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Ordlista
Mat Livsmedel eller tillagad mat, det som avses att dtas.
Maltider Helheten, fysisk och socialmilj6 i samband med dtande. Med maltider pa

sjukhuset avses i detta dokument allt som serveras pa vardavdelning eller kan
kopas/serveras pa andra platser pa sjukhusomradet.

Nutrition  Patientens ndringstillférsel som helhet, kan innefatta: mat, naringsdryck, sondmat
och niringstillférsel via blodet.



Nutrition och maltidsforsorjning i ett vergripande
perspektiv for Kronoberg

Mat, maltider och nutrition ér viktiga delar av patientens behandling och omvardnad under

vardtiden. Tidiga insatser kring patientens nutrition kan paverka vardtid, komplikationsrisker
och vilbefinnande. Att fa sitt energi- och niringsbehov tillgodosett dr en minsklig rittighet,
och finns med FN:s konvention om manskliga rittigheter och i barnkonventionen.

Dagens globala livsmedelssystem bidrar till att matproduktion och konsumtion, dr den stérsta
tiskfaktorn for ohilsa och tidig dod'. Det ir ocksé en av de storsta orsakerna till klimat- och
milj6férindringar samt den minskade biologiska mangfalden®. Hosten 2021 hade FN ett
toppmote om hallbara livsmedelssystem och att nd mélen i Agenda2030. De globala malen i
Agenda 2030 maste omsittas till konkret handling med béring pa hilsosamma och héllbara
livsmedelssystem och samtidigt virna om savil demokrati och minskliga rittigheter som
jamstilldhet och minskade klyftor mellan fattiga och rika.

I Region Kronobergs Hallbarhetsprogram’® finns under omridet fokusomridet Héllbar
produktion och konsumtion ett malomrade “véra livsmedel ska vara hallbara och
hilsosamma”. Har lyfts specifika delmal gillande ink6p av livsmedel samt ett delmal om Halso-
och sjukvardens strukturerade och systematiska arbete med personcentrerade maltider. Det
pagaende utvecklingsarbetet med personcentrerade maltider har dven koppling till hilso- och
sjukvardens utvecklingsstrategi Nirmare Kronobergaren®, personcentrerad vird,
hilsofrimjande och sjukdomsforebyggande (hir ingir dven underniring), kompetens och
digitalisering. Personcentrerade maltider innebar att patienten ska erbjudas att vara delaktig i
sina maltider, att personalen pa vardavdelningen ska ha kunskap att anpassa maltider och
nutrition till patientens behov och férutsittningar, att patient och nirstaende erbjuds stéd

kring nutrition och maltider infor utskrivning.

(

Mat och maltider pa sjukhus ber6r alla patienter under vardtiden, det ber6r nirstiende
och besokande pé vardavdelning och mottagningar. Stor andel av vardpersonalen ar
pa olika sitt involverade i arbetet med patienternas maltider, och all personal har

minst ett maltidstillfalle under sitt arbetspass.

J

Med maltider pa sjukhuset avses i detta dokument allt som serveras pa vardavdelning eller kan kipas pa andra

platser pa sjukhusomradet. Maltider, drycker, mellanmal, snacks ete.

I Global burden of disease Sweden 2020 Sweden | Institute for Health Metrics and Hvaluation (healthdata.org)

2 Niringsdepartementet. Toppméte for hallbara livsmedelssystem Food Systems Summit — Toppméte fr hallbara
livsmedelssystem - Regeringen.se

3 Region Kronobergs hillbarhetsprogram 2019-2023 hallbarhetsprogram klart.pdf (regionkronoberg.se)

* Narmare Kronobergaren, program 2021-2024 https://intranat.ltkronoberg.se/globalassets /narmare-

kronobergaren---program-2021-2024.pdf
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https://intranat.ltkronoberg.se/globalassets/narmare-kronobergaren---program-2021-2024.pdf

Anpassning av mat och maltider till olika patienters behov och

forutsattningar

Nir det giller anpassning av mat maltider till patienter pa sjukhus kan man generellt prata om
tre olika grupper men dir hinsyn och anpassning pa individniva behover goras till patientens
6nskemal om val av mat, energi och niringsbehov, sjukdom, forutsittningar att dta etc. I
samtliga perspektiv finns stora vinster bade pa individ och pa samhillsniva.

e mat och maltider i syfte att minska risk f6r underniring och férebygga komplikationer
av undernaring

e mat och maltider i syfte att stirka hilsosamma matvanor och minska risk fér utveckling
av kroniska sjukdomar

e mat och miltider som en del i nutritionsbehandling och behandling av olika sjukdomar

Korta vardtider inom akutsjukvarden gor att det blir dn viktigare med tidiga insatser,
delaktighet samt st6d/rdd kring nutrition f6r behandling och egenvard. Maltiderna under
vardtiden pa sjukhus kan dven ha en viktig pedagogisk funktion i ett hilsofrimjande
perspektiv.

Det dr idag stor spridning 1 lingden pé vardtid mellan olika vardavdelningar pa CLV och
vardavdelningar pa Sigfridsomradet vilket i sin tur dven paverkar behovet av hur stor variation
pa utbud av mat som behéver finnas for olika verksamheter. Frin nagra timmar inom
akutsjukvard till ar inom réttspsykiatri.

. . "
49 % av patienterna pa CLV har risk for 20 % sy befom,‘,','a' eanni:)arr ohalsosamma

undernarin;
9 >50 % har overvikt eller fetma

Mat och maltider som framjar halsa
tillgodoser individens energi och naringsbehov

Risk for undernaring eller Ohalsosamma matvanor/
utvecklad undernaring bristfalligt naringsintag
Stod for att forebygga S 1 | tod for halsosamma
och behandla ﬂ " matvanor och
undernaring S | ﬂ u forebygga ohalsa
e -

B fRSNoseRG Plan fér personcentrerade maltider 2021

Figur 1Hdimtad fran utvecklingsarbetet Hilso- och sjukvdrdens systematiska och strukturella arbete med personcentrerade maltider



Ohilsosamma matvanor (bristfalligt naringsintag) 4r tillsammans med 6vervikt och obesitas
(obalans 1 energiintag och energiférbrukning) idag den storsta riskfaktorn f6r ohilsa och
utveckling av kroniska sjukdomar. Pa samhillsniva i Kronoberg har 30 % ohilsosamma
matvanor och 6ver 50% av den vuxna befolkningen har 6vervikt eller fetma. Andelen med
ohilsosamma matvanor, overvikt och fetma dr hogre inom psykiatri och rittspsykiatri 4n inom
akutsjukvard.

Underniring (niringsrubbning i form av bristfalligt intag av energi och/eller niringsimnen)
uppkommer ofta i kombination med sjukdom dir laggradig inflammation paverkar
nedbrytning av muskelmassa (katabolism). Underniring 6kar risken f6r svarldkta sar och
infektioner, det kan ocksa ge en minskad muskelmassa vilket Okar risken for fallskador och
funktionsnedsittningar. Aven den psykiska hilsan kan férsimras. Underniring och direkta
foljder av underniring riknas som en virdskada om hilso- och sjukvarden hade kunnat vidta
adekvata atgirder fOr att férhindra underniringen men sa inte har skett, och patienten har
drabbats av en skada, ett lidande eller en sjukdom alternativt har avlidit till f6ljd av det.

