Region
Hovedstaden

Oversigt over eksisterende madkoncepter, produktionsmader og
leveringer til andre hospitalet

Hospital Madkoncepter Produktionsmade Kommentar

Hillergd 3 kostformer ifglge Anbefalinger for Centralt fremstillet og | Der gnskes mere fokus pa
Afdelingschef Den Danske Instiutionskost. udportioneret daekning af behov hos

for Facility (Normalkost, Sygehuskost, Kost til (bakkeservering). smatspisende.
Management smatspisende) & sortiment af "Maden er en del af
Sgren Damm mellemretter (sandwich, fromage, Morgenmad: indhold behandlingen” — men
03-06-13 ngddemix o.m.a.). pa bakken bestilles af | denne del af

Et antal dizeter tilberedes til ptt med
szerlige problemstillinger.

Kost til smatspisende tilberedes pa
bakke til hver patient efter
standardmenuer. Desuden et a la carte
udvalg, som kan bestilles via dizetist.

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn i
afdelingens kgkken. Desuden kan
afdelinger i dagtiden bestille et ekstra
antal kolde anretninger.

Révareindkgb ifglge RegionH’s
indkgbsaftaler.
Ca. 70% halvfabrikata og 30 % ravarer.

Maltidets rammer: de fleste afdelinger
har en spisestue eller et andet
arrangement, hvor patienterne kan
sidde sammen og spise.
Gennemgaende sma forhold.
Sengeliggende far bakken serveret.

Brugertilfredshed er sidst undersggt
for ca. 2 ar siden med et spgrgeskema
vedr. udseende og kvalitet. 90% var
tilfredse/meget tilfredse.

personale sammen
med patient.

Frokost: varm mad
serveres pa bakke 30 -
45 min efter
tilberedning.

Aften: smgrrebrgd
serveret pa bakke

behandlingen
gennemfgres for
sjeldent.

Kostfagligt personale pa
afdelingen ved
maltiderne kunne maske
afhjxelpe dette.

Frederikssund
Afdelingschef.
for Facility

Far leveret mad fra Hillergd Hospital,
felger samme principper som ovenfor.
Maltidets rammer er bedre end i

Far leveret mad fra
Hillergd Hospital,
felger samme




Management Hillergd (bedre spisestuer). principper som
Sgren Damm Brugertilfredshed undersggt samtidigt | ovenfor.
03-06-13 med Hillergd: lidt stgrre tilfredshed.
Varmholdt mad til
frokost serveres 60-70
minutter efter
tilberedningen.
Herlev 3 kostformer ifglge Anbefalinger for Mest mulig Fortsat implementering
Kgkkenchef Den Danske Instiutionskost. egenproduktion: af Nordisk madkoncept:

Michael Allerup
Nielsen
04-04-13

(Normalkost, Sygehuskost, Kost til
smatspisende) & sortiment af
mellemretter (frostvarer, sandwich,
boller o.m.a.).

Et antal dizeter tilberedes til patienter
med szrlige problemstillinger.

Kost til smatspisende opgraderes i
2013: a la carte udgave af 'Herlevs
Herligheder’ udbredes til de fleste
afdelinger med en stor andel af
smatspisende patienter ved at en
dizetist triller en vogn med indbygget
kgleskab igennem afdelingerne med a
la carte retterne.

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn i
afdelingens kgkken.

Ravareindkgb ifglge RegionH’s
indkgbsaftaler.

Naesten alt forarbejdes fra grunden,
ingen halvfabrikata, kun lidt indkgb af
frostvarer.

Maltidets rammer: de fleste afdelinger
har en spisestue, gvrige afdelinger har
en niche pa gangen, hvor patienterne
kan sidde sammen og spise, eller ga til
egen stue, hvis det foretraekkes.
Sengeliggende far oplyst mulighederne
pa buffet’en og personalet serverer
det valgte for pt.

Brugertilfredshed undersgges
hvert andet ar. Enhed for
Brugerundersggelser sender

snitter egne
grgnsager, bager eget
brgd, fremstiller eget
palaeg.

Morgenmad leveres til
afdelingerne, inkl.
opvarmet gregd,
serveres pa bemandet
buffet. Hver dag sin
specialitet: f.eks.
rgreeg.

Frokost: 5 forskellige
snitter, suppe, rakost,
risengrgd. Serveres i
buffet, hvorfra
patienterne kan
vaelge.

