Vi er Oslo universitetssykehus

Aker, Radiumhospitalet, Rikshospitalet og Ulleval
ble slatt sammen til OUS i 2009. Vi holder til pa
over 40 ulike adresser.

Vi er en betydelig aktgr innen utdanning av
helsepersonell og helseforskning i Norge.
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Ett dggn pa OUS

3 300 pasienter far behandling
2 160 middager serveres
1 800 oppdrag med pasienttransport

400 ambulanseoppdrag utfgres

26 nyfgdte kommer til verden
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Vi er med pa 6 forskningsartikler
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Organisering

Administrerende direktgr
Bjgrn Atle Lein Bjgrnbeth

Viseadministrerende direktgr
Anders Mohn Frafjord

Virksomhetsstyring

Forskning, innovasjon og utdanning reassen
Erlend Smeland
ling

Inger Heiberg

Klinikk Medisinsk Ortopedisk Klinikk for Nevro- Barne- og Kvinne- Kreft- Hjerte-, Akutt- Prehospital | Klinikk for Klinikk for Oslo Teknologi- og
psykisk helse Klinikk Klinikk kirurgi og Klinikken ungdoms- klinikken klinikken lunge- og klinikken Klinikk radiologi og | laboratorie- | SYykehus- '"I'(‘I‘_‘“’,aki:"’“s‘
og spesialisert klinikken karklinikken nukleaer- medisin SCIVICE LIICKED
avhengighet medisin medisin
Petter | Asle Medhus |  Wender Kim A. EvaBjgrstad | EllenRuud | MaritLlieng | Sigjgrn | BjgrnBendz |  @yvind | Steinar Olsen | PaulinaB. Andreas Geir Jan Olav
Andreas Figved Tgnseth Smeland Skraastad Due- Matussek Teigstad Hggetveit
Ringen Tgnnessen
Stedlig leder
Radiumhospitalet

¢ OSLO UNIVERSITETSSYKEHUS ‘ C\
0



KKM

Avdeling kjpkken, kantiner og
matverter
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KKM — avdeling kjokken, kantiner og matverter

Ngkkelopplysninger:

ap) Hovedkjgkken: — Ulleval og Rikshospitalet

& Ant. avdelingskjokken: 140

& Ant. Leveringsadresser: 330

& Arlig budsjett: Ca. 186 mil. (74 mil innkjgp mat)
& Arsverk: 200

& Ant. Avdelinger m/matvert: 60

&> Varemottak mat pr uke: ca. 60 tonn

& Maltider pr ar: ca. 3 millioner
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Gaustad sykehus
Postkjgkken

Spesialsykehuset for epilepsi
Postkjpkken

Rikshospitalet hovedkjgkken
Seksjon

KKM
Avdeling

Rikshospitalet
Postkjgkken

Dikemark sykehus
Postkjpkken

Ulleval hovedkjgkken
Seksjon

Ulleval sykehus
Postkjpkken

DPS: Sgndre Oslo og Nydalen
Postkjpkken

BUP: Mortensrud, Sogn, Nydalen
Postkjpkken

Aker sykehus
Postkjgkken

Skadelegevakten
Postkjpkken




Handlingsplan for gkt andel klima- og miljgvennlige offentlige anskaffelser og
gronn innovasjon/ Direktoratet for forvalting og gkonomistyring
Prioriteringer innen mat og matsvinn for oppdragsgivere

Oppdragsgiver skal for mat giennomfgre anskaffelser som
* Bidrar til 3 halvere matsvinnet innen 2030
* Fremmer mat med lavere klimafotavtrykk, herunder mat med lav risiko for avskoging

* Samt mat i trad med kostradene som mer plantebasert og fisk

Type anskaffelse Spesifikke tiltak for oppdragsgivere

Ved anskaffelse av kantinetjenester, maltidstjenester, mgtemat og matvarer

* Fremme kostholdsradene om variert og naeringsrik mat med overgang til mer plantebasert kost og fisk,
gjennom a stille krav og etterspgrre mat med lavere klimaavtrykk i innkjgp .

* Mat i sesong og som har veert produsert med lave klimagassutslipp i verdikjeden
* Stille krav om avskogingsfrie leverandgrkjeder

« Stille krav om at leverandgrer av kantiner og maltidstjenester har rutiner for kartlegging og tiltak for a
forhindre og redusere matsvinn, samt har sluttet seg til bransjeavtalen om reduksjon av matsvinn

 Etterspgrre rapportering pa matsvinn — og ulike tiltak for samarbeid
-
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Energinivaer

Nasjonale kostradene fra Helsedirektoratet, Standardkost
ref. Kosthandboken -4 -

ANDBOKEN

KOSTE

Somatiske avdelinger:

* Energi og naeringstett kost

Psykiatriske avdelinger:

* Ngkkelradskost

Ulike energinivaer for ulike pasientgrupper.

e Pasienter fra 0 over 100 ar.