Inom akutsjukvarden gors riskbedomningar f6r underniring och andra vardskadeomrade. Som
en del av hilso och sjukvardens utvecklingsomrade Personcentrerade maltider har
dokumentationsrutinerna for underniring reviderats under varen 2021. Det finns nu mdjlighet
att folja hur stor andel som har risk for underniring/har en utvecklad underniring, hur stor
andel som tillgodoser energi och proteinbehov, och hur stor andel som erbjuds fortsatt stod
kring nutrition. Pa CLV ir det 49 % av patienterna som har risk f6r underniring. Hur stor
andel av alla patienter som har en utvecklad underniring ir inte kint dd det inte funnits rutiner
for att diagnostisera undernaring. Pa akutgeriatriken har undernaring diagnostiserats under flera
ar, dir har 24 % av patienterna en utvecklad underniring.

Nutritionsbehandling vid kroniska sjukdomar. En stor andel av den vuxna befolkningen i
Kronoberg har en eller flera kroniska sjukdomar dir nutritionsbehandling dr en del 1
behandlingen, tex diabetes, njursjukdom, tarmsjukdom, lungsjukdom, neurologisksjukdom,
cancer, hjart-kirlsjukdom osv. Ibland behéver man vard for sin kroniska sjukdom och ibland
tor ndgon annan sjukdom men oavsett vardorsak dr det viktigt att den mat man far dr anpassad
till behov och férutsittningar.

Mat som ir bra f6r hilsan, klimat och miljé. Kunskap och medvetenhet om mat som ar
bra f6r hilsan och miljon ar hos de flesta god, och det finns en férvintan hos patienten om att
det som serveras under vardtiden ska vara hilsosamt.

Miljéer som frimjar hilsosamma och héllbara val av mat. Internationellt och nationellt
lyfts 1 allt storre utstrickning betydelsen av matmiljons betydelse. Begreppet matmiljé (food
environment) avser miljoer dir vi exponeras for livsmedel.



En maltid ir mer 4n mat

I en maltid svarar maten, det som finns pa tallriken, f6r ca 30 % av hur upplevelsen av
maltiden kommer att vara. Det innebir att de andra delarna, rummets utformning och
motet/samspelet/kommunikation i méltidssituationen har var vildigt stor inverkan pa hur
maltiden kommer att upplevas, hur stor del av maltiden som kommer att dtas upp och vad man
kommer att vilja att dta etc.

I Guide Michelin sa bel6nas maten med stjarnor och service, milj6 och dvriga intryck med
korslagda bestick. I modellen FAMM (Five Aspects of a Meal Model), en beforskad modell
frin restauranghdgskolan i Orebro, utgir man frin del olika delarna i maltiden, rammet, motet,
maten, med stéd av styrning och ledning formas en helhet kring maltidsmilj6é och upplevelsen
av maltiden.

Kost och restauranger har i sitt utvecklingsarbete, enkiter och dialoger anvint metoden
FAMM sedan 2012. Strukturen ”rummet, métet, maten” anvandes dven maltidslabbets
undersokningsformuldr. Maltidslabbet finns beskrivet under punkt 9 Beskrivning av
bakomliggande underlag till rapporten (sidan 21).

Framtidens maltider pa sjukhus

War och miltider upplevs av de flesta sem viktigt fiérvalbefinnandet. P3 sjukhus dr det ocksd en betydande del i omvardnad och behandling,
Vi ar nyfikna p& vad som ar vikigt for dig ndr det galler maltiderna som serveras. Syfret dr att kunna tafram en gemensarn plan fir
maltidsarbetet p framtidens sjukhus. Dina tankar dr vardefulla bidragtill att gora framtidens maltder <3 bra som majligt!

Wed miltider pa sjukhuset avses i detta

P lag Sﬂm swarar ar fall allt som serveras pa virdavdelning
- 9 Patient eller kan kiipas pa andra platser pé
<7 QA Anhérig/bestkare sjukhusemradet, drycker, frukost, ? T
d Personal mellanmal, lunch, middag, snacks osw

| Mdtet

Wil du dta i enskildhet eller ha sdllskap?

¢ Mem ellervilka skulle du vilja ha sallskapav |
| under mltiden? Vad Snskar du far stid

+ frin persenalen? Hur kan vi utforma meryn
i och matsedel ph basta sart? :

i Vad ar vikuigt for dig? Smak, lukt,

+ servering, uthbud etc. Hur skulle du

| wilja du ha din mat och dryck, om du
1 fick drémma frice? i

1 Rurmmet/Maltidsmiljn i
1 Var skulle du vilja dta dina maltider? Hurvill du |
\ att atmosfiren runt omkiing dig ska vara? Vad

ar viktigt kring rummets och matbrickans

¢ utformning far att méltiden ska bli =8 trivsam

i som méjlige?

Kontakt: Susann Ask, Kost och restauranger
susann.ask@kronoberg.se

Figur 2 Formular fran Maltidslabbet 2021



1 Inledning- maltidsforsorjning nulage

Forsorjning av livsmedel och tillagad mat till vardavdelningar pa CLV och till virdavdelningar

pa Sigfridsomradet sker av Kost och restauranger som dr en verksamhet inom Regionservice.

Matsystemet dr “cook serve”, det vill sdga tillagning, portionering och leverans av varm mat
(dven kall nylagad mat). Det dr en rullande 8 veckors matsedel, dir utbudet anpassas till sisong.
Matsedeln ir gemensam for produktionskéken 1 Vixjé och Ljungby, och det dr samma
matratter som serveras till patienter som till personal och gister i restaurangerna. Vid lunch pa
vardagar erbjuds 3 olika huvudritter och vid middag och helger erbjuds tva alternativ.
Specialkoster foljer det forsta alternativet pa matsedeln, inga alternativ erbjuds.

I januari 2021 blev det ett nytt I'T-system for kosthantering och i samband med det sa inférdes
en ny menystruktur som del i att stodja hilso- och sjukvardens utvecklingsarbete kring
personcentrerade maltider. Flera olika forritter, varmratter (erbjudande som tidigare) samt flera
olika desserter erbjuds vid lunch och middag sa att maltiden kan anpassas till olika patienters
behov, férutsittningar och smakpreferenser.

1:1 Verksamhetsperspektiv centralkok - vardavdelning
Virdavdelningen har ansvar for patientens nutrition, patientens néringsintag som helhet. Det
innebir att identifiera olika patienters behov, forutsittningar och smakpreferenser, bestilla ritt
mat till ritt patient, samt att félja upp patientens matintag och ge stod till egenvard infor
hemging.

