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Oversigt over eksisterende madkoncepter, produktionsmåder og 
leveringer til andre hospitalet 

 

Hospital Madkoncepter Produktionsmåde Kommentar 
Hillerød 
Afdelingschef 
for Facility 
Management 
Søren Damm 
03-06-13 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (sandwich, fromage, 
nøddemix o.m.a.). 
Et antal diæter tilberedes til ptt med 
særlige problemstillinger. 
 
Kost til småtspisende tilberedes på 
bakke til hver patient efter 
standardmenuer. Desuden et a la carte 
udvalg, som kan bestilles via diætist.  
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn i 
afdelingens køkken. Desuden kan 
afdelinger i dagtiden bestille et ekstra 
antal kolde anretninger. 
 
Råvareindkøb ifølge RegionH’s 
indkøbsaftaler.  
Ca. 70% halvfabrikata og 30 % råvarer. 
 
Måltidets rammer: de fleste afdelinger 
har en spisestue eller et andet 
arrangement, hvor patienterne kan 
sidde sammen og spise. 
Gennemgående små forhold. 
Sengeliggende får bakken serveret. 
 
Brugertilfredshed er sidst undersøgt 
for ca. 2 år siden med et spørgeskema 
vedr. udseende og kvalitet. 90% var 
tilfredse/meget tilfredse.  
  

Centralt fremstillet og 
udportioneret 
(bakkeservering). 
 
Morgenmad: indhold 
på bakken bestilles af 
personale sammen 
med patient. 
 
Frokost: varm mad 
serveres på bakke 30 -
45 min efter 
tilberedning. 
 
Aften: smørrebrød 
serveret på bakke 

Der ønskes mere fokus på 
dækning af behov hos 
småtspisende. 
”Maden er en del af 
behandlingen” – men 
denne del af 
behandlingen 
gennemføres for 
sjældent. 
Kostfagligt personale på 
afdelingen ved 
måltiderne kunne måske 
afhjælpe dette. 

Frederikssund 
Afdelingschef. 
for Facility 

Får leveret mad fra Hillerød Hospital, 
følger samme principper som ovenfor. 
Måltidets rammer er bedre end i 

Får leveret mad fra 
Hillerød Hospital, 
følger samme 
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Management 
Søren Damm 
03-06-13 

Hillerød (bedre spisestuer). 
Brugertilfredshed undersøgt samtidigt 
med Hillerød: lidt større tilfredshed.  

principper som 
ovenfor. 
 
Varmholdt mad til 
frokost serveres 60-70 
minutter efter 
tilberedningen.  

Herlev 
Køkkenchef 
Michael Allerup 
Nielsen 
04-04-13 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (frostvarer, sandwich, 
boller o.m.a.). 
Et antal diæter tilberedes til patienter 
med særlige problemstillinger.  
 
Kost til småtspisende opgraderes i 
2013: a la carte udgave af ’Herlevs 
Herligheder’ udbredes til de fleste 
afdelinger med en stor andel af 
småtspisende patienter ved at en 
diætist triller en vogn med indbygget 
køleskab igennem afdelingerne med a 
la carte retterne.  
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn i 
afdelingens køkken. 
 
Råvareindkøb ifølge RegionH’s 
indkøbsaftaler.  
Næsten alt forarbejdes fra grunden, 
ingen halvfabrikata, kun lidt indkøb af 
frostvarer.  
 
Måltidets rammer: de fleste afdelinger 
har en spisestue, øvrige afdelinger har 
en niche på gangen, hvor patienterne 
kan sidde sammen og spise, eller gå til 
egen stue, hvis det foretrækkes. 
Sengeliggende får oplyst mulighederne 
på buffet’en og personalet serverer 
det valgte for pt.  
 
Brugertilfredshed undersøges 
hvert andet år. Enhed for 
Brugerundersøgelser sender 

Mest mulig 
egenproduktion: 
snitter egne 
grønsager, bager eget 
brød, fremstiller eget 
pålæg. 
 
Morgenmad leveres til 
afdelingerne, inkl. 
opvarmet grød, 
serveres på bemandet 
buffet. Hver dag sin 
specialitet: f.eks. 
røræg. 
 