Aften: suppe, valg
mellem 2 hovedretter,
dessert, anrettet i
buffet.

ravarer anvendes kun i
sasonen, hvor de er
friske, men anvendes til
gengeeld i mange retteri
perioden. Kraever
tilveenning blandt
patienterne (”Hvorfor er
der ingen tomater?”).

| det nye sygehusbyggeri
indrettes
afdelingskgkkener,
saledes, at der pa
afdelingen i hgjere grad
kan fremstilles mad, der
passer individuelt til
afdelingens patienter.
Maden fremstilles pa
afdelingen af personale
fra centralkgkkenet pa
grundlag af halv-faerdigt
tilberedte retter fra
centralkgkkenet.




spgrgeskema (udseende, smag,
anretning m.v.) til udskrevne
patienter, der har vaeret indlagt i
mindst 3 dage.

Ca. 90% tilfredse eller meget tilfredse.

Glostrup
Kgkkenchef
Gitte Breum
30-05-13

3 kostformer ifglge Anbefalinger for
Den Danske Instiutionskost.
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til
smatspisende) & sortiment af
mellemretter (sandwich, boller, kage
o.m.a.)

Et antal dizeter tilberedes til patienter
med szerlige problemstillinger.

Kost til smatspisende tilberedes
individuelt til hver patient som 6 retter
i lgbet af dag/aften. Ca. 50% af
energien og proteinet eri
hovedretterne og resten i
mellemretterne. Udvalget af retter er
sammensat til malgruppen, der er
karakteriseret ved mange zeldre
("mormormad’). Hvis mange
smatspisende, serveres maden pa en
felles buffet.

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn i
afdelingens kgkken.

Ravareindkgb ifglge RegionH’s
indkgbsaftaler.

Hovedvaegt pa friske ravarer til
egenproduktion.

Maltidets rammer: de fleste afdelinger
har en spisestue, hvor buffet anrettes
indbydende langs en vaeg. Her kan
patienterne sidde sammen og spise
eller ga til egen stue, hvis det
foretraekkes. Sengeliggende far oplyst
mulighederne pa buffet’en og
personalet serverer det valgte for pt.

Brugertilfredshed undersgges
hvert efterar ved kvalitative interview
med 100 indlagte patienter.

Mest mulig
egenproduktion:
snitter egne
grgnsager, bager eget
brgd, fremstiller eget
palaeg.

Morgenmad: kgkkenet
leverer brgd og gregd
og kolonialvarer.
Morgenmaden
anrettes af
afdelingerne pa buffet
eller bakke.

Frokost: kold mad &
lun ret serveres pa
buffet.

Aften: buffetservering
af suppe, hovedret og
dessert.

Tilberedes i
Centralkgkkenet
dagen i forvejen,
leveres afkglet til
afdelingen, hvor
maden varmes op i
saerligt ovn-skab
(cook-chill).

Vil gge egenproduktion
yderligere, mere
"handveerkskgkken’

Vil fortszette forsgg med
at kombinere forskellige
produktionsformer (friskt
tilberedt & varmholdt,
cook-chill og sous-vide
(langtids-stegning under
vacuum)




Interviewene gennemfgres af disetist,
kostkonsulent eller medarbejder fra
kvalitetsteamet.

Gennemgaende hgj grad af tilfredshed
blandt patienterne.

Alle afdelinger besgges pa alle
hverdage af kostkonsulenter fra
Centralkgkkenet.

