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Matvagnarnas tid forbi

Den 1 april borjar tva vardavdel-
ningar att servera patientmat en-
ligt det nya enportionssystemet.
Fler ratter att valja pa, mat nar
patienten sjalv vill, miljovanligt
och hog hygiensakerhet, ar nagra
fordelar med den nya mathante-
ringen.

| samband med att nya kostavtalet trader i kraft
den 1 april (DSnytt nr 7 2008) infors en del nya
rutiner kring mathanteringen. Den stérsta mark-
bara férandringen ar att alla vardavdelningar,
med nagra undantag, kommer att ga over fill
ett enportionssystem.

Systemet, som kallas SoFresh, innebar
att maten levereras en gang om dagen i
kylda enportionsférpackningar direkt
till avdelningen, bade lunch
och middag levereras alltsa
samtidigt. Sodexho, an-
svarar for att maten haller
+2 grader anda fram
tills dess att de staller
in maten i kylen pa
avdelningen. Maten
bestar av farska ravaror
och ar fardig att tillagas.

Nar patienten sedan vill ha sin
mat, satter personalen in portions-
forpackningen i mikrougnen dar maten
angkokas. Tillagningen tar mellan 3-5
minuter per portion.

Ny utrustning

— Innan vi kan bérja med det har systemet
maste avdelningarna lokalanpassas. Varje
avdelning forses med ett antal kraftfulla mik-
rovagsugnar, sarskilt gjorda for angkokning,
och en sarskild kyl for portionsférpackningen.
Beroende pa antalet patienter som avdelningen
ar dimensionerad for, kommer nya mikrougnar
och kylar att placeras pa avdelningarna. Som
minst blir det tvad mikrougnar och en liten kyl
och som mest fyra mikrougnar och en stor
kyl per avdelning, séger Sigrid Wahlberg,
projektledare, forsérjningsenheten. Lokalsam-
ordnare Robert Wahlén och jag har gatt runt
och inventerat alla vardavdelningar och ritat
in var kyl och ugnar ska placeras Dessutom
ar det nddvandigt att dra om elledningarna da
elforsorjningen inte kommer att racka sa som
det ar draget nu.

Forst ut att borja med SoFresh ar vardav-
delningarna 70 och 71. Den 1 september ar det
ténkt att resten av sjukhuset foljer efter.

De avdelningar som kommer att behalla
det tidigare kantinsystemet, har patienter
dar matstunden ar en viktig traningsaktivitet

i deras rehabilitering, t ex att lara sig att duka
bordet, att ta upp maten, att ata pa en riktig
tallrik etc.

Informationsdag 21 april

Den 21 april, kl 10 och 14.30 ar du, som éannu
inte har haft mojligheten att ga, valkommen
pa cirka en timmes information om det nya
systemet och mdjlighet att provsmaka och
stalla fragor. Information och provsmakning
halls i Bofinken, snett mitt emot restaurang
Fontanen. Har du fragor redan nu kan du
vanda dig till Sigrid Wahlberg, ankn 57669 eller
070-484 46 26.

Pia Stréyer Ekblom

— Varje avdelning lokalanpassas och utrustas
med mikrovagsugnar och kyl for att passa
just deras behov, sager projektledaren Sigrid
Wahlberg.

FAKTA
Landstingets kostutredning, kostpolicy och
miljosteg 5 ligger till grund for det nya avtalet,
som tecknats med Sodexho AB och galler
under sex ar. Vid upphandlingen har
hdga krav stallts pa livsmedels-
sakerhet, naringsinnehall och
specialkoster.
All utrustning betalas
av Sodexho, medan sjuk-
huset star for ombygg-
naden.

Maten tillagas i So-
dexhos produktionskdk
som ligger i Marsta. Maten ar ra

innan den satts in i ugnen och angko-
kas, att jamféra med en vanlig mikro-
vagsugn som bara varmer. Specialkost
levereras i ocksa i enportionsférpack-

ningar men i cock&chill och ska varmas i
vanlig mikrougn. Avdelningarna kommer ocksa
att forses med sarskilda sophallare, en fér mat-
rester och en for urskdljda plastférpackningar.
Matresterna anvands till biogasframstalining
och plastresterna till energiatervinning.

”’ldag vill ingen ha kvar det
gamla systemet”

2006 inforde Capio S:t Goran ett
maltidskoncept liknande det som
nu ska inféras pa Danderyds
sjukhus.

— Manga var skeptiska i boérjan med idag ar
det ingen i personalen som Onskar det gamla
kantinsystemet, med hyfsad varm mat, tillbaka,
berattar Roland Canerstam som &r bitradande
verksamhetschef for servicegruppen pa S:
t Goran.

— Motstandet inledningsvis berodde framst
pa att personalen var radda for att proceduren

med att vdrma maten i mikrovagsugnar skulle
ta alltfor lang tid. Men idag upplevs det inte sa,
det finns tre mikrougnar pa varje avdelning och
patienterna ater ofta pa olika tider. Systemet har
manga fordelar. Patienterna &r valdigt ndjda,
de far ata nar de kanner sig hungriga kan valja
mellan tolv olika ratter. Av de tolv ratterna byts
fyra ut varje kvartal, totalt har vi en matbank med
30 ratter att valja ifran.