Frokost: 5 forskellige 
snitter, suppe, råkost, 
risengrød. Serveres i 
buffet, hvorfra 
patienterne kan 
vælge. 
 
Aften: suppe, valg 
mellem 2 hovedretter, 
dessert, anrettet i 
buffet. 

Fortsat implementering 
af Nordisk madkoncept: 
råvarer anvendes kun i 
sæsonen, hvor de er 
friske, men anvendes til 
gengæld i mange retter i 
perioden. Kræver 
tilvænning blandt 
patienterne (”Hvorfor er 
der ingen tomater?”). 
 
I det nye sygehusbyggeri 
indrettes 
afdelingskøkkener, 
således, at der på 
afdelingen i højere grad 
kan fremstilles mad, der 
passer individuelt til 
afdelingens patienter. 
Maden fremstilles på 
afdelingen af personale 
fra centralkøkkenet på 
grundlag af halv-færdigt 
tilberedte retter fra 
centralkøkkenet. 
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spørgeskema (udseende, smag, 
anretning m.v.) til udskrevne 
patienter, der har været indlagt i 
mindst 3 dage. 
Ca. 90% tilfredse eller meget tilfredse. 

Glostrup 
Køkkenchef 
Gitte Breum 
30-05-13 
 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (sandwich, boller, kage 
o.m.a.) 
Et antal diæter tilberedes til patienter 
med særlige problemstillinger.  
 
Kost til småtspisende tilberedes 
individuelt til hver patient som 6 retter 
i løbet af dag/aften. Ca. 50% af 
energien og proteinet er i 
hovedretterne og resten i 
mellemretterne. Udvalget af retter er 
sammensat til målgruppen, der er 
karakteriseret ved mange ældre 
(’mormormad’). Hvis mange 
småtspisende, serveres maden på en 
fælles buffet.  
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn i 
afdelingens køkken. 
 
Råvareindkøb ifølge RegionH’s 
indkøbsaftaler.  
Hovedvægt på friske råvarer til 
egenproduktion.  
 
Måltidets rammer: de fleste afdelinger 
har en spisestue, hvor buffet anrettes 
indbydende langs en væg. Her kan 
patienterne sidde sammen og spise 
eller gå til egen stue, hvis det 
foretrækkes. Sengeliggende får oplyst 
mulighederne på buffet’en og 
personalet serverer det valgte for pt.  
 
Brugertilfredshed undersøges 
hvert efterår ved kvalitative interview 
med 100 indlagte patienter. 

Mest mulig 
egenproduktion: 
snitter egne 
grønsager, bager eget 
brød, fremstiller eget 
pålæg. 
 
Morgenmad: køkkenet 
leverer brød og grød 
og kolonialvarer. 
Morgenmaden 
anrettes af 
afdelingerne på buffet 
eller bakke.  
 
Frokost: kold mad & 
lun ret serveres på 
buffet. 
 
Aften: buffetservering 
af suppe, hovedret og 
dessert.  
Tilberedes i 
Centralkøkkenet 
dagen i forvejen, 
leveres afkølet til 
afdelingen, hvor 
maden varmes op i 
særligt ovn-skab 
(cook-chill). 

Vil øge egenproduktion 
yderligere, mere 
’håndværkskøkken’ 
 
Vil fortsætte forsøg med 
at kombinere forskellige 
produktionsformer (friskt 
tilberedt & varmholdt, 
cook-chill og sous-vide 
(langtids-stegning under 
vacuum) 
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Interviewene gennemføres af diætist, 
kostkonsulent eller medarbejder fra 
kvalitetsteamet. 
Gennemgående høj grad af tilfredshed 
blandt patienterne. 
Alle afdelinger besøges på alle 
hverdage af kostkonsulenter fra 
Centralkøkkenet. 

Gentofte 
Køkkenchef 
Trine Mossman 
30-05-13 

2 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost og Sygehuskost) & 
sortiment af mellemretter 
(Pandekager, is, shakes o.m.a). 
Et antal diæter tilberedes til ptt med 
særlige problemstillinger. 
 