Gentofte 2 kostformer ifglge Anbefalinger for Sa vidt muligt Det planlaegges at
Kgkkenchef Den Danske Instiutionskost. produceres alt fra gentage
Trine Mossman | (Normalkost og Sygehuskost) & grunden efter brugertilfredsheds-
30-05-13 sortiment af mellemretter arstiderne, og sa teet undersggelser arligt.
(Pandekager, is, shakes o0.m.a). pa
Et antal dizeter tilberedes til ptt med serveringstidspunktet | Det planlaegges at indfgre
seerlige problemstillinger. som muligt. en vogn med
Slagter fremstiller alt mellemretter, som
Kost til smatspisende er indeholdt i palaeg. kekkenet kgrer igennem
Sygehuskost (diaetister har udfaerdiget | Grgnsager tilberedesi | afdelingerne formiddag
vejledninger om valg fra eget grentkpkken. og eftermiddag, for i
Sygehuskosten). hgjere grad at stimulere
Morgenmad leveres smatspisende patienters
Uden for vanlige maltids-tider har afd | fra kekkenet i en vogn | kostindtag.
et sortiment af frostvarer fra (kantine), som
Centralkgkkenet, som kan tilberedesi | anrettes i buffet pa
mikrobglgeovn pa afd. afdelingen.
Buffet’en indeholder
Ravareindkgb fglger RegionH bl.a. hjemmebagt
koncern’s indkgbsaftaler. brgd, hjemmelavet
Ingen halvfabrikata, kun lidt indkgb af | marmelade.
frostvarer.
Frokost er varm mad
Maltidets rammer udspringer af fra buffet. Maden er
buffetservering i et mindre omrade, friskt tilberedt og
hvor ptt kan sidde sammen og spise serveres pa afdelingen
eller ga til egen stue, hvis det 30-45 min efter
foretraekkes. Sengeliggende far oplyst | tilberedningen.
mulighederne pa buffet’en og
personalet serverer det valgte for pt. Aften: kold mad fra
buffet.
Brugertilfredshed undersggtes med
spgrgeskema i et IPAD system i
slutningen af 2012: generelt god
tilfredshed.
Hvidovre 3 kostformer ifglge Anbefalinger for Det meste produceres | Et svagt punkt i det
Kgkkenchef Den Danske Instiutionskost. fra bunden, dog ikke nuvaerende system er
Palle Erbs ( Normalkost, Sygehuskost, Kost til brad. overgangen fra levering
30-05-13 smatspisende) & sortiment af fra kokkenet til

mellemretter (grovboller, frugtgrgd,
desserter o.m.a.)

Centralt fremstillet og
udportioneret

afdelingens personale og
personalets efterfglgende




Et antal dizeter tilberedes til ptt med
szerlige problemstillinger.

Kost til smatspisende er en menu med
1 uges rulleplan. Retterne har hgjt
energi- og proteinindhold, saledes at
behovet kan daekkes pa daglig basis.

Uden for vanlige maltids-tider skal
afdelingerne i forvejen have bestilt
f.eks. sandwich, mellemretter eller
proteindrikke.

Et seerligt sortiment tilberedes til
Akutmodtagelsen.

Ravareindkgb fglger RegionH
koncern’s indkgbsaftaler.

Ravarer anvendes sa friskt som muligt
og sa lidt forarbejdet som muligt. Der
indkgbes kun lidt frostvarer.

Maltidets rammer er servering af
bakke tilberedt i kgkkenet. Hver bakke
er maerket med seddel med patientens
navn og bakkens indhold af energi og
protein er angivet, sdledes at patient
og personale let kan fglge, om
kostindtaget er tilstraekkeligt.

De fleste patienter spiser pa stuerne.

Brugertilfredshed undersgges arligt
blandt 100-150 patienter. Det foregar
enten ved at kgkkenets personale
indhenter svar fra patienten eller ved
at spgrgeskemaet vedlaegges bakken.
Patienten returnerer sa
spgrgeskemaet til kgkkenet efter
maltidet. Gennemgaende er 98%
tilfredse eller meget tilfredse.

(bakkeservering).

A la carte system til
alle maltider. Hvis
patienten ikke selv kan
bestille maden i
kekkenet, far
patienten hjzlp af
personalet.

Mad kan bestilles nar
som helst fra kl. 7 til
19.

Maden leveres til
afdelingen pa en
bakke, som regel 30-
45 min efter
bestillingen.

Menuen udskiftes 3 x
arligt (hensyn til
saesonvariation inkl.
ravarepriser).

Morgenmads-retter
kan bestilles i hele
perioden (7-19).
Frokost og
middagsretter fra kl.
11-19.

Frokost: patienter
bestemmer selv, om
det skal vaere varm
eller kold mad. Bl.a. 8
varme retter at veelge
imellem.

Aften: patienter
bestemmer selv, om
det skal vaere 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 plejemaessige
behandling af
patienterne.

Dette kunne Igses ved, at
kekkenets fagpersonale
0gsa overtager ansvaret
for de ’sidste skridt’ fra
transportsystemet til
patienten

Bispebjerg
Kgkkenchef
Sune Leeborg
30-05-13

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

Morgenmad:
kolonialsortiment
bestilles af
afdelingerne i
kokkenet og anrettes
pa afdelingen som
buffet eller

Bedst kvalitet for
pengene, dvs. ikke princip
om alt fra bunden, hvis
halvfabrikata har lige sa
god kvalitet og koster
mindre.

