
Vi er Oslo universitetssykehus

Aker, Radiumhospitalet, Rikshospitalet og Ullevål 
ble slått sammen til OUS i 2009. Vi holder til på 
over 40 ulike adresser.

Vi er en betydelig aktør innen utdanning av 
helsepersonell og helseforskning i Norge. 



Ett døgn på OUS

3 300 pasienter får behandling

26 nyfødte kommer til verden

2 160 middager serveres

1 800 oppdrag med pasienttransport

400 ambulanseoppdrag utføres

Vi er med på 6 forskningsartikler
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KKM – avdeling kjøkken, kantiner og matverter

Nøkkelopplysninger: 

 2 Hovedkjøkken: – Ullevål og Rikshospitalet

 Ant. avdelingskjøkken: 140 

 Ant. Leveringsadresser: 330

 Årlig budsjett:  Ca. 186 mil. (74 mil innkjøp mat)

 Årsverk: 200 

 Ant. Avdelinger m/matvert: 60

 Varemottak mat pr uke: ca. 60 tonn  

 Måltider pr år: ca. 3 millioner 



Oppdragsgiver skal for mat gjennomføre anskaffelser som

• Bidrar til å halvere matsvinnet innen 2030

• Fremmer mat med lavere klimafotavtrykk, herunder mat med lav risiko for avskoging

• Samt mat i tråd med kostrådene som mer plantebasert og fisk

Type anskaffelse Spesifikke tiltak for oppdragsgivere

Ved anskaffelse av kantinetjenester, måltidstjenester, møtemat og matvarer

• Fremme kostholdsrådene om variert og næringsrik mat med overgang til mer plantebasert kost og fisk, 
gjennom å stille krav og etterspørre mat med lavere klimaavtrykk i innkjøp .

• Mat i sesong og som har vært produsert med lave klimagassutslipp i verdikjeden

• Stille krav om avskogingsfrie leverandørkjeder

• Stille krav om at leverandører av kantiner og måltidstjenester har rutiner for kartlegging og tiltak for å 
forhindre og redusere matsvinn, samt har sluttet seg til bransjeavtalen om reduksjon av matsvinn

• Etterspørre rapportering på matsvinn – og ulike tiltak for samarbeid

Handlingsplan for økt andel klima- og miljøvennlige offentlige anskaffelser og 
grønn innovasjon/ Direktoratet for forvalting og økonomistyring
Prioriteringer innen mat og matsvinn for oppdragsgivere
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Energinivåer 

Nasjonale kostrådene fra Helsedirektoratet, Standardkost 
ref. Kosthåndboken

Somatiske avdelinger:

• Energi og næringstett kost

Psykiatriske avdelinger: 

• Nøkkelrådskost

Ulike energinivåer for ulike pasientgrupper.

• Pasienter fra 0 over 100 år.

• Liggetid fra 1 dag til flere år 



Hvorfor er mat så viktig del av behandlingen

• 1 av 3 voksne pasienter som legges inn på sykehus er underernært eller står i 
fare for å bli det. 

• Underernærte pasienter er 50 % dyrere å behandle.

• Underernærte pasienter gir økt liggetid, komplikasjoner og økt dødelighet.

• Dødelighet tredobles ved et inntak på under 25 % av anbefalt inntak av kalorier.

• I 2020 var det kun 4,3 % av inneliggende pasienter som fikk underernæring som 
bi tilstand.

• Oppfølging av underernæring er et av satsingsområdene i 
pasientsikkerhetskampanjen.
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Ulike produksjonsmetoder i storkjøkken

1. Varmmatproduksjon (Kok og server) (hjemme, kantiner)

2. Bulk og brett servering

3. Kok og kjøl/frys 

4. Kok og konserver (vakuum)
• Sous-vide

• Cap-cold/Hot-fill

• MAP (modifisert atmosfærepakking)

4.   Kombinasjoner
• 1-2-3 servèr 

• Buffet

Matsystemer på sykehus





Måltider og menyer – Ullevål hovedkjøkken

Somatiske avdelinger (1-2-3 server):

• 12 ukers rullerende meny

• 5 faste middagsretter og 3 nye middagsretter per uke

• Ca 60 ulike middagsmåltider

• Ca. 5 ulike supper

• 5 ulike desserter

Psykiatriske avdelinger (varmmat bulk)

• 4 ukers rullerende meny

• 2 valg middag og dessert (søndag)

1-2-3 servér - Ny idé for varmmatservering ved sykehuset

Postkjøkken: 

• Oppvarming kok-kjøl og 1-2-3 server i 
mikrobølgeovn eller regeneringsovn. 

• Tilberedning av mellommåltider, frokost og 
aften.

• Brosjyre+MELLOMMÅLTID_tiltrykk3+(1).pdf

• Mattilbud+somatikk+OUS+brosjyre.pdf

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
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 - Ullevål hovedkjøkken



Matkonsept – somatiske avdelinger 

1-2-3 server Supper Varme mellommåltider

Kalde Desserter Grøt Brødmåltid



Utfordringer med bruk av mat i sesong og 
lokale produsenter

• Nasjonale innkjøpsavtaler

• Myndigheters krav til mattrygghet og dokumentasjon

• Strenge krav til hva somatiske pasienter kan serveres

• Sentrale produksjonskjøkken med behov for bearbeide  grønnsaker og forutsigbarhet

• Holdbarhet og mattrygghet

• Utforming av nye produksjonskjøkken og mottakskjøkken

• Bemanning, kompetanse og økonomi

• Ingen kontaktpunkter for dialog med lokale produsenter
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