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ETT MATERIAL FRAN MALTID SVERIGE OM

Service och vardskap i vard och omsorg
En guide till battre maltider

Utmaningar och mojligheter for att skapa bra maltidsupplevelser!



For att vara framgangsrik i motet med andra manniskor
behover du bade kunna ge service och visa vardskap.
Det ar olika sidor - men av samma mynt!

Inledning

Det ar en fordel om du gatt
utbildningen tillsammans med din
arbetsgrupp, men innehallet gar bra

att ta till sig aven om du inte gjort det.

| texten anvands ordet gast eller dldre i stallet
for brukare eller patient. Fokus ar maltidens
forutsattningar for aldre pa sarskilt boende,
korttidsenheter och sjukhus.

Du ar viktig!

Du som arbetar med att servera maltider ar
den viktiga lanken mellan kok och matgast.
Genom att mota gasten, forsta dennes
problem och behov kan du verkligen gora
skillnad!

Ett fungerande samarbete med Ovrig vard/
omsorgspersonal ar viktigt. Att ni har
fungerande rutiner for dialog och rapportering
gor att ni tillsammans i tid kan forebygga
problem relaterade till maltidssituationen.
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Den viktiga naringen

Manga aldre inom vard och omsorg har

pa grund av sjukdom och/eller fysiska

eller psykiska nedsattningar problem med

att ata. Forsamras aptiten, med minskat
matintag som f6ljd, kan detta leda till ofrivillig
viktnedgdng och sa smaningom ett forsamrat
naringstillstand. De negativa konsekvenserna
kan bli flera, till exempel:

+ Forlust av muskler — svaghet, nedsatt
rorelseférmaga, nedsatt férmagas till
rehabilitering

- Forsamrat immunforsvar — 6kad risk for
infektioner

« Forsamrad sarlakning — 6kad risk att
utveckla sar i huden

+ Glomska - forvirring — apati

Vid hog dlder forsamras ocksa vara sinnen,
det vill sdga syn, horsel, lukt, smak och kansel.
Det ar darfor viktigt att du som arbetar med
maltiden och serverar mat och dryck forklarar,
beskriver och anpassar maltiden utifran varje
gasts behov och forutsattningar. Har kravs en
kombination av att agera professionellt — att

ge service och vardskap - och att se varje gasts

behov.

Du som serverar mat och dryck, oavsett om
det ar inom vard- och dldreomsorgen eller pa
sjukhus, kan paverka! En bra maltidsupplevelse
gor skillnad!

Service och vardskap -
tva viktiga ord for att forsta
servering av maltider

Vad ar service?

Nar du ar pa ett café eller en restaurang vill du
att personalen serverar det du bestaller. Nar
du bestaller kaffe, vill du inte ha te. Bra service
innebar att du far det som du bestallt och blivit
lovad.

Nar du bestaller, vill du ocksa fa det levererat
ganska snabbt — du vill inte vanta i flera timmar
pa en kopp kaffe. Bra service innebar att du far
det du bestallt vid en tidpunkt som dr rimlig.

Nar du bestaller nagot vill du ocksa veta var
produkten blir levererad. Oftast vill du fa varan
dar du sjalv befinner dig. Du vill inte ga eller
aka langt till en annan plats for att ta emot det
du bestallt. Bra service innebar att du far det
du bestallt pd en plats som du forvdntar dig.

Att ge service innebar att "serva”. Gasten

forvantar sig att servicen gar att lita pa, att
tiden halls och att platsen for leverans inte
andras. Service kan ofta matas - i bra eller
dalig service. Service foljer ofta en manual.



Vad ar vardskap?

Nar du ar pa ett café eller en restaurang vill du
att personalen inte bara serverar dig det du
bestaller — du vill ocksa moétas av vardskap. Bra
vardskap innebar att du blir uppmarksammad
och méts med vdnlighet och virme.

Bra vardskap marks nar personalen visar
uppskattning for att det ar just du som ar gast
pa caféet eller restaurangen. Ett bra vardskap
visas genom val av ord och tonfall, men dven
genom kroppssprak och mimik.

Bra vardskap innebar att gasten far
aterkoppling och inte behover vanta pa
personalens respons. Ett ord eller en blick kan
racka for att bekrafta den andra. Da forstar
gasten att hon eller han blivit sedd och kan da
invanta sin tur.

Det finns sallan en standard for hur du ska
arbeta for att visa bra vardskap. Daremot

gar det att 6va sig i att bli battre pa att vara
uppmdrksam pd andra, att inte utga fran egna
behov utan istallet visa intresse och varme for
en annan manniska.

Vardskap ar svar att mata. Vardskap ar unikt:
Det innebar att se den andre och férsta vad
just hon eller han behéver.

