % kénde till broschyren om bra mat
for dldre (57 av 93).

Stromming med potatismos, ett av de 14 recepten i hemtjinstens matsedel

Projektet inforskaffade litteratur och receptbdcker om mat for dldre. Projektet skapade
dven flera informationsbroschyrer, bland annat for kostombuden samt information till de
dldre om rutinerna kring underniring. Litteraturen finns pa samtliga enheter och
kostombuden ansvarar for att informera och halla ordning pa den. Omsorgspersonalen
skulle f& verktyg och dokument till sitt forfogande for att forenkla det dagliga arbetet i
verksamheten. Foljande verktyg skapades:

e Informations broschyr till pensionér och anhdriga om bra mat for dldre

e Niringsberiknade matsedlar inklusive inkdpslistor

e Receptparm for hemtjénsten
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Rutiner och arbetsbeskrivningar
Rutiner och kvalitetsdokument kring mat och méltider skulle skapas och implementeras i
verksamheten. Projektet har skapat foljande rutiner:
e Arbetsbeskrivning for matlagning
Arbetsbeskrivning for kostombud
Introduktion till rutiner och arbetsbeskrivningar kring mat for dldre
Rutin for livsmedelshantering — system for egenkontroll
Rutin for att identifiera och atgérda underniring i samarbete med primérvérden

Arbetet att implementera rutinerna paborjades och en planering togs fram for att fortsétta
arbeta mot att tillimpa rutinerna samt att alla medarbetare skulle kénna till och arbeta
enligt rutinerna. Den plan som kostombud och enhetschefer sjilva tog fram lyfter vikten
av att kostombud far moéjlighet att informera pA APT om bland annat rutiner samt att alla
nya medarbetare ska fa introduktion kring mat och méltider av kostombuden.

Under 2010 kommer hemtjénsten att revidera sina rutiner och arbetsbeskrivningar, varfor
rutinerna ldmnades Over sd att de ska finnas med bland de andra rutinerna. Rutinerna
finns att himta pa intranitet.

Stadens kostpolicy, handbok och kostpérm

Béde kostpolicyn och handboken ldmnades ut till varje enhet. Det krdvs framdver mer
information och diskussioner i personalgruppen kring vilken innebdrd kostpolicyn har for
verksamheten for att kunna anse att kunskapen har implementerats i verksamheten.
Projektet har formulerat 1 kostombudens uppdrag att introducera kostpolicyn till nya
medarbetare, s pa ldngre sikt kommer flera medarbetare kénna till policyn och
handboken. Kostparmen féardigstélldes under slutet av december 2009 och projektet
foreslar att dldreforvaltningen samarbetar med kostombuden for att varje enhet ska kunna
ta del av kostparmen under 2010.

Samarbete med bestéllarenheten

Projektet skulle samarbeta med bestéllarenheten for att alla led skulle ha kunskap kring
dldres behov kring mat och méltider. Detta skedde genom forelésningar och skriftlig
information till bestéllarenheten samt genom att bestillarenheten och projektledaren har
kunnat radgdra med varandra angdende enskilda drenden.

Projektbudget

Budgeten holls inom ramarna for stumulansmedlen. Vid projektets slut fanns 200 000
kronor kvar, vilka dverfors till kommande projekt kring mat och méltider i stadsdelen.

Andringsénskemal och restlista

Projektet skulle samarbeta med bestéllarenheten vilket gjordes genom dialog samt genom
att tillhandahélla information om mat for dldre. Det behovs emellertid fortfarande en
storre kunskap och forstaelse for dldres behov av mat och kring riskerna med
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undernéring. Nér rutiner skapas for bistindshandlaggarnas arbete dr det 6nskvirt att de
fokuserar pa hur de kan hjélpa och stddja de dldre pé bésta sitt kring mat och maéltider.
Projektet foreslar att detta ska goras av projektet for mat och maltider under 2010.

Mycket arbete aterstar innan de skapade rutinerna dr en sjdlvklar del av verksamheten.
Kostombuden har pa sitt uppdrag att arbeta med detta framledes. Det ar naturligt att det
tar tid att implementera nya rutiner och det dr mycket viktigt att tid och engagemang
laggs pa detta. Framforallt dr det viktigt att chefer stddjer och samarbeta med
kostombuden for att lyfta frdgan med rutiner och arbetsbeskrivningar. Chefer har
mojlighet att stodja detta arbete i samband med att vriga rutiner och arbetssétt ska
implementeras under 2010.

ARBETSSATT

Har redovisas erfarenheter fran projektets organisation och metod.

