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Inledning

Ett tillrdckligt och varierat intag av mat ar av stor betydelse for att férebygga sjukdom och frimja
hilsa genom hela livet. Mat- och maltidsgliddje samt ett gott nutritionstillstind ger brukare, dvs
vardbehovande personer med sjukdom och/eller funktionshinder inom vard och omsorg,
forutsittningar att leva ett sjilvstindigt liv med god livskvalitet. Kvalitetskraven har utarbetats f6r
att:
» tydliggora vad som krivs for att sikra mat- och maltidsglidje samt ett gott
nutritionstillstind hos individer till middagen.
» ange krav vid upphandling av varm mat- och matdistribution till middagen, dvs
huvudmaltiden mitt pa dagen.

Vid fullgbrandet av uppgiften skall utféraren iaktta allas likhet infér lagen, saklighet och
opartiskhet. Verksamheten skall bedrivas religiést och politiskt obundet.

Det skall finnas en namngiven kontaktperson hos utféraren for samtliga kontakter med
bestillaren.

1. Styrdokument

Entreprenoren skall folja aktuella lagar och bestimmelser. Foljande styrdokument ér bla.
gillande:

e Livsmedelslagen (SFS 2006:804).

e Livsmedelférordningen (SFS 2006:813).

e Livsmedelférordningen (SFS 2004:27).

e Statens Livsmedelsverks Forfattningssamling (SLV FS 1991:4).

e Svenska Niringsrekommendationer (SNR 2005), Livsmedelverket, 2005.

e Mat och niring for sjuka inom vard och omsorg, Expertgruppen fér samordning av
sjukhuskoster (ESS-gruppens rekommendationer), Livsmedelsverket, 2003.

e Miljoprogram f6r Malmo stad, Miljoforvaltningen.
2. Kompetens
Ber6rd personal skall ha den kompetens som krivs for arbetet. Entreprenoren skall ha tillgang till

dietist, kostekonom eller likvirdig kompetens, ev. képt tjanst, vid planering av matsedlar och
niringsberikning.

Nedanstaende information bifogas
Information om yrkeskompetens avseende den personal [Ja "I Nej
som planerar matsedlarna.

3. Kosttyper

Kosttyper som skall erbjudas ar f6ljande:

Grundkoster
e SNR-kost (Kost enligt svenska niringsrekommendationer).
e A-kost (Allmin kost for sjuka).
e E-kost (Energi- och proteintit kost).




A-kost ar den grundkost som majoriteten bestaller.

Kost vid specifika tillstand

e Specialkoster: dialyskost, fettreducerad kost, glutenfri kost, laktosreducerad kost,
proteinreducerad kost.

Hinsyn skall tas till individer i behov av féljande koster:

e Koster vid specifika sjukdomstillstand t ex benskorhet, forstoppning, gikt.

e Onskekoster, d v s ritter utéver matsedeln och/eller olika kombinationer av
maltidskomponenter beroende pa individernas behov.

e [Koster som uppkommer av etiska, kulturella och/eller religiosa skil (exempelvis
vegetarisk kost).

Konsistensformer
Grundkoster och koster vid specifika tillstand skall kunna erbjudas vid behov 1 f6ljande
konsistenset:

e Delad
e Grov paté
e Timbal
o Gelé
e Flytande
Samtliga kosttyper och konsistensformer erbjuds LJa LI Nej

Om nej, uppge vilka som inte erbjuds och varfor.

4. Energi- och niringsrekommendationer

Energirekommendationer

Energinivan skall grunda sig pa 2 150 kcal (9 MJ) per dygn. I 6vrigt skall méjlighet att bestalla 1,5
portion (12 M] per dygn) ocksa finnas. For energinivan 9 M] skall energiinnehallet i
middagsportionen ej understiga 450 kcal. I detta ingar ej dessert, dryck och brod.

Moijlighet att bestilla 1 och 1,5 portion finns LJa LI Nej

5. Matproduktion och maltider

Matsikerhet

Gallande lagar och férordningar skall f6ljas i hela livsmedelskedjan (forvaring, tillagning,
transport, servering, resthantering etc) avseende t ex hantering, personalhygien, livsmedelslokal
och riktlinjer f6r kontroll. Respektive tillsynsmyndighet har framtagit direktiv f6r
egenkontrollprogram. Dessa direktiv innebar bl.a. att varje storkék och avdelningskok skall ha ett
godkinnande dar det stir angivet pa vilket satt tillagning av mat far ske. For yrkesmassigt
bedriven verksamhet giller:

e att utova egentillsyn, som ar anpassad efter verksamhetens art och omfattning

e att efter uppmaning fran tillsynsmyndighet komma in med f6rslag till kontrollprogram
tor egen tillsyn




att folja faststallt egenkontrollprogram

Entreprendrens ansvar stricker sig fram till att kommunen eller individen mottar leveransen pa