@kologi kun nar det er




0.m.a).
Et antal dizeter tilberedes til ptt med
szerlige problemstillinger.

Kost til smatspisende: se ovenfor

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn pa
afdelingen.

Ravareindkgb fglger RegionH
koncern’s indkgbsaftaler.
Se kommentar.

Maltidets 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 pa alle afd.
Menuplaner hanger fremme pa
gangene, sa patienterne selv kan se,
hvilke muligheder dagen byder pa.
Sengeliggende far oplyst mulighederne
og personalet serverer det valgte for
patienten.

Brugertilfredshed undersgges med
spgrgeskema hvert ar. Kostkonsulent
fra kekkenet kontakter
ernaeringsansvarlig pa afdelingen og
far udpeget patienter som har veeret
indlagt i mindst 3 dage. Sp@rgeskema
foregar vha Ipad -> hurtig elektronisk
databearbejdning.

| september 2012 var 93% tilfredse
eller meget tilfredse

bakkeservering.

Frokost: varm mad,
friskt fremstillet,
serveres ca. 1,5 time
efter tilberedning.

| week-end’er
anvendes cook-chill
tilberedning.

Aften: smgrrebrgd
smurt i kgkkenet,
suppe, salat, bakker
anrettet i kekkenet

gkonomisk forsvarligt.

Rigshospitalet
Kpkkenchef
Anne-Lis Olsen
27-05-13

3 kostformer ifglge Anbefalinger for
Den Danske Instiutionskost.
(Normalkost, Sygehuskost, Kost til
smatspisende) & sortiment af
mellemretter kage, sandwich og
hjemmelavede ernaringsdrikke o0.m.a.
Et antal dizeter tilberedes til patienter
med szerlige problemstillinger.

Morgenmad
‘produceres’ af
afdelingerne pa
grundlag af et udbud
af kolonialvarer &
mejeriprodukter, som
leveres fra
Centralkgkkenet.

Strategi er ved at blive
udformet m.h.p.
hyppigere
brugertilfredsheds-
undersggelser samt gget
daekning af behov blandt
smatspisende ptt.




Kost til smatspisende klares i de fleste
tilfelde via Sygehuskosten pa
buffet’en.

Til saerligt smatspisende tilbydes via
dizetist en saerlig menu med ca. 40
valgmuligheder, der bringes direkte fra
kgkken til patient (Superkost).

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn pa
afdelingen.

Ravareindkgb fglger RegionH
koncern’s indkgbsaftaler.

Maltidets rammer udspringer af
buffetservering i et mindre omrade,
hvor ptt kan sidde sammen og spise
eller ga til egen stue, hvis det
foretraekkes. Sengeliggende far oplyst
mulighederne pa buffet’en og
personalet serverer det valgte for
patienten.

Brugertilfredshed undersgges med
spgrgeskema hv. 4.-5. ar + ca. 1 x mdl.
besgg fra kokkenet pa de enkelte afd.
(kvalitative semi-strukturerede
interview med ptt. og personale)

Brgd leveres friskt,
hjemmebagt fra eget
bageri i
centralkgkkenet.

Kold mad til frokost
serveres som buffet.

Varm mad til aften
tilberedes som cook-
chill, der tilberedes i
Centralkgkkenet
dagen i forvejen og
opvarmes pa
afdelingerne og
anrettes i buffet
(cook-chill).

Amager
Konsulent
Dorte Grau
Hansen
03-06-13

Far leveret mad fra Rigshospitalet,
fglger samme principper som ovenfor,
inkl. sortiment af mellemretter:
sandwich, fromage o.m.a.

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer,
som kan tilberedes i mikrobglgeovn pa
afdelingen.

Maltidets rammer er buffetservering i
et mindre omrade pa gangen.

Brugertilfredshed undersggtes
samtidigt med Rigshospitalet. De fleste
patienter var godt tilfredse.

Far leveret mad fra
Rigshospitalet, fglger
samme principper som
ovenfor.

Konceptet med ‘mad
udefra’ fungerer
tilfredsstillende.

Kunne gnske lidt mere
brugerinddragelse m.h.t.
sortiment af palaeg og
menu for aftensmaden.