Systemet sparar ocksa pengar enligt Roland
Canerstam. Svinnet ar minimalt och sjukhuset
betalar bara fér de portioner som 6ppnas.
Karin Edstrém Croneby
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Lyckad smygpremiar for SoFresh

Den 14 april infordes det nya mat-
konceptet SoFresh pa avdelning-
arna 70 och 71. Till hosten ska
resten av delningarna pa sjukhu-
set folja efter.

Inger Anis Carlsson som &r underskoterska pa
avdelning 70 &r hittills bara néjd med SoFresh.

— Det gar latt och smidigt att varma portio-
nerna. An sa lange har patienterna valt att &ta pa
samma tid men nu finns ju ocksa maojligheten for
patienterna att &ta nar de sjélva vill. Annu har vi
inte trimmat in alla rutiner ordentligt, bland annat
om hur vi ska presentera de olika matratterna pa
menyn, men det ska vi ta itu med nu.

Aven Sigrid Wahlberg som &r projektledare
for den nya matférsoriningen ar nojd.

— Introduktionen har gatt utan problem. Pa
stora avdelning 71 lyckades man redan forsta da-
gen att skdta hela matutdelningen pa endast 30
minuter!, berdommer Sigrid Wahlberg och berattar
om nasta steg som innebar att anpassa de 6vriga
avdelningarna pa sjukhuset infér SoFresh .

— I méjligaste man ska vi géra nédvandiga om-
byggnationer och installationer nér avdelningarna
haller stangt under sommaren. Jag ska ocksa

\

-
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planera och boka in deltagare till den livsme-

utan meningen ar att man ska lara av varandra
pa till exempel APT-moten.

delshygienutbildning som landstingsforvaltningen
stéller krav pa ska genomforas. Alla som arbetar
med maten behdver dock inte delta i utbildningen

Karin Edstrém Croneby

16



DS Nytt 6 2009

SoFresh kvar for att stanna

Uppmarksamheten i media kring
patientmaten pa sjukhusen och

i synnerhet SoFresh har fortsatt
varit stor. Det har bland annat
foranlett fragor pa sjukhuset om
inférandet av SoFresh fortsatter
som tankt. Sigrid Wahlberg som
ar projektledare pa forsorjnings-
enheten berattar att skriverierna
inte forandrat nagot i planeringen.

Den 14 april inférdes SoFresh pa avdelningar-
na 70 och 71, vad &r erfarenheterna hittills?
— Vara erfarenheter pa
Danderyd ar att det fung-
erar bra. Det var nagra trag
som slappte i limningen
under angkokningen i mik-
rovagsugnen under den
forsta veckan (de explosio-
ner som media har angett)
men det ar nu justerat ute
i Stjarnkoket i Marsta. Det
visade sig vara ett fel i installningen av pack-
ningsmaskinen. Sjalvklart s& kommer det att
kunna handa igen vid enstaka tillfallen, bero-

Sigrid Wahlberg

ende pa om det rékar fastna mat- eller sasrester
vid packningen av traget.

Vad tycker personalen och vad tycker patien-
terna om SoFresh?

— Personalen som serverat SoFresh under nagra
manader upplever att det numera gar fortare att
dela ut maltiderna. De tycker ocksa att det ar en
stor fordel att kunna servera en ny frasch ratt varje
gang, i stallet for spara mat till patienter som till
exempel varit pa undersokning.

Patienternai sin tur tycker att maten smakar
bra, ar vacker i fargerna och uppskattar att den
ar varm! Men utbudet pa matsedeln har varit
for litet. Sodexo har nu tillsatt en grupp som
kommer att utveckla SoFresh och bland annat
utdka antalet ratter.

Det har ocksa klagats pa alltfor manga till-
satser i maten?

— De E-tillsatser som finns i SoFresh ar samma
E-tillsatser som det finns i CookChill. De flesta
tillsatser tillsatts redan i industrin, innan den nar
var matleverantor for iordningstallande och/eller
tillagning. Sodexo har bytt leverantér av de saser
som serveras for att minska E-tillsatserna. Och
de har lovat att fortsatt arbeta med att forsoka
minska pa antalet tillsatser.

Nar kommer SoFresh att inforas pa resten
av sjukhuset?

— Malet ar att resterande 17 avdelningar skall
vara i drift omkring den forsta september. Vecka
24 inledde vi med att anpassa avdelningskoken
och omkring vecka 34 borjar vi leverera maten.
Vi ska forsoka att ta tva nya avdelningar varje
dag. Sodexo tillhandahaller en avdelningsvard
till varje ny avdelning under de forsta tva intro-
duktionsdagarna for att hjalpa personalen att
komma i gang.

Vad ar den storsta fordelen med SoFresh?
Portionsférpackningar minskar smittspridningen.
Ravarorna ar frascha och behaller naringsamnen
battre &n vid CookChill-konceptet. Maten &r alltsa
mer naringsrik an tidigare

Nagra nackdelar hittills?

Vid sidan om alla tidningsskriverierna ar det an
sa lange utbudet av ratter. Det svarta traget som
SoFresh serveras i ar heller inte det mest opti-
mala, men Sodexo:s SoFresharbetsgrupp jobbar
pa att finna ett annat portionstrag.

Karin Edstrém Croneby
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