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• Lavterskeltilbud til kommuner som ønsker å ha mat og 
måltidsglede i fokus

• 10 kommuner/sykehjem har fått besøk, 2-3 besøk til 
hver kommune

• Målgruppen er matfagarbeidere, pleiere, 
hjemmetjenesten, og ledelsen på sykehjemmet og 
kommunen

• Korpset skal inspirere, og bidrar med innsikt innenfor 
sine fagområder

Målsetting: 
Bedre mat og måltidsglede på sykehjem!

Matgledekorpset
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Hvordan jobber Matgledekorpset?

Kommunene meldte 
fra til FM om at de 
ønsket besøk.

•Fylkesmannen organiserer

•Finner «rette» 
korpsmedlemmer til jobben

Første besøk

Pleie, kjøkken og  ledelse til 
stede

•Korpset snakker om de fire temaene 
våre fra sin synsvinkel (inspirasjon) 

•Omvisning på kjøkken og avdeling

•Gruppearbeid: hva vil vi jobbe med og 
hvordan?

•Korpset oppsummerer og gir råd på 
veien

Andre/tredje besøk

Pleie, kjøkken og  ledelse til 
stede

•Ta opp tråden fra forrige besøk. Hva 
har fungert/hva har ikke fungert?

•Opplegg ut fra kommunens behov: 
praktisk matlaging, ernæringsarbeid 
(eks. gjennomgang av MNA), dekking 
av hyggelige bord mm.
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Noen erfaringer frem til nå

• Matgledekorpset har blir svært godt mottatt

• Vi møter  «hele» kommunen fra ordfører til 
lærlinger.

• Mange ulikheter, men også mange likheter. 

• Mange gode eksempler på god mat- og 
måltidsglede «der ute».

• Det skjer endringer etter besøk!

<msygledekorpset



5Foto: © Fylkesmannen i Innlandet

1. Matfaglig del – måltider og 
mellommåltider

2. Måltidene – hygge og trivsel

3. Organisering/samhandling 

4. Ernæring/kosthold

FIRE 
ARBEIDSOMRÅDER

Potetsuppe til lunsj på Lom helseheim



MATFAGLIG DEL

Vågåheimen
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Mer bruk av lokalmatMer bruk av lokalmat
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bruk av lokalmat
at; fra bunnen av 

Mer mat fra 
bunnen av
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Redusere matsvinnet
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Menyplanlegging
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Lunsj
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Konsistenstilpasset mat
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Måltidshyppighet



Kosthold og 
ernæring



Eldre sitt behov for energi og næringsstoffer
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Involvering av 
pårørende og 
beboere

Agnes, Os. 
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Mat til 
hjemmeboende

Hel porsjon Halv porsjon



Måltidene – hygge 
og trivsel



Sjekkliste for måltider
• Hyggelig og gjenkjennbar (lik) pådekking

• Appetittvekkende mat som smaker godt med riktig temperatur 

• Rolig ansatt som har tid til å sette seg ned

• God sittestilling og god belysning

• Stille og rolige omgivelser (uten støy fra oppvaskmaskin, tv, radio)

• Bruk av kontraster som gjør det lettere å se maten

• Sosialt samvær for de som ønsker det

• At de som trenger det får nødvendig hjelp og tilrettelegging

• Ønsker og behov ivaretas gjennom matbestilling og menyer

• Alle ansatte vet hva som er sine oppgaver i måltidene

• Måltidene gjennomføres på samme måte hver gang
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Samspill mellom kjøkken, 
pleie og ledelse
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«Alle institusjoner bør ha 
en ressursgruppe som 
kvalitets sikrer 
ernæringsarbeidet. 
Gruppen bør inkludere 
både ledelse, helse-
/kjøkkenpersonell og 
pasienter/pårørende. 
Gruppen skal utvikle 
prosedyrer som sørger for 
kvalitetssikring av 
ernæringsarbeidet, samt 
drøfte 
mattilbudet/menyen samt 
og rutiner for å forebygge 
for lang nattfaste»

Fra Kosthåndboken
Lag deres eget 
matgledekorps og takk 
for meg !