Till vardavdelningar pa CLV levereras fran produktionskoket frukost, lunch och middag, det
motsvarar ca 65 - 75 % av energi och niring pa en dygnsportion, resterande del ansvarar
vardavdelningen for. For vardavdelningar inom rehab, specialistpsykiatri och rittspsykiatri
kommer ca 50 % av energi och niring via lunch och middag, resterade del ansvarar
vardavdelningen for. Den hir uppdelningen bygger pa tidigare nationella rekommendationer
for maltider pa sjukhus.

CLV REHAB, SPECIALISTPSYKIATRI,
RATTSPSYKIATRI

Vird-

avdelning

Vard-
avdelning

o i ;
Produktions Produktions-

kok

-kok

Figur 3Beskrivning av hur stor andel an energi och ndring som produktionskik respektive virdavdelning ansvarar for



En patient inom akutsjukvard har ofta paverkan pa aptit och andra svarigheter som gor det
svart att 4ta motsvarande 25 % av sitt energi- och niringsbehov vid en méltid (lunch/middag).
Mindre portioner vid huvudmaltiderna innebir att andelen energi och niring som avdelningen
behover servera till mellanmal och kvallsmal 6kar. Svarigheten ligger i att det som
vardavdelningarna idag har maoijlighet att servera har en betydligt ligre naringstithet dn det som
serveras vid huvudmaltiderna

Beredning och servering av mellanmail och kvillsmal pa vardavdelning

Som avdelningskoken ér utrustade och utformade idag finns stora begransningar 1 att ta emot
och forvara beredda livsmedel frin produktionskoket avsett f6r mellanmal/kvillsmal. Det
finns begrinsningar fér forvaring av kylda och frysta livsmedel, samt specerier. Det dr ocksa en
spridning mellan vardavdelningarna nir det giller méjligheter till beredning av livsmedel.

Via I'T-systemet fOr kosthantering bestiller vardavdelningarna dven specerier, mejerivaror,
kylvaror, brod, frukt etc. leverans sker sedan fran produktionskoket. Da leverantoren till
produktionskoket dr en storkoksgrossist finns oftast inte konsumentférpackningar, vilket
innebir att det dr stora férpackningar som levereras till vardavdelning. Produktionskoket delar
inte forpackningar eftersom det innebar att produkten maste mirkas om, det finns risker
kopplade till sparbarhet, hygien och hallbarhet.

Servering av mellanmal och kvillsmal pa vardavdelningen kan ske pa olika sitt. Pa CLV ir det
vanligast att brod, paligg, kex, skorpor, kringlor, kakor, frukt, olika drycker placeras pa en
rullvagn ”mellanmalsvagn” och att personal frin vardavdelningen sedan gar runt och fragar
varje patient vad som 6nskas. Kylvaror som varit med pa “mellanmalsrundan” och som blivit
over far av livsmedelshygieniska skil inte sittas tillbaka i kylskapet, utan maste kastas. Hur stort
detta svinn ér inte kint.

Innan pandemin var det ocksd vanligt att det i dagrummen pa vardavdelningarna fanns tillging
till kaffe, te, skorpor etc. for sjilvservering. Flera vardavdelningar hade dven kylskap i
dagrummen dér patienter och nirstaiende kunde forvara mat.

Hantering av disk, matavfall och férpackningsmaterial
Bricka: CLV och Specialistpsvkiatrin
Porslin, glas, bestick skickas tillbaka till produktionskéket och diskas. Mat som inte dr uppiten

limnas pa tallriken och tas om hand i produktionskéket. Engangsférpackningar anvinds som
regel inte vid brickservering. Plastfilm kan anvindas for olika livsmedel framférallt vid
specialkoster. Matavfallet som uppkommer pa virdavdelningarna pa CLV, returneras med
matvagnen till produktionskoket f6r omhandertagande.

Kantin: Rehab, Rattspsykiatri
Kantinerna diskas pa vardavdelning innan de skickas tillbaka med matvagnen, sedan sker en

hygiendiskning i produktionskoket. Vardavdelningen hanterar matavfallet.

Underlag med beskrivning av floden f6r inleverans av livsmedel till centralkbket och
distribution frin centralkok till vardavdelning, har under hosten limnats till projektledare f6r
serviceuppdraget.



Kost och restaurangers nuvarande uppdrag finns beskrivet i forvaltningsplanen som 4r en del 1

Regionservice ledningssystem °.

Styrkor med nuvarande struktur

lig anvandning av engingsmaterial
atta veckors meny ger variation i arbete for kékets personal
atta veckors meny ger variation fOr patienter med linga vardtider

mojlighet att gora tilliggsbestillning av matbrickor sa linge matvagnen finns kvar i
produktionskéket

enkelt vid servering pa vardavdelning

Nackdelar med nuvarande struktur

bestillningsstopp nira inpa leverans (1,5 timmar innan) ger osidkerhet kring hur mycket
som ska lagas

all mat tillagas och blir klar samtidigt, for portionering och leverans till
vardavdelningarna. Ingen flexibilitet i leverans till avdelningarna dels pga. av att all mat
blir klar samtidigt och dels pga. fasta transporttider.

kriver mer administrativt arbete

anpassning i menyn till antalet stationer vid brickbandet och till
matbrickan/matvagnen.

begrinsat utrymme i matvagnen, matbrickan och vagnen har en varm och en kall sida,
paverkar mojligheter att erbjuda anhoriga eller vardpersonal att bestilla matbrickor
begrinsat utrymme i matvagnen (och forvaringsutrymme pa vardavdelning), paverkar
moijligheterna att leverera tillredda produkter/matritter till mellanmal och kvillsmal
varmhallning max 2 timmar fran tillagning, efter portionering och transport innebar det
att mat kan varmhallas max 30—60 min pa vardavdelning.

1:2 Maltider patientperspektiv

Patienter med varderfarenhet fran olika vardavdelningar upplever skillnader mellan

vardavdelningar nir det giller méltider. Vad som erbjuds, hur menyn synlige6rs, stod kring

maltiden, maltidsmilj6 och personalens kunskaper om nutrition och maltider. Aven personal

med arbetserfarenhet fran olika vardavdelningar beskriver att det finns skillnader i

maltidsarbetet mellan vardavdelningar.