* Liggetid fra 1 dag til flere ar
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Hvorfor er mat sa viktig del av behandlingen

* 1 av 3 voksne pasienter som legges inn pa sykehus er underernaert eller star i
fare for a bli det.

Undererneerte pasienter er 50 % dyrere a behandle.

Underernaerte pasienter gir gkt liggetid, komplikasjoner og gkt dgdelighet.

Dgdelighet tredobles ved et inntak pa under 25 % av anbefalt inntak av kalorier.

| 2020 var det kun 4,3 % av inneliggende pasienter som fikk underernaering som
bi tilstand.

Oppfelging av undererneering er et av satsingsomradene i
pasientsikkerhetskampanjen.
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Ulike produksjonsmetoder i storkjgkken

Varmmatproduksjon (Kok og server) (hjemme, kantiner)
Bulk og brett servering
Kok og kjgl/frys

Kok og konserver (vakuum)
* Sous-vide
 Cap-cold/Hot-fill
* MAP (modifisert atmosfaerepakking)

W N e

4. Kombinasjoner
e 1-2-3 server
» Buffet
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ALTERNATIV 2

MANDAG
Karrigryte med blomkal og potet

Serveres med yoghurtdressing med radbete , agurk- og redlgksalat, tynnbred

Allergener: Sulfitt, hvete (gluten), bygg (gluten), melk

Fiskegrateng
Serveres med smeltet smar, rdkost og potet
Allergener: Egg, fisk, hvete (gluten), melk, sulfitt

TIRSDAG Kjottkaker

Serveres med brun saus, ertestuing og kokte poteter
Allergener: Sulfitt, hvete (gluten), melk

Hummustallerken
Serveres med foccacia, marinert benneblanding, agurk, tomat og oliven
Allergener: Hvete (gluten), sesam, soya, sulfitt

ONSDAG

Torsk i form
Serveres med grennsaker og potet
Allergener: Fisk, melk

Linsesuppe
Serveres med brgd og kryddersmer
Allergener: Hvete & rug (gluten), melk, selleri, sulfitt

TORSDAG
Gulasjsuppe

Serveres med salat, rundstykke og smer
Allergener: Hvete (gluten), melk, sulfitt

Kikertcurry
Serveres med, blomkdlcremé og stekt satpotet
Allergener: bygg (gluten)

FREDAG

Stekt sei
Serveres med rikost og kokte poteter
Allergener: Fisk, hvete (gluten), melk, sulfitt

Erteburger
Serveres med tzatziki, salat og bulgur
Allergener: Hvete (gluten), melk, sesam, soya, sulfitt

LORDAG Risgrat
Serveres med smgr

Allergener: melk
Dessert: Frisk frukt

Betasuppe

Allergener: bygg (gluten)

SONDAG
Lasagne (V)
Serveres med salat, rundstykke og smer
Allergener: Hvete (gluten), melk, soya, sulfitt
Dessert: Krokanfromasj (netter, melk)

Hovedkjgkkenet Ulleval
Oslo sykehusservice
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Biff stroganoff
Serveres med salat og potetmos
Allergener: melk, sulfitt

29.08 - 04.09




Maltider og menyer — Ulleval hovedkjgkken

Somatiske avdelinger (1-2-3 server): Postkjokken:

* 12 ukers rullerende meny * Oppvarming kok-kjgl og 1-2-3 server i

* 5 faste middagsretter og 3 nye middagsretter per uke mikrobglgeovn eller regeneringsovn.
* Ca 60 ulike middagsmaltider * Tilberedning av mellommaltider, frokost og
aften.

Ca. 5 ulike supper
*  Brosjyre+MELLOMMALTID tiltrykk3+(1).pdf

5 ulike desserter
¢ Mattilbud+somatikk+OUS+brosjyre.pdf

Psykiatriske avdelinger (varmmat bulk)
* 4 ukers rullerende meny

* 2 valg middag og dessert (spndag)