Sammanfattning - orden service och
vardskap

« Service innebdr att leverera det som ndgon
onskar. Service kan du 6va dig i genom att
folja en instruktion. Service ar ofta repetitiv
och den ar matbar.

- Vardskap ar att visa vanlighet och varme.
Vardskap baseras ofta pa en unik persons
behov. Det gar att 6va sig i att bli bra pa
vardskap — men vardskap ar svarare att
mata.




Det manskliga vardskapet

| det manskliga vardskapet ar du
personlig i motet med den andra. Du
ar en medmanniska som visar respekt
och varme. Du kan vara professionell
- men du behover inte vara privat.

Du behover inte beratta om dig sjalv och vad
du tycker eller kanner.

Hur mycket vardskap ska man ge?

« Forsta intryckets vardskap sker i ett kort
mote, kanske i en korridor dar du som
personal moter en annan manniska. Da kan
vardskapet vara en halsning eller ett leende.
Ett forsta intryck kan ofta gora ett stort
avtryck pa hela upplevelsen.

« Ett personligt vardskap ar den kontakt som
en person upplever under en langre tid, t ex
under en dag eller under en langre vistelse.
| det personliga vardskapet ges mojlighet
att formedla nagot mer betydelsefullt som
kanns vardefullt att beratta.

« Ett terapeutiskt vardskap ar en djupare
kontakt som en person etablerar med
nagon ur personalen under en langre tid.
Vardskapet blir individanpassat. Kanske ges
det tid for den dldre att férmedla en langre
berattelse om sitt eget liv.

Det materiella vardskapet

| det materiella vardskapet ingar rum,
mobler och foremal som finns och
anvands vid maltiden.

Aven om rum, mobler och foremal inte ar i

din smak, eller om de ar slitna och kanske
upplevs som "trakiga”, kan du vara forsiktig
med dem och hantera dem med omsorg. Du
kan placera glas och bestick pa en bricka sa att
det ser trevligt ut, stolar och bord kan placeras
pa ett inbjudande satt i rummet. En persienn
som hanger snett kan behdva justeras. Nar du
visar omsorg om det materiella, visar du aven
omsorg om matgasterna.

Hur fungerar det materiella
vardskapet?

Valkomna till bords. Om en servett ar
framlagd pa bordet blir det en signal om att
det ar forberett for maltid — "har ska du fa
sitta”. Dukning vid en plats vid bord blir ofta
betydelsefull. Det blir ett personligt vardskap
riktad till just en speciell manniska.

Omsorg pagar hela tiden. Ett glas som valter
eller disk som lamnas kvar pa bordet ska torkas
upp eller tas bort direkt. Arbetet med att gora
fint pagar hela tiden. Det ar inte roligt att sitta
vid ett bord som ar smutsigt och dar disken
star kvar. Bordet och rummet varderas "just
nu” nar matgasten sitter dar och ater.

En maobleringsplan, en karta, som visar hur
moblerna ska sta i rummet ar en god hjalp.
Fotografier ar ocksa ett bra stod for att
beskriva hur rummet ska se ut.

Arbetet med rummet och foremalen blir aldrig
klart. Rummet gors fint hela tiden - for bade
matgaster och personal.
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Ett bra vardskap och ett bra rum

+ Det personliga vardskapet visas genom vanlighet och varme.
« Det materiella vardskapet visas nar rummet ar i ordning.

« Maltiden har da bra forutsattningar for att bli lyckad!
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Ett bra rum, men ett daligt vardskap

« Nar det personliga vardskapet saknas, da kan ordningen i rummet ersatta
det som saknas av det personliga.

- Maltiden kan bli bra —i alla fall.



Ett bra vardskap, men ett stokigt rum

+ Nar det materiella vardskapet saknas, da kan den trevliga personalen
ersatta det som saknas i det materiella.

- Maltiden kan bli bra —i alla fall.



Daligt vardskap och stokigt rum

« Nar det materiella vardskapet saknas och nar det personliga
vardskapet saknas!

+ Maltiden har daliga forutsattningar — det blir sallan en bra maltid!



Sammanfattning

Maltidsarbetet ar ett standigt
pagaende arbete. Maltiden ar nagot
som pagar i ett rum och pa en plats,
ofta vid ett bord.

Att vara narvarande och uppmarksam pa
gasten under madltiden ar en viktig roll for
maltidspersonalen. Du som ar narmast gasten
kan i tid upptacka nar aptit minskar och forsta
vilka insatser som kan stddja. Det ar viktigt att
rapportera avvikelser och félja upp insatser
som utfors.

Maltiden ar en del av varden och omsorgen.
Du som arbetar med maltiden ska kanna till
vad den innebar. Du behdver forsta och veta
vad som ar betydelsefullt for att gasten ska
kunna tillgodogora sig den pa basta satt. Vi
har valt att forklara maltiden genom tre olika
tidssekvenser; fore, under och efter maltiden.