avtalad tid.
Krav kring matsikerhet uppfylls [Ja "I Nej
Nedanstaende information bifogas
Inspektionsrapport fran miljéférvaltningens senaste inspektion.  [1]a "1 Nej
Matsedel
Matsedeln skall
e vara anpassad till malgruppen
e vara varierad, drstid-, sisongs- och hogtidsanpassad, vilbalanserad, niringsriktig samt
sensorisk avseende doft, smak, utseende och konsistens oavsett kosttyp eller
konsistens.
e innchalla minst tva alternativ pa matritter dagligen.
e vara niringsvirdesberidknad alternativt att maltider skickas pa niringsvirdesanalys fyra
tillfillen per dr avseende kolhydrat, protein och fettinnehall.
e koster vid specifika tillstind och konsistensformer i1 moijligaste man baseras pa
grundkostmatsedeln.
e kunna paverkas av virdtagare
e finnas skriftligt och vara litt att ta del av for vardtagare

Mojlighet ska finnas till att valja potatis, potatismos eller ris.

Skall-krav kring matsedel uppfylls [Ja LI Nej

Moijlighet finns att vilja potatis, potatismos eller ris IJa I Nej

Nedanstaende information bifogas
Matsedel for 4 pa varandra féljande veckor. IJa "I Nej
(Matsedeln innefattar lagad maltid och dessert)

Miltidens innehall
Maltiden skall innehalla f6ljande komponenter

e huvudkomponent: ex kott, fisk, fagel, firs, korv, dgeritter, vegetabiliska protein killor.

e bikomponent: potatis, tis och/eller pasta.

e bikomponent: gronsaker och/eller rotfrukter.

e tillbehor: ex sis, dressing, sylt, ketchup, rédbetor.

e dessert med tillbehor.
SNR-kost: dessert med eventuellt tillbehor (t ex vispgradde, vaniljsas) vid soppmaltider.
samt helger och frukt eller bar (ej konserverade) Gvriga dagar.
A-kost: dessert med eventuellt tillbehor (t ex vispgridde, vaniljsas).
E-kost: dessert med eventuellt tillbehor (t ex vispgridde, vaniljsas).

Krav kring maltidens innehall uppfylls Ja "I Nej




Om nej, uppge vad som inte uppfylls och varfor.

Riktlinjer f6r portionsstorlekar
Foljande mallar skall ligga till grund f6r portionsstorleken.

Standardmall for en middag A-kost 540 kcal (2,3 MJ)

Middag

100 g kott / fars / korv / 120 g fisk / 100 g kottméngd i gryta
120 g sas

120 g (2 medelstora) potatis / ris / pasta

60 g kokta gronsaker / rakost

Lampligt tillbehor sdsom attiksgurka, lingonsylt, ketchup

Dessert

125 g Fruktkrim / chokladpudding / fromage / glass / frukt

(till fruktkrim och frukt serveras alltid 50 g standardmjolk / kaffegridde / vispgridde)
140 g Pannkakor / ostkaka / paj

Lampligt tillbehor sisom sylt till pannkakor, vispgradde till chokladpudding

Standardmall fér en middag E-kost 540 kcal (2,3 MJ)

Middag

70 g kott / fars / korv /90 g fisk / 70 g kéttméngd i gryta
120 g sas berikad

120 g potatismos

40 g kokta gronsaker / rakost

Lampligt tillbehor sasom attiksgurka, lingonsylt, ketchup

Dessert

125 g Fruktkrim / chokladpudding / fromage / glass / frukt

(till fruktkrim och frukt serveras alltid 80 g standardmjolk / kaffegridde / vispgridde)
140 g Pannkakor / ostkaka / paj

Lampligt tillbehor sisom sylt till pannkakor, vispgradde till chokladpudding

Standardmall fér en middag SNR-kost 540 kcal (2,3 MJ)

Middag

100 g kott / fars / korv / 120 g fisk / 100 g kéttmangd i gryta
120 g sas

180 g (3 medelstora) potatis / ris / pasta

100 g kokta gronsaker / rakost

1 glas mineralvatten / citronvatten / lightdrycker

2 st smorgasar / knackebrod

Lampligt tillbehor sdsom attiksgurka, lingonsylt, ketchup

Dessert

100 g (1 st.) farsk frukt eller bar

Vid soppa 70 g pannkakor / ostkaka / paj

Lampligt tillbehdr sasom sylt till pannkakor, vispgradde till chokladpudding



Krav kring standardmall f6r portionsvikter uppfylls Ja LI Nej
Om nej, uppge vad som inte uppfylls och varfor.

Nedanstaende information bifogas
Portionsvikter pa komponentniva for en vecka av de bifogade Ja LI Nej
matsedlarna

6. Inflytande och matrad

Matrad finns fér att ge brukaren en mojlighet att paverka maltiderna. I matradet ingar
representanter frin forvaltningen och brukare. Entreprenoren skall medverka 1 matrad vid minst
fyra tllfillen/ar. Entreprenoren skall utifrdn sitt ansvarsomrade ta hinsyn till synpunkter och
onskemal samt vid behov vidta atgirder samt utvirdera dem och aterrapportera till matradet.