Kost til småtspisende er indeholdt i 
Sygehuskost (diætister har udfærdiget 
vejledninger om valg fra 
Sygehuskosten). 
 
Uden for vanlige måltids-tider har afd 
et sortiment af frostvarer fra 
Centralkøkkenet, som kan tilberedes i 
mikrobølgeovn på afd. 
 
Råvareindkøb følger RegionH 
koncern’s indkøbsaftaler. 
Ingen halvfabrikata, kun lidt indkøb af 
frostvarer. 
 
Måltidets rammer udspringer af 
buffetservering i et mindre område, 
hvor ptt kan sidde sammen og spise 
eller gå til egen stue, hvis det 
foretrækkes. Sengeliggende får oplyst 
mulighederne på buffet’en og 
personalet serverer det valgte for pt.  
 
Brugertilfredshed undersøgtes med 
spørgeskema i et IPAD system i 
slutningen af 2012: generelt god 
tilfredshed.  

Så vidt muligt 
produceres alt fra 
grunden efter 
årstiderne, og så tæt 
på 
serveringstidspunktet 
som muligt. 
Slagter fremstiller alt 
pålæg. 
Grønsager tilberedes i 
eget grøntkøkken.  
 
Morgenmad leveres 
fra køkkenet i en vogn 
(kantine), som 
anrettes i buffet på 
afdelingen. 
Buffet’en indeholder 
bl.a. hjemmebagt 
brød, hjemmelavet 
marmelade. 
 
Frokost er varm mad 
fra buffet. Maden er 
friskt tilberedt og 
serveres på afdelingen 
30-45 min efter 
tilberedningen. 
 
Aften: kold mad fra 
buffet.   
 

Det planlægges at 
gentage 
brugertilfredsheds-
undersøgelser årligt. 
 
Det planlægges at indføre 
en vogn med 
mellemretter, som 
køkkenet kører igennem 
afdelingerne formiddag 
og eftermiddag, for i 
højere grad at stimulere 
småtspisende patienters 
kostindtag.  

Hvidovre 
Køkkenchef 
Palle Erbs 
30-05-13 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
( Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (grovboller, frugtgrød, 
desserter o.m.a.) 

Det meste produceres 
fra bunden, dog ikke 
brød. 
 
Centralt fremstillet og 
udportioneret 

Et svagt punkt i det 
nuværende system er 
overgangen fra levering 
fra køkkenet til 
afdelingens personale og 
personalets efterfølgende 
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Et antal diæter tilberedes til ptt med 
særlige problemstillinger. 
 
Kost til småtspisende er en menu med 
1 uges rulleplan. Retterne har højt 
energi- og proteinindhold, således at 
behovet kan dækkes på daglig basis.  
 
Uden for vanlige måltids-tider skal 
afdelingerne i forvejen have bestilt 
f.eks. sandwich, mellemretter eller 
proteindrikke. 
Et særligt sortiment tilberedes til 
Akutmodtagelsen. 
 
Råvareindkøb følger RegionH 
koncern’s indkøbsaftaler.  
Råvarer anvendes så friskt som muligt 
og så lidt forarbejdet som muligt. Der 
indkøbes kun lidt frostvarer.  
 
Måltidets rammer er servering af 
bakke tilberedt i køkkenet. Hver bakke 
er mærket med seddel med patientens 
navn og bakkens indhold af energi og 
protein er angivet, således at patient 
og personale let kan følge, om 
kostindtaget er tilstrækkeligt. 
De fleste patienter spiser på stuerne. 
 
Brugertilfredshed undersøges årligt 
blandt 100-150 patienter. Det foregår 
enten ved at køkkenets personale 
indhenter svar fra patienten eller ved 
at spørgeskemaet vedlægges bakken. 
Patienten returnerer så 
spørgeskemaet til køkkenet efter 
måltidet. Gennemgående er 98% 
tilfredse eller meget tilfredse. 
 

(bakkeservering). 
 