5 Forvaltningsplan. Servicetjanster ssmmanfattning Ledningssvstem (Itkronobero.se
gsp ) g



https://intranat.ltkronoberg.se/organisation/regionservice/ledningssystem/#tab-5822

Patientperspektiv maltider pa vardavdelning
Styrkor med nuvarande struktur

e kort tid (1,5 timmar) inom akutsjukvarden fran patientens bestillning till leverans av
maltid.

e varierat utbud for patienter som inte har behov av specialkost

e nira dialog med vardpersonal om val av mat

e 9od mat

Nackdelar med nuvarande struktur

e patienter som behover specialkost kan inte erbjudas vara delaktiga i val av matritt, alla
specialkoster foljer det forsta alternativet pa menyn. Inga forritter eller desserter

anpassas, vardavdelningen far avgéra om det finns nagot alternativ som passar
e svart att ta del av menyn, oftast visas bara delar av menyn pa vardavdelningen
e patienten kan inte sjilv ta del av vad maten innehaller

e stor andel av patienterna pa CLV iter sina maltider i singen ca 60 %
(patientundersokning fran 2014 och 20106)

Nirstaende/besokare till patient pa vardavdelning
Styrkor med nuvarande struktur

e nagra vardavdelningar kan erbjuda nirstiende att fa en matbricka
e barnkliniken erbjuder bada foraldrar att fa matbricka, samt mellanmal och kvallsmal

o kaffe/te finns tillgingligt pa nigra virdavdelningar

Nackdelar med nuvarande struktur

e svirt att hitta till menyn pa regionens hemsida, paverkar méjligheter att vara stod for
patiens delaktighet i val av mat

e svart att hitta till restaurangen

e den nirstiendes/besOkarens niringsintag kan paverkas negativt (kopplat till utbud och
matmilj6) vid regelbundna besék pa sjukhuset framforallt om personen har ling resvig.

e ingen moijlighet att vilja om man vill dta tillsammans med sin nirstiende

e det kan saknas bord, stolar och andra praktiska forutsittningar for att kunna dta

tillsammans

Patient eller besokare pa sjukhus
Styrkor med nuvarande struktur

e dagvirdsverksamhet dir patienten far behandling under ndgra timmar erbjuder
smorgas och eller dven varm mat

e innan pandemin fanns det méjlighet f6r besGkare att dta i restaurangerna pa
sjukhusomradet

e kiosk och cafeteria finns pa CLV



Nackdelar med nuvarande struktur

e ingen moijlighet att fa varm tillagad mat efter att cafeterian har stingt

e linga vintetider pa akuten, svart for anhoriga att ga ifran for att kopa mat (kvalls och
nattetid beh6ver man ga utanfor sjukhuset for att képa mat)

e kiosk och cafeteria omfattas inte av Region Kronobergs Hallbarhetsprogram, det finns
inga formulerad krav i upphandlingen gillande hilsofrimjande och héllbart utbud

e varuautomat har inga formulerade krav 1 upphandlingen gillande hilsofrimjande och
héllbart utbud

1:2 Maltider medarbetarperspektiv

Medarbetarperspektiv, arbete med nutrition och maltider pa vardavdelning och
dagvard

Personalen pa vardavdelningarna har ett stort engagemang f6r mat och maltider, och har insikt
1 att maltiden som helhet ir viktigt att tillgodose patientens nutrition under vardtiden. Det
finns skillnader mellan vardavdelningar 1 hur det strukturerade och systematiska arbetet med
nutrition och maltider dr upplagt, samt hur de strukturella och praktiska forutsittningarna for
maltidsarbetet ser ut. Inom hilso- och sjukvardens utvecklingsarbete Personcentrerade
maltider steg 1 har en riktlinje® for nutritionsarbetet tagits fram 2021, implementering kommer
péabotjas under 2022.

Styrkor med nuvarande struktur

e smidigt med en firdigdukad bricka, enkelt att servera
e slippa hantera matavfall
e enkelt att bestilla matportioner

e kan ringa till koket och ligga till bestallningar si linge matvagnen ar kvar 1 koket

Nackdelar med nuvarande struktur

e begrinsat med utrymme 1 kyl, frys och skafferi paverkar mojligheterna att erbjuda
naringstata mellanmal och kvallsmal

e stort utbud, tar lang tid att presentera menyn

e lig kunskap om nutrition och kroniska sjukdomar, 6kade svarigheter och risker dé
patient med kronisk sjukdom vérdas pa ’fel” avdelning

e lig kunskap om specialkost

e mycket storningar under patientens maltider, provtagning, medicinering, vigning,
undersokningar osv

e stort GAP i kommunikationen kék-vardavdelning, vardavdelning-patient

e kan inte kyla ner matportionen och servera senarer, ger 6kat matsvinn

e kan inte spara mat, ger Okat matsvinn

6 Region Kronoberg. Virdgivarwebben/medicinska riktlinjet/nutrition. Nutriionsomhindertagande vid trisk f6r
underndring OpenDoc.aspx (regionkronoberg.se)
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Medarbetarperspektiv, egna maltider under arbetspasset

Styrkor

med nuvarande struktur

med framférhallning kan dukad bricka till personal bestillas och levereras med
matvagnen till virdavdelning

mojlighet att dta lunch i restaurangen man-fre

bra med kiosk och cafeteria, lattillginglig placering, bra 6ppettider

Svagheter med nuvarande struktur

e tringa personalrum, ofta stimmigt, begrinsad eller ingen mojlighet till avskildhet
e med personalrummet pa vardavdelningen blir man ofta stérd under rasten
e lingt till matsalen
e upplever att maten i restaurangen ar dyr
e ingen moijlighet att ta del av innehallsdeklarationen i maten innan man kommer till
restaurangen
® ingen veganmeny
o det kan bli stimmigt i stor matsal/restaurang
e samtliga matstillen restaurang, kiosk och cafeteria har bara 6ppet under dagtid, 6vriga
tider saknas det mojlighet att kopa mat som kan dtas kall eller virmas
e ingen “’r6d trad” kring hallbart och hilsosamt utbud i det som siljs i kiosk och cafeteria
Qgé?z'gllande Maltidssystem
”cook serve” Fr, Lu, Mi | Lu, Mi Vardtid
enheter/
A . varm mat
vardavdelningar
CLV 19 Bricka X Dag-Dagar-Veckor
Barnkliniken | 3 Bricka + kantin | x Dag-Dagar-Veckor
Dialys | 1 X Ménader-Ar
Rehab 2 Kantin X Manader-Ar
Psykiatri 7 Bricka X Vecka-Veckor
Rattspsykiatri | 13 Kantin X Manader-Ar




Att ha en gemensam malbild f6r framtidens maltider pa sjukhus 4r en viktig del 1 underlaget till beslut
kring vilket/vilka maltidssystem som Region Kronoberg kommer att ha for sjukhusen i Vixjo.
Miltidssystemet styr i sin tur ytbehov f6r produktionskdk, kok pa virdavdelning, omfattning av
mingden férpackningsmaterial, férutsittningar f6r personcentrerat och patientsikert arbete, hantering

av matsvinn etc.

Med utgangspunkt fran metodiken i anvindardriven innovation har det i maltidslabbet under hésten
2021 utforskats
» Vad tycker patienterna ir viktigt nir det galler maltider pa sjukhus, och hur personal pa
virdavdelningarna vill arbeta med maltiderna i framtiden?
» Vad ir viktigt for besokatre och vardpersonal nir det giller maltider?
» Vilka behov av utveckling nir det giller maltider, ser vi kopplat till
regionala/nationella/internationella riktlinjer och mal?

Basta mojliga maltidsscenario
Den avslutande workshopen i méltidslabbet syftade till att utifrdn insamlat material beskriva basta
mojliga maltidsscenario.