Krav kring inflytande och matrad uppfylls Ja I Nej
Om nej, uppge vad som inte uppfylls och varfor.

Nedanstaende information bifogas
Beskrivning pa rutiner f6r hur 6nskemal och synpunkter [Ja LI Nej
registreras och omsitts till atgarder.

7. Forpackning

Anbudsgivaren svarar for all den utrustning som dr nédvindig for uppdragets genomférande
sasom transport, emballering och virmehallning under transport och vid utlimningsstille.

Leverans av mat skall ske i enportionsférpackningar och félja Livsmedelsverkets foreskrifter om
mirkning och presentation av livsmedel (2004:27). Dairtill skall mirkning ske vid avvikande kost
ex glutenfritt, grov paté.

Forpackningen skall vara utformad si att matrittens olika ingredienser dr separerade fran
varandra. Komponenter som ska fértiras varma respektive kalla vid servering skall levereras i
olika forpackningar. Nir det giller varmritter ska forpackningen vara typ fyr-fack (dock minst
trefack). For desserter giller forpackning av typ tva-fack. Anvinds engingsmaterial, skall detta
vara miljé vinligt (¢j folie formar). Locken/filmen skall tillslutas hermetiskt. Val av
torpackningsmaterial och metod f6r virmehallning vid leverans skall anges i anbudet.

Anbudsgivaren svarar for transport till tva utlimningsstillen, enligt ovan, sa vitt inget annat ar
overenskommet mellan parterna. Matférpackningarna ska transporteras 1  bestillarens
virmevagnar, for basta virmehallning, till angivet utlimningsstille. Darefter tar bestillaren Sver
ansvaret for leveransen, for varmehallningen och omférdelning till virmeviskor for vidare
leverans till vardtagaren.

Detta stiller krav pa att fOrpacknings material dr si beskaffad att lickage inte uppstar vid
transporterna och att virmehallningen kan garanteras. Vidare skall forpackningen vara litt att
hantera for virdtagaren/kunden.

Portionsférpackning for A-kost, 9 MJ, grov paté Ja "I Nej
inklusive markning medskickas




Information om férpackningsmaterial bifogas Ja "I Nej

Information om metod f6r varmhallning bifogas 1Ja I Nej

8. Bestillning och leverans

Bestillningen bor kunna genomféras i forsta hand elektroniskt men dven via fax. Entreprenor
anger nir bestillning skall ske och ndr férindring i bestillning (tilligg, avbestillning, férindring
av matratt) senast kan ske utan kostnad f6r kommunen med garanti att leverans kommer 1 tid.
Detta giller alla kosttyper.

Leverans och returer av bestillda maltider skall ske pa i forvig bestimda tider och platser enligt
overenskommelse med forvaltning. Leverans av maltider skall ske i sidan utstrickning att maten
kan omhindertas och serveras med enkelt system av omvardnadspersonal eller brukare. Fordon
och/eller container som anvinds for att transportera maten skall kunna hélla livsmedlen vid ritt
temperatur 6verrensstimmande med Livsmedelsverkets vigledning. Maten som ska levereras
varm ska halla minst 70 grader vid leveransen till mottagaren (hemtjanstpersonalen) for att
motverka att temperaturen understiger ligsta godkinda varmhallningstemperatur innan den nar
vardtagaren.

Leveranser skall ske till hemtjinstens utlimningsstille kI 11.30 eller enligt sarskild
overenskommelse mellan parterna. Leverans till kund sker mellan kl 12.00 och 12.30.
Forbestillning och avbestillning av maltiderna skall kunna goras senast dagen foére leverans. I
ovrigt sker forbestallning enligt 6verenskommen rutin med anbudsgivaren. Forslag pa rutin skall
anges i anbudet.

Elektronisk bestillning erbjuds 1]a [/ Nej
Skall-krav avseende bestillning och leverans uppfylls Ja I Nej
Nedanstaende information bifogas

Bestillningslista bifogas Ja "I Nej
Forslag pa bestillnings- och leveransrutiner [Ja (I Nej

9. Provsmakning

Entreprenor skall efter forfrigan frin forvaltningen kunna erbjuda matritter for provsmakning
for att kunna sikerstalla matens sensoriska kvalité.

Moijlighet finns att efter forfragan fran forvaltningen kunna LJa LI Nej
erbjuda provsmakning av matritter i samband med virderingen.

10. Implementering

Information och utbildning

En 6verenskommelse mellan forvaltning och entreprenor skall goras angaende vilka rutiner som
ska rada och vad entreprendren skall erbjuda, avseende t ex muntlig och skriftlig information till
personal och férvaltning 1 samband med implementering av avtalet, skriftlig information till




brukare, utbildning till omvardnadspersonal, matsedel, bestillning, leverans och leveranstider,
torvaring, eventuell tillredning, uppfoljning och avvikelsehantering.

Muntlig information erbjuds ]a 1 Nej
Skriftlig information erbjuds Ja "I Nej
Nedanstaende information bifogas UJa [ Nej

Forslag pa innehall i informationen