A la carte system til 
alle måltider. Hvis 
patienten ikke selv kan 
bestille maden i 
køkkenet, får 
patienten hjælp af 
personalet.  
Mad kan bestilles når 
som helst fra kl. 7 til 
19.  
Maden leveres til 
afdelingen på en 
bakke, som regel 30-
45 min efter 
bestillingen. 
Menuen udskiftes 3 x 
årligt (hensyn til 
sæsonvariation inkl. 
råvarepriser). 
 
Morgenmads-retter 
kan bestilles i hele 
perioden (7-19). 
Frokost og 
middagsretter fra kl. 
11- 19. 
 
Frokost: patienter 
bestemmer selv, om 
det skal være varm 
eller kold mad. Bl.a. 8 
varme retter at vælge 
imellem. 
 
Aften: patienter 
bestemmer selv, om 
det skal være varm 
eller kold mad. 
 
 

servering for patienten. 
10 % -20 % af 
bestillingerne falder uden 
for de ’normale’ 
spisetider og kommer 
derved ofte til at forstyrre 
den plejemæssige 
behandling af 
patienterne. 
Dette kunne løses ved, at 
køkkenets fagpersonale 
også overtager ansvaret 
for de ’sidste skridt’ fra 
transportsystemet til 
patienten 

Bispebjerg 
Køkkenchef 
Sune Læborg 
30-05-13 

2 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost og Kost til småtspisende; 
Sygehuskost udeladt fordi langt de 
fleste patienter alligevel skal have Kost 
til småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (is, fromage, frugtgrød 

Morgenmad: 
kolonialsortiment 
bestilles af 
afdelingerne i 
køkkenet og anrettes 
på afdelingen som 
buffet eller 

Bedst kvalitet for 
pengene, dvs. ikke princip 
om alt fra bunden, hvis 
halvfabrikata har lige så 
god kvalitet og koster 
mindre. 
Økologi kun når det er 
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o.m.a). 
Et antal diæter tilberedes til ptt med 
særlige problemstillinger. 
 
Kost til småtspisende: se ovenfor 
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn på 
afdelingen. 
 
Råvareindkøb følger RegionH 
koncern’s indkøbsaftaler. 
Se kommentar. 
 
Måltidets rammer er buffet eller 
bakkeservering i henhold til 
afdelingens stillingtagen. Maden 
leveres i vogne (kantiner), hvorfra 
afdelingen selv anretter i buffet eller 
bakke. 
Der er spisestuer på alle afd. 
Menuplaner hænger fremme på 
gangene, så patienterne selv kan se, 
hvilke muligheder dagen byder på. 
Sengeliggende får oplyst mulighederne 
og personalet serverer det valgte for 
patienten.  
 
Brugertilfredshed undersøges med 
spørgeskema hvert år. Kostkonsulent 
fra køkkenet kontakter 
ernæringsansvarlig på afdelingen og 
får udpeget patienter som har været 
indlagt i mindst 3 dage. Spørgeskema 
foregår vha Ipad -> hurtig elektronisk 
databearbejdning. 
I september 2012 var 93% tilfredse 
eller meget tilfredse  
 

bakkeservering. 
 
Frokost: varm mad, 
friskt fremstillet, 
serveres ca. 1,5 time 
efter tilberedning. 
I week-end’er 
anvendes cook-chill 
tilberedning. 
 
Aften: smørrebrød  
smurt i køkkenet, 
suppe, salat, bakker 
anrettet i køkkenet 

økonomisk forsvarligt. 

Rigshospitalet 
Køkkenchef 
Anne-Lis Olsen 
27-05-13 
 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter kage, sandwich og 
hjemmelavede ernæringsdrikke o.m.a. 
Et antal diæter tilberedes til patienter 
med særlige problemstillinger.  

Morgenmad 
’produceres’ af 
afdelingerne på 
grundlag af et udbud 
af kolonialvarer & 
mejeriprodukter, som 
leveres fra 
Centralkøkkenet. 

Strategi er ved at blive 
udformet m.h.p. 
hyppigere 
brugertilfredsheds-
undersøgelser samt øget 
dækning af behov blandt 
småtspisende ptt. 