Viola, vardas f6r komplicerat benbrott, 7-10 dygn, har en dotter i Varmland. Tacksam 6ver
god mat som 4r anpassad till hennes férmaga att tugga och svilja. Trygg, har motivation att ita.
Under maltiden sitter Viola uppe i fin miljé, hon har fatt valja vilken mat hon ska dta och hon
har valt till en dessert. Dagrummet pa vardavdelningen dr ombonat och mysigt, det finns
blommor, fonster ger ett fint ljusinslipp och det dr vackert utanfér. Ovanfér borden finns bra
belysning. Matbrickan ir fint dukad bricka, och det finns séllskap av andra patienter och av
vardpersonal som har en pedagogisk maltid.

Goran dr 62 ar, han har diabetes, smartan fran ett diskbrock gor att han har svart att
mobiliseras och blodsockret blir svarinstallt.

Under maltiden sitter Goran 1 en rullstol ute 1 avdelningens fina matsal. Det ar fin utsikt och
det finns vixter och blommor som gor det trevligt. Belysningen édr bra. Personalen har gett
smartlindring och medicin mot illamaende. G6ran har tagit del av menyn och fatt vilja vad han
vill dta. Han har fatt ta del av innehalls och niringsférteckning 1 maten och vet hur mycket
insulin han behover ta for att méta mangden kolhydrater 1 maten. Personal pa vardavdelningen
har moijlighet att sitta med och ita.

Ashmed 23 ar dr pa akuten med honom ir hans fru och bebis samt hans mamma. Ashmed
opereras och nir han (inklusive fru och bebis samt mamma) kommer till vardavdelningen efter
operationen kommer virdpersonal med en meny pa Ashmeds spriak. Oavsett sprak sa
innehaller menyn ocksa bildstéd som visar vad maten innehéller. Aven fru och mamma erbjuds
en matbricka. Maten bestills digitalt och gbrs i ordning efterhand, s man kan bestimma
vilken tid man vill 4ta.

Emely har rast och ir 1 personalrummet, det 4r ombonat och mysigt. Det finns fénster och det
ir fint utanfor. Belysningen kan anpassas. Det finns méjlighet att vilja att sitta 1 avskildhet eller



tillsammans med jobbarkompisarna. Mat kan bestillas och betalas digitalt fran restaurangen,
och maten levereras till olika utlimningsstillen pa sjukhuset.

3:1 Omvaérldsbevakning, utvecklings- och férandringstendenser
Medvetenheten i befolkningen kring hilsosam och hallbar mat férvintas 6ka och andelen som
aktivt gor hilsosamma och hallbara val av mat f6r sin egen och planetens hilsa kommer att
oka. Forvantningarna okar pa att det som serveras eller kan kopas pa sjukhus ar hilsosamt och
héllbart. Utveckling inom precisionsmedicin gor att nutritionsbehandling kan optimeras vid fler
diagnoser. Patienter tar i storre utstrickning del av nationella kunskapsstod, vardriktlinjer etc.
Utvecklingen kommer att gi mot mer vaxtbaserad mat dir den storsta andelen av maten
kommer fran héllbart producerade vegetabilier. Andelen animaliska livsmedel kommer att
minska, och det kommer vara fortsatt hoga krav pa hallbar produktion.

Kunskapen om hur livsmedelssystem och matmiljer paverkar befolkningens hilsa och hallbar
produktion av livsmedel kommer att 6ka, och dr en given del inom stad och samhallsplanering
tor att frimja en god hilsa i befolkningen.

Vid inlidggning pa sjukhus identifieras patienters energi- och naringsbehov. For patienter med
risk f6r underniring eller utvecklad underniring f6ljs energi och niringsintag 1 realtid, och
insatser kring patientens nutrition kan goras tidigt. Det finns ett utbud (a la cartemeny) pa
vardavdelningen eller i anslutning till vardavdelningen av niringstita smaritter, varma och
kalla, som kan serveras under dygnet. En hog delaktighet i val av mat samt och anpassade
serveringsportioner samt tillagning (uppvirmning) efter bestillning g6r att matsvinnet i
framtiden ar hogst 5-10 %. En omférdelning av energi och niring, frin 25 % av behovet vid
huvudmaltiderna till ca 1015 % av behovet, till patienter med liten aptit inom akutsjukvarden
gOr att mer mat hamnar i magen och mindre mat slings. Omstillning i den riktningen har
pabotjats inom flera regioner/sjukhus tex S6rmland “Fleximat”, Nya Karolinska, Hetlevs
sjukhus i Danmark. Pa Herlev och nagra andra sjukhus i Danmark finns det mojlighet att fa
anpassad mat hem veckorna efter sjukhusvistelsen.

Koket pa vardavdelningen dr anpassat for att kunna forvara ett brett utbud av livsmedel och
tillagade produkter, virma mat, portionera och servera mat.
For patienter med langa vardtider finns en varierad meny som stricker sig 6ver flera veckor.

Utbudet av mat och maltider i sjukhusets foajé f6ljer de nationella riktlinjerna f6r maltider pa
sjukhus och vid upphandling av leverantor stills samma krav pa hallbarhet som for den interna
verksamheten. For personal, patienter och besokare finns det ett tillgéngligt hilsosamt och
héllbart utbud hela dygnet. Det finns en r6d trad nir det giller utbud av mat och livsmedel,
fran linets livsmedelsstrategi, regionens hallbarhetsprogram, den regionala utvecklingsstrategin
RUS och hilso- och sjukvardens utvecklingsstrategi Narmare Kronobergaren.



Nationella riktlinjer f6r maltider pa sjukhus

Hosten 2020 ersatte Livsmedelsverkets Nationella riktlinjer f6r méltider p4 sjukhus’ den
tidigare vigledningen Naring for god vard och omsorg fran Socialstyrelsen. Riktlinjen utgar
fran personcentrerade maltider och att den mat som serveras pa sjukhus ir en grundliggande
del av vardensnutritionsomhindertagande. Hilsosamma och behovsanpassade maltider dr en
patientsikerhetsfraga. Riktlinjerna lyfter dven maltidens betydelse for sjukhusets
héllbarhetsarbete.

Riktlinjerna omfattar matutbudet pa hela sjukhuset, dven det som siljs i restauranger, kiosker,
cafeterior och 1 varuautomater. Ett gott, hilsosamt och miljésmart utbud ir en viktig del 1 ett
hilsofrimjande arbetssitt, dir det 4r enkelt for alla att gora hilsosamma och héllbara val av

mat.

ESPEN guideline on hospital nutrition®

ESPEN ir en europeisk sammanslutning av nationella tvirprofessionella nutritionsféreningar.
Organisationen har en stor forskningstyngd och tar fram evidensbaserade guidelines f6r
nutrition inom manga omraden. I riktlinjerna f6r nutrition pa sjukhus lyfts organisation av
sjukhusmaltider, foreskrifter och indikationer for olika specialkoster, uppféljning och
monitorering av niringsintag, med syfte att patientens nutritionsbehov ska tillgodoses och att
minska risken f6r undernaring och komplikationer av underniring.