1-2-3 servér - Ny idé for varmmatservering ved sykehuset
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https://vimeo.com/28347241?msockid=3bea258c6ee568222f38316e6f8769d1&turnstile=0.PImecj6XHHE0lvoP48pm_qhrhebUj4oibQMMLsTdD8RbRjPTD9MaoBUVVdHieoLGReKiAoQQ3dRayYbD57YG-WgX3LRy229x0aSirqPE4QBnpBpXU3deEcwYV38Niwiue4Q_n9S71-rUXK2P9n06PKLpcjZoSLEOP7tfjlMh3Jqz_ohxN1D7yfl5ZQMwto5GPUBUClze93xqMbF_cpmp2SBlObdKL8gPAK4L4_cGR2QTDBIfCuAbXabCEIavkfIt7KocSxr6nwCfvRQifaz1wuw_VOcbXiVGQyxq6s95OroyEkcwQ9zZgfMQucvClwm-_Ng8bqA2tUcTnU1uMIzTdcdzq_q8iwY0Yx_yVTrXhB-KqdkglOi6gQizuK0HSMwHJAr5P70V0LGy1Djp8sxOpfKkroBAeGjyxS4IsfE1IH41oa2TxyowpXlL5Yj1DzhEf3et2EiH-P1nUIJjXFAoI_Dz0vxXkwr0SvMgZYqr1Ml56nPZyoJqhvrdKY8IhzV4Fi7GdeSNdMiRIN8AjAznDyjpTHgG0He9ura6okEu3Ndk9vOumTFlpHyH6NVnKNsvnFi3YJthXM6b_3bm_iO1Ksc3bBuktu7E0-FtzwZTr1tfs_I2FTCqIaiZSsTbwrJCsC-_DM2yhzwex6i1PwAoX16N6rUyl49OOiaQN2D4Vs-kYdhwmxKkIz6Lw3ny5auHnSWa2uNPoJPzj17hR02BsPPdwRQ9Rp1p5Dr2m4QyaSpYrru8z1bYVYdO_hC-NX4k.7CCmGEHlTwq-Pr84tJ1j0w.dcd68a7a1e38a0b8c6993bd0f9b5a30ba7027a9cadfe6e4c432456343630db6d
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Meny somatikk - Ulleval hovedkjgkken

Oslo
4 universitetssykehus

Meny 1-2-3 servér

Hovedkjgkkenet Ulleval
Oslo sykehusservice

09.12-15.12

UKENS RETTER

-Gulrotmedaljonger (V) -
Serveres med hollandés saus, ©og potetmas I, sellest)

- Klippfiskgryte -
Gryterett med kiippfisk, gulrot o potet (fisk, kvete{glutes), melk)

- Indisk kyllinggryte -

Serveres med ris (meli)

FASTE HOVEDRETTER

- Dampet Laks -
Serveres med hollandés saus, dampet brokkoli og kokte poteter (fsk melk)

- Fiskeboller -
Serveres med hvit saus, dampede gulretter og kokte poteter (fisk cgs. hvete(gluten) meli)

- Kjottkaker -
Serveres med brun saus, kilstuing og kokte poteter (Hveic{ghsiea). melk)

- Kyllingfilét -
Serveres med kremet saus av og
byggris (Byssisiuten), melk, selieri)

- Pasta Bolognese -
Pastaskjell med kjattsaws (hvete(ghiten))

DESSERT

- Rislunsj - med jordbarsaus (metx)

-Sj - med

-K. ing - med

(el

- Bringebz@rsuppe - kan serveres kald og varm (ingen allergener)

- Div mousse/fromasj - (variecende allergener - siekk forpakaing)

- Dagens dia dessert - (variereade allergeser - siki forpakning)
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Oslo Sykehusservice
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www.oslo-universitetssykehus.no
£-post: post@oslo-universitetssykehus.no
Postadresse: Oslo universitetssykehus HF,
Postboks 4950 Nydalen, 0424 05LO

SUPPER

- Tomatsuppe - med melk og fipte (melk, ghuten (bvete))
Glusten. ag melkefrs suppe er tigjengelig ved bohov

- Blomkdlsuppe - med melk og fipte (melk, seliers)
Melkafis suppe er tigiengel ved behov

- Aspargessuppe - med melk og flgte (melk. sellers)
- Gulrotsuppe - med lime, melk og flpte (melk. sulfitr)
- Rotgrgnnsakssuppe - uten melk og gluten (sclleri)

SMARETTER

-P - 25tk (ess elk soy3)

- Pizza - minipizza med ost, skinke og tomatsaus (melk, ghstes (hvete), sulfitt)
- Risgrot - (meik)
- Remmegrgt - (melk, hvete(ghuten))

- Byggrynsgrot - (meik bygs(gisen))
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Matkonsept — somatiske avdelinger

Supper
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Utfordringer med bruk av mat i sesong og
lokale produsenter

* Nasjonale innkjppsavtaler

* Myndigheters krav til mattrygghet og dokumentasjon

» Strenge krav til hva somatiske pasienter kan serveres

* Sentrale produksjonskjgkken med behov for bearbeide grgnnsaker og forutsigbarhet
* Holdbarhet og mattrygghet

* Utforming av nye produksjonskjpkken og mottakskjpkken

* Bemanning, kompetanse og gkonomi

* Ingen kontaktpunkter for dialog med lokale produsenter
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