7 
 

 
Kost til småtspisende klares i de fleste 
tilfælde via Sygehuskosten på 
buffet’en.  
Til særligt småtspisende tilbydes via 
diætist en særlig menu med ca. 40 
valgmuligheder, der bringes direkte fra 
køkken til patient (Superkost).  
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn på 
afdelingen. 
 
Råvareindkøb følger RegionH 
koncern’s indkøbsaftaler. 
 
Måltidets rammer udspringer af 
buffetservering i et mindre område, 
hvor ptt kan sidde sammen og spise 
eller gå til egen stue, hvis det 
foretrækkes. Sengeliggende får oplyst 
mulighederne på buffet’en og 
personalet serverer det valgte for 
patienten.  
 
Brugertilfredshed undersøges med 
spørgeskema hv. 4.-5. år + ca. 1 x mdl. 
besøg fra køkkenet på de enkelte afd. 
(kvalitative semi-strukturerede 
interview med ptt. og personale)  

Brød leveres friskt, 
hjemmebagt fra eget 
bageri i 
centralkøkkenet. 
 
Kold mad til frokost 
serveres som buffet. 
 
Varm mad til aften 
tilberedes som cook-
chill, der tilberedes i 
Centralkøkkenet 
dagen i forvejen og 
opvarmes på 
afdelingerne og 
anrettes i buffet 
(cook-chill).  
  

Amager 
Konsulent 
Dorte Grau 
Hansen 
03-06-13 

Får leveret mad fra Rigshospitalet, 
følger samme principper som ovenfor, 
inkl. sortiment af mellemretter: 
sandwich, fromage o.m.a. 
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer, 
som kan tilberedes i mikrobølgeovn på 
afdelingen. 
 
Måltidets rammer er buffetservering i 
et mindre område på gangen.  
 
Brugertilfredshed undersøgtes 
samtidigt med Rigshospitalet. De fleste 
patienter var godt tilfredse. 
 

Får leveret mad fra 
Rigshospitalet, følger 
samme principper som 
ovenfor. 

Konceptet med ’mad 
udefra’ fungerer 
tilfredsstillende. 
 
Kunne ønske lidt mere 
brugerinddragelse m.h.t. 
sortiment af pålæg og 
menu for aftensmaden. 
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Frederiksberg 
Kostkonsulent 
Lene 
Schönemann 
06.06.13 

Kostformer: 
Får leveret mad fra Rigshospitalet, 
følger samme principper som 
Rigshospitalet.  
 
Mellemmåltider fra Rigshospitalet 
anvendes kun til de psykiatriske afd. 
 
FH har udarbejdet eget 
mellemmåltidskoncept og tilbereder 
dem selv. 
 
Superkosten er en mulighed, der ikke 
anvendes særlig ofte, da resultatet 
ikke er optimalt efter nedkøling og 
genopvarming i mikroovn. 
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af frostvarer 
fra Centralkøkkenet, som kan 
tilberedes i mikrobølgeovn på 
afdelingen. 
 
Måltidets rammer er buffetservering i 
spise-/opholdsrum eller 
bakkeservering på sengestuerne.  
 
Brugertilfredshed er desværre ikke 
med i udbudet. 
Er sidst udarbejdet for 3 år siden.  
De fleste patienter var godt tilfredse. 
 

Får leveret mad fra 
Rigshospitalet, følger 
samme principper. 
 
Med undtagelse af: 
Mejeriprodukter, 
kolonial- og 
drikkevarer samt 
ernærings- og 
sondepræparater 
haves lokalt på 
Frederiksberg 
Hospital. 
 
Brød er bake-off som 
færdiggøres i hvert 
enkelt afsnitskøkken. 

Konceptet med 
produceret mad fra 
Rigshospitalet fungerer 
tilfredsstillende. 
 
Kunne også ønske lidt 
mere brugerinddragelse 
m.h.t. sortiment af pålæg 
og menu for 
aftensmaden. 
 

Bornholms 
Hospital 
Køkkenchef 
Hanne Stuhr 
30-05-13 
 
 

3 kostformer ifølge Anbefalinger for 
Den Danske Instiutionskost. 
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til 
småtspisende) & sortiment af 
mellemretter (kolonialvarer, kager). 
Et antal diæter tilberedes til ptt med 
særlige problemstillinger.  
 