Europaridets resolution ResAP(2003)3 on food and nutritional care in hospitals’

I bérjan av 2000-talet uppmarksammades att en stor andel av patienterna pa sjukhus har risk
tor underniring eller en utvecklad underniring, och att komplikationer som 6kad
infektionskinslighet, simre sarlakning, 6kad risk for fall, linge vardtider och 6kade
aterinldggningar kunde kopplas till underniring. Resolutionen lyfter det systematiska och
strukturella arbetet med maltider f6r att f6rebygga underniring.

Socialstyrelsens foreskrift SOSFSs 2014:10 f6rebyggande av och behandling vid
underniring”

Foreskriften tydliggor att vardgivaren ska ha faststallda rutiner for nir och hur patientens
niringstillstand ska utredas samt rutiner f6r hur underniring ska férebyggas och behandlas.
Detta inkluderar maltiderna pa sjukhus. Juridiskt dr en féreskrift bindande regler.

7 Nationella riktlinjer f6r maltider pa sjukhus (livsmedelsverket.se)
8 ESPEN guideline on hospital nutrition | Elsevier Enhanced Reader

9 Microsoft Word - Final REsolution ResAP 2003 3 Food and nutritional Care De—
(nutritionday.org)

10 Socialstyrelsens foreskrifter och allméinna rid om férebvggande av och behandling vid
underniring
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Nationella riktlinjer f6r prevention och behandling vid ohilsosamma levnadsvanor '
Riktlinjerna lyfter att det dr hog prioritet att patienter som identifierats med ohilsosamma
matvanor erbjuds kvalificerat radgivande samtal om matvanor. For patienter som vardas pa
sjukhus kan maltiden utgora ett pedagogiskt verktyg for att stodja patienten till mer
hilsosamma val av mat.

Region Kronobergs hallbarhetsprogram

Under fokusomradet Hallbar produktion och konsumtion finns ett malomrade som handlar
om maltider pa sjukhus. Omradet lyfter specifika mal om inkop av livsmedel. Hir finns ocksa
ett tydligt mal om att personcentrerade maltider ska vara en del i hilso- och sjukvirdens arbete
med personcentrerad vard.

Hilso- och sjukvirdens utvecklingsstrategi Nirmare Kronobergaren "’

Maltider pa sjukhus har kopplingar till de fyra programomradena i strategin. Personcentrerad
vard, personcentrerade maltider dr en del 1 utvecklingsomradet. Hilsofrimjande och
sjukdomstorebyggande, 1 omradet ingar stéd for hilsosamma matvanor samt stéd och
behandling vid underniring. Halsofrimjande och sjukdomsforebyggande dtgirder ar viktiga
dven for de som redan har drabbats av en kronisk sjukdom och kan péaverka savil risken for att
aterinsjukna, som komplikationsrisk och behov av vard. Digifysisk vard, hir finns bland
utvecklingsomraden kopplade till personcentrerade maltider som handlar om egenbestillning
av maltider, digital mat- och vatskelista, stod for egenvard kring nutrition och maltider.
Kompetens, inom utvecklingsomradet personcentrerade maltider lyfts behovet av
kompetensh6jning inom nutrition och maltider f6r personal pa vardavdelning.

Kronobergs lins livsmedelsstrategi '
Den linsgemensamma strategin syftar till att ta vara pa landsbygdens och stadens méjligheter
tor en hallbar tillvaxt 1 hela kedjan, fran producent till konsument. Det ska vara en hallbar
utveckling férenad med ekonomisk tillvixt som ger forutsittningar for fler féretag, jobb och
framtidstro pa landsbygden men ocksa 6kar matproduktionen och féradlingsgraden i linet. I
strategin lyfts fem effektmal:

1. Konsumenter har god kunskap om Kronobergs livsmedelskedja.

2. En primirniring med framtidstro.

3. TFler foretag, jobb och 6kad volym inom livsmedelsforidling, med hog kvalitet.

4. Livsmedel fran Kronoberg i de offentliga koken.

5. God kommunikation, kontakt, kunskap och logistik aktérerna emellan.
Genom att utvidga perspektivet fran offentliga koken till offentliga verksamheter si omfattas
alla méltider som setveras inom offentligverksamhet, dven det som serveras/kan kopas i kiosk,

11 Nationella riktlinjer f6r prevention och behandling vid ohédlsosamma levnadsvanor
(socialstyrelsen.se)

12 Region Kronobergs Hallbarhetsprogram 2019-2023 hallbarhetsprogram klart.pdf (regionkronoberg.se)
13 Nédrmare Kronobergaren, program 2021-2024 https://intranat.Itkronoberg.se/globalassets/narmare-
kronobergaren---program-2021-2024.pdf

14 Kronobergs lins Livsmedelsstrategi Kronobergs lins livsmedelsstrategi | Linsstyrelsen Kronoberg

lansstyrelsen.se
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cafeteria och restaurang. Ett utvidgat perspektiv innebar maltider i offentlig verksamhet dven
far stor inverkan pa effektmal 1 och 5.

En god och jamlik hilsa -Nationella folkhidlsomal och malomraden

Det folkhilsopolitiska ramverket med 8 malomraden tillsammans med Agenda2030 styr
folkhilsopolitiken i Sverige'. Milet ir att skapa samhilleliga forutsittningar for en god och
jamlik hilsa 1 hela befolkningen och sluta de paverkbara hilsoklyftorna inom en generation.
Matvanor och nutrition ir ett av de omraden som idag bidrar mest till den samlade
sjukdomsbordan 1 Sverige. Den ojiamlika halsan nir det giller matvanor ar stor. For att starka
det langsiktiga arbetet med matvanor har regeringen beslutat om ett folkhélsopolitiskt delmal:
Ett samhille som frimjar fysisk aktivitet och bra matvanor for alla. Det pagar arbete pa
nationell niva med att ta fram indikatorer f6r uppféljning av arbetet. Det frimjande arbetet
omfattas bland annat av miljéer som frimjar forutsittningar att géra halsosamma och hallbara
val av mat. Offentliga verksamheter bor hir ta ansvar och i egen regi/upphandlad entreprenor
skapa frimjande matmiljGer.

Kost vid hojd beredskap

I Livsmedelsverkets regeringsuppdrag och rapport Kost vid h6jd beredskap' lyfts energi och
niringsbehov i befolkningen samt senarior om livsmedelsférsorjningen minskar i hindelse av
klimatpaverkan, krig, pandemin osv. Krisberedskap och sikra tillgang till livsmedel ar ett viktigt

omrade att hantera.

3:2 Framtida behov patientperspektiv

Vilka behov/6nskemal har patienter/nirstiende kring maltider under virdtiden. Underlaget dr
himtat fran Kost och restaurangers enkiter ’vad ar viktigt for dig nir det géller maltider under
din vardtid” samt undersékningarna fran maltidslabbet.