Projektorganisation

Projektet hade foljande organisation, bestéllare var dldreomsorgschef Annica Dominus,
styrgrupp var samtliga enhetschefer inom hemtjénsten och projektgrupp var samtliga
kostombud for hemtjénsten. Projektledaren var legitimerad dietist och arbetade 100 %
inom projektet. Projektorganisationen har fungerat bra.

Att kostombuden ingick som projektgrupp var mycket viktigt, for att projektet skulle
arbeta néra ordinarie verksamhet och kunna anpassa projektets aktiviteter till
verksamhetens behov. De arbetade bade med implementering samt fungerade som
bollplank for projektledaren. Projektets ambition var hela tiden att inte bygga luftslott
utan att kostombuden skulle fortsitta sitt arbete efter avslutat projekt. Resursplaneringen
for kostombud tydliggjordes i ett resurskontrakt dir varje kostombud gavs totalt 16
timmar per manad for att kunna arbeta 1 projektet. Tiden finansierades till hilften av
projektet och till 50 % frén enheterna sjdlva. Anledningen till detta var for att prova om
kostombudens tid kan finansieras dven efter projektets avslut, d& de rimligtvis har byggt
upp en verksamhet och kunde klara sig pa halva tiden jamfort med under projekttiden.
Kostombuden skulle sjdlva planera sin tid i samrad med enhetschef. P4 vissa enheter
fungerade detta utmirkt och pa andra enheter visade det sig att tiden varje manad fick
prioriteras bort till formén for 16pande verksamhet. Under projektets gang har ombuden
byggt upp en stabil grupp med en stark gruppkénsla. De samarbetade pa ett bra sitt, vilket
har byggt upp en styrka for deras framtida samarbete dver enhetsgrianserna. Tva
kostombud i varje enhet visade sig vara lyckat dd man hade en person kvar &ven om
nagon avgick och behdvde ersittas, da det inte blev ndgot tomrum utan var latt for
nykomlingen att fa stod. Att kunna stddja varandra pé enheten &r ndgot som kostombuden
uttalade som positivt. Flera kostombud avgick och flera kom till under projektets gang pa
grund av fordldraledighet, att de har slutat sin anstillning eller pa grund av
omorganisationer. Givetvis hade det varit enklare om samliga hade arbetat tillsammans
hela tiden, eftersom att en grupp alltid méste borja fran borjan med gruppdynamiken varje
gang ndgon kommer till eller faller ifrd&n. Sammanfattningsvis har kostombuden fungerat
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bra som projektgrupp och projektet vill 6nska dem lycka till i deras framtida arbete.
Dessa personer hade uppdraget som kostombud och ingick i projektgruppen:
Dilber Alici, Véllingby hemtjénst

Ann-Charlotte Andersson, Hasselby gard hemtjénst (juni 2008 till februari 2009)
Gunvor Andersson, Hasselby gard hemtjénst (februari 2009 till december 2009)
Richard Andersson, Récksta/Vinsta/Grimsta (mars 2009 till december 2009)

Bo Bernth, Hésselby villastad hemtjénst (juni 2008 till mars 2009)

Anna Eklund, Hisselby gard hemtjénst

Johanna Forslund, Hésselby strand hemtjénst

Ann-Sofie Edenfjill, Seniorboendets hemtjénst

Britt-Marie Gottkamp, Hésselby strand hemtjénst

Birgitta Neuman, Racksta/Vinsta/Grimsta hemtjénst (juni 2008 till mars 2009)
Kiran Singh, Racksta/Vinsta/Grimsta hemtjanst

Saila Pérni, Villingby hemtjinst

Irené Wahlén, Racksta/Vinsta/Grimsta hemtjanst

Styrgruppen bestod av enhetschefer fran hemtjédnsten, vilket visade sig lyckat eftersom
beslut forankrades och togs av dem som hade befogenheter att genomfora dem.
Styrgruppen var mycket aktiva och fungerade under hela projektet bade som beslutinstans
och bollplank. De planerade sa att projektet tog beslut som fungerade for den ordinarie
verksamheten. Detta var vildigt viktigt for att projektet skulle arbeta pa ett sétt som var
héllbart dven efter projektavslut. Ett inledande mote for styrgruppen, dér alla inblandades
ansvar hade fortydligas skulle ha gjort att beslut hade tydliggjorts och projektet hade
hanterats effektivare. Vildigt positivt var att styrgruppsmoten holls under enhetschefernas
ordinarie moétestid vilket mdjliggjorde att cheferna kunde prioritera styrgruppsmoéten och
ta sig tid for att engagera sig i projektet. Styrgruppen bestod av foljande enhetschefer fran
hemtjansten:

Marina Axelsson, enhetschef Seniorboendet (januari 2008 till juni 2008)