Kost til småtspisende udgøres af 
retter med et højt næringsindhold 
(øllebrød med flødeskum, fede oste o. 
lign.).  
 
Uden for vanlige måltids-tider har 

Centralt fremstillet og 
udportioneret 
(bakkeservering). 
 
Morgenmad inkl. 
grødretter anrettes på 
bakker i 
centralkøkkenet. 
 
Frokost: Varm mad, 
som tilberedes friskt i 
Centralkøkkenet. 
Leveres på bakker til 
patienten 30-45 min 

I visse tilfælde 
begrænsende med 
RegionH’s indkøbsaftaler. 
Transporttid af fisk til 
Bornholm er så lang, at 
frisk fisk ikke kommer på 
menuen. På Bornholm 
landes frisk fisk, som 
kunne anvendes. 
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afdelingerne et sortiment af frostvarer 
inkl. supper fra Centralkøkkenet, som 
kan tilberedes i mikrobølgeovn på 
afdelingen. 
 
Råvareindkøb følger RegionH 
koncern’s indkøbsaftaler, undtagen 
mælkeprodukter som indkøbes lokalt. 
 
Måltidets rammer er bakkeservering 
fra køkkenet, serveret i opholdsstuer 
på afdelingerne. 
Sengeliggende får bakken serveret ved 
sengen.  
 
Brugertilfredshed undersøges 1 x 
årligt med spørgeskema vedr. 
variation, madens temperatur o.a. 
Ca. 90% er tilfredse/meget tilfredse.  

efter tilberedningen.  
 
Aften: smørrebrød 
anrettet på bakker i 
centralkøkkenet.  
 

Sct Hans 
Køkkenchef 
Alice Erikstrup 
30-05-13 
 

Har kun Normalkost ifølge 
Anbefalinger for Den Danske 
Instiutionskost, idet hovedproblemet 
er at undgå overvægt i forbindelse 
med psykofarmaka. 
 
Uden for vanlige måltids-tider har 
afdelingerne et sortiment af 
kolonialvarer og friske eller frosne 
råvarer fra køkkenet, som kan 
tilberedes på afdelingen. 
 
Måltidets rammer er buffetservering 
eller bordservering i et område, hvor 
ptt kan sidde ved 4-6 mands borde. 
Sengeliggende får oplyst mulighederne 
på buffet’en og personalet serverer 
det valgte for pt.  
 
Brugertilfredshed 
planlægges undersøgt 

Centralt fremstillet. 
Anrettes som buffet 
eller som 
bordservering af 
afdelingen. 
 
Morgenmad anrettes 
som buffet af 
afdelingen. 
 
Frokost er varm mad 
på buffet, eller 
bordservering anrettet 
i skåle eller på fade 
som i privat hjem. 
friskt fremstillet og 
serveret senest 60-80 
min efter 
tilberedningen.  
 
Aften: kold mad + 
anretninger (varme 
eller kolde) + suppe.  
anrettet i buffet.  
Suppe + anretning, der 
skal serveres varm er 
fremstillet som cook-
chill og opvarmes på 
afdelingen 

Fokus på udvikling af 
etnisk mad samt generel 
udvikling af kosttilbud. 
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Hillerød Hospital leverer morgenmad, frokost og aftensmad til Frederikssund Hospital (ca. 220 patienter 
dgl). 

Herlev Hospital leverer morgenmad, frokost og aftensmad til psykiatri Ballerup (ca. 200 patienter dgl). 

Glostrup Hospital leverer morgenmad, frokost og aftensmad til Psykiatri Glostrup (ca. 150 patienter dgl). 

Rigshospitalet leverer frokost, mellemretter og aftensmad til Amager Hospital (ca. 200 patienter dgl.) og 
Frederiksberg Hospital (ca. 350 patienter dgl.). 
Desuden leveres til psykiatri Amager (ca. 100 ptt dgl) og til psykiatri Hvidovre (ca. 100 patienter dgl). 