Det finns en stor samsyn kring vad som ar viktigt nir det giller maltiderna under vardtiden

> Att fa vara delaktig

Att maten 4r anpassad till behov och férutsittningar

Att kunna vilja om man vill 4ta ensam eller tillsammans med andra patienter
Att det ska finnas mdoijlighet att dta maltider tillsammans med nirstiende

Att det ska finnas mojligheter till mer flexibla tider f6r maltider.

Att det ska finnas mdijlighet till maltider senare pa kvillarna

YVVV VYV

Att det ska finnas tillginglighet till menyer f6r alla olika kosttyper

» Att personalen ska ha kunskap om mat som ér bra utifrin det man vardas for

Nir det giller maten sa lyfter flertalet att det dr viktigt att man serveras gronsaker, frukt och
bir, att maten 4ar hilsosam. Det finns ocksa synpunkter om att framtidens mellanmal pa

15> Nationella folkhilsomil och malomriden. Folkhilsomyndigheten. Nationella folkhdlsomal och mdlomraden —
Folkhdlsomyndigheten (folkhalsomyndigheten.se
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vardavdelning ska vara naringstita och att det behover finnas ett brett utbud som kan anpassas
till olika patienters smakpreferenser, behov och férutsittningar.

Aven 6nskemal om husmanskost dterkommer i enkiter och i maltidslabbet. Termen
husmanskost dr svensk, vilket kan tyda pa att vi 1 ldgre utstrickning har kunnat fanga
synpunkter frin personer med annan matkulturell bakgrund.

Det som lyfts i betydligt storre utstrickning dn maten pa tallriken 4r 6nskemal om delaktighet,
att fa anpassad mat, personalens kunskap om mat och maltidsmiljons utformning. Att
maltidsmiljon oavsett om man dter pa vardrummet eller i dagrummet ir trivsam och ombonad,
att det girna far finnas blommor och ljus. Belysningen ska vara bra och den ska ga att justera.
Moijlighet att ha en bra sittstillning under maltiden oavsett om man sitter pa en stol, i en
rullstol eller i singen. Detta dr dven en patientsikerhetsaspekt, da en bra sittstillning minskar
risken for felsvaljning. Mobler och hjilpmedel som kan anpassas till olika behov.

Det ar viktigt att kidnna sig trygg under maltiden och trygg med det som serveras. Fran
Dialysen som var en av deltagande verksamheter i maltidslabbet lyfte patienterna att det kindes
tryget att dta 1 en miljo dir personal r6r sig. Patienter med behov av specialkost vill vara trygga
med att den mat som serveras ir anpassad.

Maltider till patienter med behov av specialkost

Oavsett vilken vardavdelning man virdas pa si ska man kunna erbjudas specialkost och
personalen ska ha kinnedom om specialkoster.

Personer med kronisk sjukdom, dar maten ér en del av behandling eller en del i att minska
symptom, har oftast god kinnedom om vilken mat som dr bra. Om personen behéver vird av
en annan orsak édr det viktigt att, om inte andra forutsittningar rader, kunna bestilla sin
specialkost och att kidnna sig trygg med den mat som serveras.

I en kartligening frin 2021 som gjorts av organisationerna Stolta Magar, Unga Allergiker och
svenska ungdomsceliakiférbundet sa framkommer att det viktigaste dr att kinna sig trygg med
det som serveras. Det upplevs att kunskapen hos vardpersonalen om olika specialkoster och
allergener ar lag, darfor dr det extra viktigt att fa ta del av menyn och innehallsforteckning.

For att 6ka delaktigheten finns det behov av att erbjuda hela menyn inklusive menyn for
specialkost pa flera sprak samt att forstirka menyn med bildstod.

Mailtider till patienter med matkultur frin andra linder

Bade inom Region Kronoberg och nationellt ar kunskapen lag om vad som personer med
matkultur fran andra linder upplever ir viktigt nir det giller maltider pa sjukhus.

I Kost och restaurangers enkiter och intervjuer har det inte tidigare fragats om matkulturell
bakgrund, vilket har varit en brist. Fran vardpersonal har det framkommit att det dr vanligare
att anhoriga och bekanta tar med sig mat till patienten om patienten har en annan matkultur.

Kulturellt anpassad mat pa sjukhus innebir i dagsldget att erbjuda mat som inte innehaller
fliskkott samt erbjuda nerkylda matritter f6r uppvirmning pa vardavdelning under Ramadan.



Kulturell mat som tex Halal och Kosher kan inte erbjudas. I den rullande dtta-veckors menyn
finns traditionellt svenskamatritter och matritter som ir influerade frin olika linders
matkulturer. Men det finns inte moéjlighet att fa tex somaliskmat, indiskmat eller irakiskmat for
en hel dag. Frukost och mellanmal utgir fran svenskmatkultur, fikakultur, hir finns inga
anpassningar till annan matkultur. Vardavdelningar berittar att patienter som inte ater flisk
ofta bestiller vegetarisk kost, eftersom man inte forstair menyn eller litar pa att det som
serveras inte innehiller flask.

3:3 Framtida behov medarbetarperspektiv

Arbete med patientmaltider

Det behover finnas en gemensam tydlig struktur for styrning och ledning samt strukturella och
tysiska forutsittningar nir det giller arbetet med patientmaltider pa sjukhus, tex bra
torvaringsmojligheter av livsmedel, mojlighet att gora enklare beredning osv. Det finns ett stort
intresse och engagemang bland medarbetarna for nutrition och maltider som behéver tas
tillvara. Det behovs ocksa kompetenshéjning pa olika nivaer for alla professioner som pa nagot
sitt dr involverade 1 méltidsarabetet.

Under maltidslabbet har det fran flera deltagare lyfts 6nskemal om att “kunna gora det lilla
extra” for patienten. Det finns en 6nskan om flexiblare tider f6r méltiderna, bade f6r
patientens skull men ocksa for att hinna med som personal. Méltiderna ska inte ska vara
stressiga, det dr viktigt att hinna med och ge maltidsstod till de patienter som behover.
Pedagogiska maltider dir personal kan sitta med och dta tillsammans med patienterna har lyfts
av flera vardavdelningar och i ’bista scenario” fran maltidslabbets workshop.

Stod av méltidsvird/servicevird i det praktiska handhavandet med maltider i avdelningskoket
lyftes som positivt av flera deltagande verksamheter i maltidslabbet.

Egna maltider under arbetspasset

Det som framforallt lyftes i verksamheternas kartliggningar i maltidslabbet var maltidsmiljon.
Att personalrummet 4r fint och ombonat och att belysningen kan anpassas. Det ska finnas
mojlighet att dta avskilt eller tillsammans med andra. Flera lyfte 6nskan om att kunna kopa
sallad, matritter pa “utlimningsstillen” pa sjukhuset. Det dr ocksa viktigt att restaurangen,
cafeteria, kiosk och ev. andra serveringsstillen ligger nira vardavdelningarna. Det som lyfts nir
det giller maten har fokus pa mer vixtbaserad mat, veganskmat och salladsbuffé. Det finns
onskemal om subventionerade maltider for personal, i enkiter och 1 maltidslabbet har det
framkommit att personal upplever maltiderna i restaurangen ar dyra.