Mukkades Cilgin, enhetschef Hésselby gérd hemtjénst

Ana-Maria Estrella, enhetschef Villingby hemtjinst (november - december 2009)

Bitte Keyzer, enhetschef Seniorboendet (juni 2008 till oktober 2009)

Barbara Laaksonen, enhetschef Seniorboendets hemtjanst (tidigare chef i Villingby)
Annette Mathiesen, enhetschef Récksta/Vinsta/Grimsta hemtjanst

Joanna Tomczyk, enhetschef Hésselby strand hemtjanst

Bestillare och dldreomsorgschef Annica Dominius involverades i alla frdgor och
fungerade som ordférande i styrgruppen. Det stora intresset och engagemanget fran
ledningens sida var betydelsefullt och skapade forutséttningar for arbetet i projektet.

Projektledaren arbetade heltid i projektet vilket har mojliggjort att till hundra procent
kunna fokusera pa projektets behov. Projektledaren var legitimerad dietist vilket gav ett
perspektiv till projektet som stidigt fokuserade pa dldres behov av bra mat och maltider.
Andra projektledare och verksamheter inom dldreomsorgen har stottat projektet,
exempelvis har Liselott Lejdegérd tillfort sin kompetens som kostekonom och mojliggjort
att projektet kunde skapa en vil fungerande egenkontroll. Under projektet sex forsta
manader arbetade Annika Soderblom, underskdterska och delprojektledare for
demensprojektet deltid i detta projekt. Under matlagningskursen var det bra med en extra
person som stdd da ett 20-tal personal ofta medverkade och da det var manga som
behovde handledning samtidigt som det ibland behdvdes kompletterande inkdp.
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Metod

Stockholms stad anvénder tva projektmetoder, Stora Ratten och Lilla ratten. Lilla Ratten
har anvénts i detta projekt for att underldtta administrering och fortydliga for
projektorganisationen att ta del av dokumentation. Genom att alla projektméten,
styrgruppsmoten och kostombudsméten har protokollsforts eller dokumenterats i
motesanteckningar har alla medverkande haft mojlighet att folja projektets beslut och

gang.

OVRIGA ERFARENHETER

Under projektet har det framkommit olika erfarenheter som stadsdelen kan ha gliadje av
att beakta i framtida organisation.

Stockholms stads kostpolicy stiller tydliga krav pa verksamheten att arbeta med kvalitets-
och servicetdnkande genom hela organisationen. Samtidigt saknar Hésselby-Villingby en
organisation for att kontinuerligt utveckla arbetet kring mat och maltider. Inom ménga
kommuner runt om i landet ser man goda resultat dd en dietist arbetar som NAD,
nutritionsansvarig dietist. En NAD arbetar 6vergripande med kvalitet och arbetssétt inom
dldreomsorgen. En NAD samarbetar med andra yrkesgrupper sdsom bestéllare och
utforare men dven primédrvarden, for att f4 en helhetssyn pd maten inom stadsdelen. I
framtiden kan en liknande roll sdkerstélla att arbetet fortsdtter med kvalitet kring mat och
maltider.

Det visade sig att det ofta fanns fragestillningar kring de dldres matintag. I de fallen hade
en legitimerad dietist kunnat hjélpa till om denna hade arbetar med individuell rddgivning
hos vara dldre. D& hade de dldres individuella behov av anpassad mat eller hjélp och stod
kring maltider kunnat undersdkas och tillgodosetts i samarbete mellan dietist och
personalen i hemtjinsten.

Ambitionen vid projektets start var att ha utbildningar for medarbetarna. Kunskap ér
visserligen en forutséttning for att medarbetare ska ge varje vardtagare en anpassad mat
och maéltidssituation. Dock ger det inte automatiskt férédndring i verksamheten. Da malet
ar att det ska ske en fordndring kan andra metoder anvindas. Ménga projekt har anvént
olika former av genombrottsprojekt, vilket tycks vara ett effektivt sétt att utveckla
arbetssitt och skapa en bestdende foréndring i verksamheten. Det visade sig forvisso att
manga medarbetare dndrade bade sitt forhallningssétt och arbetssitt efter de kurser de
medverkat pa. Vilket kan innebéra att de fordndringar som skett har permanentats.
Framgangsfaktorn kan ha varit att projektet varade under relativt lang tid och inte enbart
fokuserade pé utbildning.

Det ar mycket viktigt att enhetschefer fortsatter att folja upp de fordndringar som har skett
samt fortsétter att uppmérksamma matens betydelse for att de dldre ska fa matglidje, en
god livskvalitet och god omvérdnad.

Sida
28 (28)

Lilla ratten



