Mat for aldre

Allman forelasning — Introduktion for all personal

Aldrande: fysiologiska forandringar, aldres energi- och naringsbehov, viktkontroll, BMI, MNA
Svalt: forekomst, tidiga tecken, riskpatienter, sinnen, smak, aptit, férebyggande
Mat: Grundprinciper for bra mat; maltidsordning, nattfasta, livsmedelsval, ex pa frukost, mellanmal, berikning

1 halvdag med 50 - 100 personer/tillfalle

Sjukskoterskor

Bedomning av naringstillstand; BMI, viktkontroll, undervikt, ofrivillig viktforlust, atsvarigheter, MNA.
Utredning; svaljférmaga, tarmfunktion, tander, miljo, sjukdom, fysiska och psykiska funktionshinder och
behov av energi och naring t ex vid sér.

Behandling; konsistensanpassning, berikning, naringsdrycker, enteral nutrition

Uppfdljning; viktuppfdljning, mat- och véatskeregistrering

1-2 halvdagar

Underskoterskor/Hemtjanst

Naringslara: Mat- och vatskeregistrering, livsmedelsval, maltidsordning, nattfasta, mellanmal, frukost,
dysfagi/konsistenser

Maltidssituationen: milj6, dukning, dofter, etik, teknik vid matning m m, portionsstorlekar, berikning,
anvandning av A och EP-kost

1-2 halvdagar med ca 25 personeritillfalle

Kokspersonal

Aldreanpassad mat: Sensorisk kvalitet (farg, smak, doft) konsistensanpassning, berikning, mellanmal, egna
naringsdrycker

Metoder: Praktiskt i kdket under ordinarie verksamhet, livsmedelsval, kryddning, provmatlagning av olika
matratter.

1-3 heldagar i verksamheten, teori och praktiskt i kombination

Studiecirkelverksamhet for fortsatt
fordjupning i amnet for samtlig personal

5 x 2 timmar. Vi gor introduktionen i samband med &vriga féreldsningar och deltar inte i dessa traffar.
Eventuellt kan vi vara med vid en avslutning och redovisning.
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