3:4 Framtida behov serviceperspektiv

Ansvarsfragan for patientens nutrition och maltiderna pa virdavdelningen maste dgas” av
hilso- och sjukvarden, och serviceperspektivet av maltider pa sjukhus behover 1 framtiden i
hégre grad anpassas till maltidsarbetet pa vardavdelningen. Flera delar av serviceperspektivet,
inkop, tillagning, transport etc. paverkas av vilket/vilka maltidssystem som blir aktuella.

I ett framtidsscenario finns det nir som under dygnet, for patienter, nirstiende, personal och
besckare, tillgang till kyld mat som kan virmas eller dtas kall.
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Figur 4 Fran utvecklingsarbetet Personcentrerade maltider. Patientmaltiden ar en del i nutritionsvardsprocessen. Det finns mdnga delar i styrning
och ledning av maltidsarbetet som kréver samverkan mellan vardavdelninng och kostorganisation.

4 Vardhygien

Avdelningskokens utformning behéver ha en tydlig uppdelning i ’ren och smutsig zon”. Det
behover finnas mojlighet till férvaring av torra, kylda och frysta livsmedel samt enklare
beredning och uppvirmning. Beroende pa maltidssystem och hur disk ska hanteras si paverkas
dven ytbehov av diskutrymme.

Tidigare har det pa flera vardavdelningar funnits ett kylskap dir patient och nirstiende kunnat
férvara mat, sedan pandemin kom finns inte denna méjlighet. Det har under ”Maltidslabbet”
framkommit forslag om sma kylskap inne pa vardrummen.

5 Lokaler

5:1 Framtida lokaler

Skrivs tillsammans med lokalutvecklare.

Ytbehov f6r produktionskok, kék pa vardavdelning, forradsytor, embalagehantering,
matsvinnshantering etc. beror pa vilket/vilka matsystem som blir aktuellt.



5:2 Utrustning
Behov av framtida utrustning dr avhingt vilket/vilka maltidssystem det blir och lokalernas
utformning.

Det har under maltidslabbet framkommit 6nskemal om méjligheter (flexibilitet) att kunna dta
maltider tillsammans med nirstaende. Om detta ska bli mojligt i framtiden behéver
vardrummen vara utformade sa att det finns mojlighet att moblera och tillginglighetsanpassa
med hoj- och sinkbart bord och stol/stolar, bra belysning alternativt att det finns méjlighet att
ta in portabelt bord och stolar.

6 Samband

Vilka val en individ gor handlar till stor del om vad som exponeras. At skapa forutsittningar
tor hilsosamma och hallbara val av mat fOr patienter, besékare och personal dr en viktiga delar
for en god hilsa i befolkningen och f6r hallbar konsumtion

6:1 Externa samband - framtid

De nationella riktlinjerna for maltider pa sjukhus omfattar aven kiosk, cafeteria, varuautomater
etc. pa sjukhusomradet. Det ska finnas ett hallbart och hilsosamt utbud och det ska vara enkelt
att gora hallbara och hilsosamma val av mat. Miljéer som frimjar hilsosamma val av mat ir ett
delmal i Folkhilsopolitiken. Utbudet pa sjukhusomradet blir extra viktigt om det nya sjukhuset
byggs 1 Rippe, dir det finns en F-9 skola i nirheten.

6:2 Interna samband - framtid

Det dr viktigt att ha ett helhetsperspektiv i maltidsférsérjningen till bade nya sjukhuset och till
vardavdelningarna pa Sigfridsomridet. Beroende pé var det nya sjukhuset kommer att byggas
samt vilket/vilka matsystem som kommer att viljas s blir det en paverkan av matleveranserna
och maltiderna f6r vardavdelningarna pa Sigfridsomradet. Tex. om det nya sjukhuset kommer
byggas i Rippe och om befintligt system ”cook serve” behalls dr det ytterst tveksamt om
tidsgransen for varmhallning klaras.

Livsmedelsverket har ett regeringsuppdrag att ta fram riktlinjer f6r livsmedelsf6rsorjning och
krisberedskap i offentlig sektor. Riktlinjerna kommer att publiceras under 2022. Riktlinjerna
behover inkluderas i det framtida arbetet med maltidst6rsorjning f6r Region Kronoberg,.

7 Krav pa transportvagar

Omriédet far beskrivas nir beslut om maltidssystem ar taget.

8 Driftaspekter

Omradet far beskrivas nir beslut om maltidssystem dr taget.



Rapporten och kartliggningen dr framtaget inom serviceuppdraget for det nya sjukhuset.

Underlaget till nulidgesbeskrivningen och framtida malbild dr himtat fran:

e crfarenheter frin tidigare undersékningar, enkiter, intervjuer, dialogméten och
utvecklingsarbeten som gjorts inom Kost och restauranger

e pilotprojekt Personcentrerade méltider 2017"

e utvecklingsarbetet och rapporten, Plan for hilso- och sjukvirdens systematiska och
strukturerade arbete med personcentrerade maltider 2020. Ej publicerat dokument.

e utvecklingsarbetet och rapporten, Personcentrerade maltider steg 1 2021. Ej Publicerat
dokument.

e maltidslabb, hdsten 2021

Maltidslabb hosten 2021

For att fa en nuldgesbild och framtidsbild av maltider pa sjukhus i bade patient och
anviandarperspektiv har det under hosten 2021 genomforts ett maltidslabb, med stéd av
Verklighetslabbet. Det har varit deltagare fran olika verksamheter samt representanter fran

resursgruppen med varderfarenhet.

I den forsta workshopen deltog 18 personer. De representerade 12 olika avdelningar pa CLV,
2 avdelningar fran psykiatrin samt dietistmottagning och nya sjukhusets projektledningskontor.
Vid den andra workshopen var det firre deltagare pga. ett mer anstringt lige pa
vardavdelningarna kopplat till 6kad smittspridning av covid-19. Hir deltog 16 personer fran 9
olika vardavdelningar pa CLV, 1 person fran resursgruppen med varderfarenhet samt 2
personer fran Kost och restauranger.

Mellan workshoparna har deltagarna genom skriftliga formuldr och intervjuer med patienter,
nirstiende, besokare och vardpersonal samlat underlag och insikter till en framtida malbild f6r
maltider pa sjukhus. Metodiken for arbetet har utgatt fran anvindardriven innovation och de
forsta stegen 1 SKRs innovationsguide.

Stort tack till alla medverkande.

17 Vardeivarwebben - Personcentrerad maltid (recionkronoberg.se)



https://www.regionkronoberg.se/vardgivare/arbetsomraden-processer/personcentrerad-vard/personcentrerad-maltid/