Frederiksberg
Kostkonsulent
Lene

Kostformer:
Far leveret mad fra Rigshospitalet,
fglger samme principper som

Far leveret mad fra
Rigshospitalet, fglger
samme principper.

Konceptet med
produceret mad fra
Rigshospitalet fungerer

Schénemann Rigshospitalet. tilfredsstillende.
06.06.13 Med undtagelse af:
Mellemmaltider fra Rigshospitalet Mejeriprodukter, Kunne ogsa gnske lidt
anvendes kun til de psykiatriske afd. kolonial- og mere brugerinddragelse
drikkevarer samt m.h.t. sortiment af palaeg
FH har udarbejdet eget ernarings- og og menu for
mellemmaltidskoncept og tilbereder sondepraeparater aftensmaden.
dem selv. haves lokalt pa
Frederiksberg
Superkosten er en mulighed, der ikke Hospital.
anvendes szerlig ofte, da resultatet
ikke er optimalt efter nedkgling og Brad er bake-off som
genopvarming i mikroovn. feerdigggres i hvert
enkelt afsnitskgkken.
Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af frostvarer
fra Centralkgkkenet, som kan
tilberedes i mikrobglgeovn pa
afdelingen.
Maltidets rammer er buffetservering i
spise-/opholdsrum eller
bakkeservering pa sengestuerne.
Brugertilfredshed er desvaerre ikke
med i udbudet.
Er sidst udarbejdet for 3 ar siden.
De fleste patienter var godt tilfredse.
Bornholms 3 kostformer ifglge Anbefalinger for Centralt fremstillet og | | visse tilfelde
Hospital Den Danske Instiutionskost. udportioneret begraensende med
Kgkkenchef (Normalkost, Sygehuskost, Kost til (bakkeservering). RegionH’s indkgbsaftaler.
Hanne Stuhr smatspisende) & sortiment af Transporttid af fisk til
30-05-13 mellemretter (kolonialvarer, kager). Morgenmad inkl. Bornholm er sa lang, at

Et antal dizeter tilberedes til ptt med
seerlige problemstillinger.

Kost til smatspisende udggres af
retter med et hgjt neeringsindhold
(gllebred med flgdeskum, fede oste o.

lign.).

Uden for vanlige maltids-tider har

grgdretter anrettes pa
bakker i
centralkgkkenet.

Frokost: Varm mad,
som tilberedes friskt i
Centralkgkkenet.
Leveres pa bakker til
patienten 30-45 min

frisk fisk ikke kommer pa
menuen. Pa Bornholm
landes frisk fisk, som
kunne anvendes.




afdelingerne et sortiment af frostvarer
inkl. supper fra Centralkgkkenet, som
kan tilberedes i mikrobglgeovn pa
afdelingen.

Ravareindkgb fglger RegionH
koncern’s indkgbsaftaler, undtagen
malkeprodukter som indkgbes lokalt.

Maltidets rammer er bakkeservering
fra kpkkenet, serveret i opholdsstuer
pa afdelingerne.

Sengeliggende far bakken serveret ved
sengen.

Brugertilfredshed undersgges 1 x
arligt med spgrgeskema vedr.
variation, madens temperatur o.a.
Ca. 90% er tilfredse/meget tilfredse.

efter tilberedningen.

Aften: smgrrebrgd
anrettet pa bakker i
centralkgkkenet.

Sct Hans
Kgkkenchef
Alice Erikstrup
30-05-13

Har kun Normalkost ifglge
Anbefalinger for Den Danske
Instiutionskost, idet hovedproblemet
er at undga overvaegt i forbindelse
med psykofarmaka.

Uden for vanlige maltids-tider har
afdelingerne et sortiment af
kolonialvarer og friske eller frosne
ravarer fra kgkkenet, som kan
tilberedes pa afdelingen.

Maltidets rammer er buffetservering
eller bordservering i et omrade, hvor
ptt kan sidde ved 4-6 mands borde.
Sengeliggende far oplyst mulighederne
pa buffet’en og personalet serverer
det valgte for pt.

Brugertilfredshed
planlzegges undersggt

Centralt fremstillet.
Anrettes som buffet
eller som
bordservering af
afdelingen.

Morgenmad anrettes
som buffet af
afdelingen.

Frokost er varm mad
pa buffet, eller
bordservering anrettet
i skale eller pa 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 pa
afdelingen

Fokus pa udvikling af
etnisk mad samt generel
udvikling af kosttilbud.




Hillergd 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).
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