Fore maltiden

« Ar”mise en place” “ klar?

+ Har du koll pa om ndgon har behov av
konsistensanpassad mat?

+ Finns det en menytavla och ar den
uppdaterad?

« Finns ratt bestick?
« Arrummet och bordet i ordning?
+ Ser det inbjudande ut?

« Kan ndgot behova ordnas innan "gasterna”
kommer, sa att de kanner sig mer valkomna?

" Mise en place — betyder “allt pé plats”. Det
innebdr att allt som behdvs infor ett arbetspass
finns ndira till hands och att nédvéndiga
forberedelser dr gjorda i god tid.
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Under maltiden

Observera om maten ats upp!

« Ardet ndgon som vill ha mer sas? Eller
kanske mer sylt?

« Behover ndgon hjalp?
+ Ser det trevligt ut vid bordet?
- Ardet ndgot som kan bli battre just nu?

Du som ar tillsammans med matgasterna —
dina observationer ar mycket viktiga!

Efter maltiden

+ Rapportera om mycket mat lamnas kvar. Det
kan vara tecken pa atproblem. Behov kan
finnas for att férandra omsorgsinsatser och
bemdta nya uppkomna behov.

+ GOriordning bade bordet och rummet efter
maltiden, sa att ndsta person som ska ata
kan fa en trevlig maltidsupplevelse.



Vardskapet pagar hela
tiden - fore, under och efter

maltiden!

Infor varje tillfalle da en enskild
gast ska ata en maltid finns en ny
mojlighet for dig som personal att

visa vardskap!

-

Arbetet med att forbereda maltiden, att delta
under maltiden samt gora i ordning efterat
ar ett arbete som pdgar hela tiden. Sa fort en
gast har atit klart och lamnat bordet, behover
bordet goras rent och fint igen sa att det ar
trivsamt nar nasta gast ska satta sig.

N



Avslutningsvis en checklista

Har ges exempel pa vad vard- och omsorgspersonal behover checka av fore,
under och efter maltid. Ta garna fram en checklista som ar anpassad for era
gaster och utifran era férutsattningar.

FORE MALTID:

» Presentation av maten
garna pa en menytavla.

» Arrummet i ordning?

» Bordsplacering - placera
gasterna pa ett bra satt
utifran deras behov och
mojligheter.

» Lar dig menyn sjalv — bade
for att forsta vad maten
innehaller och for att kunna
presentera den och veta
vilka olika tillbeh6r som ska
erbjudas.

» Tag reda pa om nagon
gast har specifika eller
ordinerade behov - kanske
en annan konsistens
pa maten, kanske
athjalpmedel, dalig aptit,
viktnedgdng m.m. Ta gdrna
fram en Oversiktslista for att
underlatta ditt arbete.

» GOr en "mise en place”-
station for extra tallrikar,
bestick, dryck, tillbehor
m m.

» Erbjud valmgjligheter
fran meny och
mellanmalsutbud som
motsvarar gastens behoy,
till exempel mer energi-
och naringsrik mat till den
som har dalig aptit.

» Fraga gdsten om vilka
matratter och tillbehor den
onskar.
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UNDER MALTID:

»

»

»

»

»

»

»

Ge en muntlig presentation
av maten.

Lat matgasten “"gora sjalv”
det den kan och klarar.
Erbjud mojlighet for gasten
att sjalv ta mat eller bli
serverad.

Lagg upp maten fint och
tilltalande pa tallriken - om
inte gasten tar sjalv.

Var uppmarksam om
nagon behdver hjalp med
att ata.

Fraga gasten om tillbehor,
kryddning, temperatur pa
maten och om pafylining.
Fraga aven om vilken dryck
som Onskas till matens
smakbild, t ex lattol, mjolk
eller vatten.

Lat gasten fa ta den tid son
hon / han behover for att
ata.

"Kann av” om
gasten vill ha
sallskap eller vill
smaprata.
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EFTER MALTID:

»

»

»

»

»

»

P

Fraga gasten hur maten
smakade och om det var en
bra maltidsstund.

Lamnas mycket mat kvar?
Fraga gasten vad det beror
pa.

Duka inte av forran alla

atit klart och lamnat
bordet, - stressa inte med
avdukningen. Dessert
serveras direkt efter mat.
Maltiden &r en viktig
aktivitet, oftast det som
forgyller vardagen. Lat den
darfor ta den tid som den
behover.

Nar bordet ar avdukat och
rummet iordningsstallt,
borjar planeringen och
arbetet infor nasta maltid.
Rapportera observerade
atproblem vidare.




