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Status fra kgkkener ift. gkologi, klima, kvalitet
mv.

@kologi og klima

Regions samlede gkologiprocent for hospitalsmaden, inklusive personalekantiner og cafeer, ligger i 2021
pa et gennemsnit pa 77,8 %. Dette svarer til det gkologiske spisemeerke i sglv, hvilket kgkkenerne opna-
ede i forbindelse med et omleegningsprojekt i 2019. Kakkenet pa Bispebjerg har siden arbejdet yderligere
med omlaegningen, og har i dag guldmeerket i gkologi (90-100%).

| efteraret 2021 gik centralkgkkenerne pa Nordsjeelland, Rigshospitalet Blegdamsvej, Rigshospitalet Glos-
trup, Bornholm, Bispebjerg og Regionsgardens kantine sammen om at sgge midler fra Fonden for @kolo-
gisk Landbrug (F@L) til et etarigt projekt med det formal at omleegge til guldmeerke. Bispebjerg, som i forve-
jen har guldmeerket, har som mal at komme sa taet pa 100% som muligt. Kantinen pa Regionsgarden bru-
ges som platform til at vise politikere, ansatte og geester, hvorledes et guldmaerke smager.

Herlev/Gentofte og Hvidovre deltager ikke i projektet, men begge centralkgkkener ligger begge stabilt pa
81-83% i gkologi.

Kakkenerne arbejder med en bredere malsaetningsramme for bzeredygtighed, som ogsa omfatter nedbrin-
gelse af CO; fra fgdevareindkgb, madspild, reduktion af engangsemballage og nedbringelse af affald inklu-
siv en bedre sortering.

Siden 2019 er udledningen af CO; fra fedevarer faldet med 8,5% pr. kg indkgbt fgdevare. Reduktionen kan
kobles til at flere kakkener har stort fokus pa at servere flere granne retter, med et stgrre indhold af saeso-
nens grgnt og baelgplanter, samt at kedforbruget er reduceret.

Andre omrader, som kakkenerne har fokus pa er: anvende skansomt fanget fisk, reducere stramforbrug
ved adfeerdseendringer, anvende flergangslasninger til take-away og anvende flere lokale fadevarer.

Effektiviseringer, madspild osv.
Alle kagkkener arbejder lgbende med at ggre arbejdsgange og processer mere effektive, ligesom alle har
indsatser i gang, der skal nedbringe madspildet — bade i produktionen og i forhold til at levere den rette



maengde mad til afdelingerne. Her er madspildsmalinger, workshops, medarbejderinvolvering, kommunika-
tion med plejen, procenttilpasning af menuer, konkurrencer, elevprojekter og markering af den nationale
madspildsdag, nogle af de metoder der anvendes, til at reducere madspildet og holde fokus pa omradet.

Den gennemsnitlige madspildsprocent (forholdstallet mellem kg madspild og kg indkgbte fadevarer) er i
2021 faldet til 15,9%, som er samme niveau som i 2019. | 2020 sas en stigning, som sandsynligvis kan
kobles sammen med de udfordringer, som kgkkenerne alle oplevede i forbindelse med Covid-pandemien.

Den oplevede kvalitet (patienttilfredshed)
Eksempler pa hvordan der aktuelt arbejdes med brugerinvolvering/brugertilfredshed pa alle hospitaler:

e Der udarbejdes jeevnlige tilfredshedsundersggelser i udvalgte omrader

e Maltidsveerter tager feedback fra patienter samt viden om madspild med tilbage til produktionen

e Produktionspersonale interviewer patienter umiddelbart efter maltid mhp. at kosten kan tilpasses
seerlige patientgrupper

e Psykiatrien har valgmuligheder til hovedmaltider

e Der er tilknyttet kostkonsulenter til hvert psykiatrisk center med henblik pa Igbende dialog om juste-
ring af kost tilbuddet

e Personale i bgrnekgkken har teet samarbejde med plejepersonale om Igbende justeringer

Den objektive kvalitet (ernaering)
| forhold til arbejdet med den objektive kvalitet (erneering) arbejdes der pa hospitalerne med:

e Systematisk ernaeringsscreening af patienter

e HGH har udviklet det digitale menukort, hvori der er et ernaeringsbarometer, hvor patienten kan be-
stille ud fra deres erneeringsbehov, som hentes i SP. Det er aktuelt ved at blive implementeret pa
HGH i 2022. BFH og NOH er ved at pilotteste det digitale menukort passende til deres kostkoncep-
ter.

e Seerlige kosttilbud til ernaeringstruede/smatspisende findes pa flere hospitaler

e Mere synlighed omkring de samlede kosttilbud — herunder seerligt mellemmaltider

e Teettere dialog med det sundhedsfaglige personale om ernaering og kosttiloud mv.

e Bedre informationsmateriale (flere billeder) til patienterne om kosttilbud - seerligt for at ngde de er-
naeringstruede patienter

¢ De lokale ernaeringskomiteer og samarbejdet mellem kakkener og Kklinikere spiller generelt en vigtig
rolle i forhold til arbejdet med de ernaeringstruede patienter

Kost til psykiatriske patienter

Regionen er i gang med at samle al produktion af kost til psykiatriske patienter i ét kakken (RH Glostrup).
Hermed skabes der bedre forudsaetninger for at udvikle og malrette kosten til de psykiatriske patienter. Her
er ofte tale om lange indlaeggelser, og der er behov for kost som er mindre erneseringsteet. Status er at ca.
80% af produktionen nu er samlet. Der er lagt en plan for overtagelse af de sidste psykiatrikgkkener i lgbet
af de kommende 2-3 ar.
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