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Maltidsprojektet SU

Bakgrund till ombyggnaden

Sjukhusforvaltningarnas maltidsverksamhet fordes over till Servicenamnden 2008.
Regionservice borjade da med att samordna verksamheterna och att identifiera en
langsiktigt hallbar patientmaltidsprocess. Utmaningen var att sakerstélla
maltidsverksamheten utifran vardens behov och kunna erbjuda patienter flexibla,
hallbara och sdakra maltider med god kvalitet samt att sdkra lokaler och utrustning
utifran livsmedelshygien- och arbetsmiljoperspektivet.

Koket pa SU/Sahlgrenska hade drivit sin verksamhet i byggnad 5307 sedan 1950-talet och var
i stort behov av upprustning och investeringar. | avvaktan pa beslut gallande framtida
maltidsprocess sa hade ingen upprustning skett. Vidare var ytan for stor i forhallande till
dagens produktion vilket medforde en ineffektivitet samt dalig logistik i
produktionsprocessen.

Servicenamnden beslutade 2013-06-20 om ett genomférande av en utvecklad maltidslosning
inom sjukhusforvaltningen Sahlgrenska Universitetssjukhuset (SU).

Syftet med ombyggnaden var att kunna mojliggora Vastra Gotalandsregionens fastslagna
malbild for patientmaltidsprocessen, dar 6kad flexibilitet, valmajlighet och kvalitet star i
fokus. Ombyggnaden sdkerstaller ocksa de krav och féreskrifter som finns gallande
livsmedelssakerhet och god arbetsmiljo.

Ombyggnaden av koket pa SU/Sahlgrenska startade i bérjan september 2015 och var fardigt
cirka ett ar senare med invigning den 13 oktober 2016.

Resultat av nytt multifunktionellt kok

Okad flexibilitet och 6kad valmdjlighet:

e Produktion av kylda portionsratter med forlangd hallbarhet, mojliggor en flexibilitet
for varden och patienten att kunna inta en lagad maltid utanfor ordinarie
serveringstider.

e De kylda ratterna innebar ytterligare valmojlighet utover ordinarie meny.

Okad sakerhet:

e FOr att 6ka sakerheten for ofrivillig kontaminering har skalskyddet setts éver och
forbattrats och de nya vagnar som ar inkopta for transporter av maltider och
livsmedel &r lasta under leveranserna inom sjukhuset.

e Lokalernas brandskydd har fatt ett lyft med installation av automatisk vattensprinkler
samt att stekborden har férsetts med automatiskt slackmedel anpassat for
fettbrander.



e Okad sikerhet kring livsmedelshygienen har skett genom nyinkdpta vagnar for
patientmaltider. Vagnarna sakerstaller ratt temperatur pa levererade maltider till
vardavdelningarna.

e Ombyggnaden har mojliggjort att dietkdket och bageri ar avgransade fran det stora
koket med hansyn till de krav som finns vid tillagning av koster for bland annat
allergiker samt 6vriga krav gallande allergener.

Okad servicegrad:

e Kompletta dukade maltidsbrickor levereras. Diskning av dessa sker i kdket, vilket
kommer att minska belastningen pa vardavdelningarna.
e Hembakat brod och desserter levereras fran eget bageri.

Forbattrad arbetsmiljé och 6kad effektivitet:

e Diskhanteringen i nya koket underlattas med hjalp av en robot som lyfter tunga
backar och en vagnstvatt som rengor vagnarna.

e Ljudmiljon forbattras genom nya ljudabsorbenter i tak, ljudkrav pa utrustning och
forandrat arbetssatt med vagnar.

e Avfallskvarn installeras for att kunna ta hand om matavfallet pa ett miljoeffektivt satt.
Matrester fran produktionskok och disk hanteras med hjalp av avfallskvarnar och
avfallstank och, med kommunens férsorg, som slutprodukt omvandlas till biogas.

e De flesta bankar som installerats ar hoj- och sédnkbara. Alla kokgrytor ar hogstjdlpande
och utrustade med omrorare vilket gor att kokspersonalens arbetsmiljo kommer att
forbattras med tanke pa rengoring och tunga lyft.

e Minskade ytor, funktionell utrustning och bra logistik framjar bade arbetsmiljé och
effektivitet.

Ombyggnaden av koket

Nya storkdket ar cirka 2400 kvm och omfattar storkék, omkladningsrum, administrativa
utrymmen, godsmottagning och pausrum. Storkoket innehaller vagnshall, brickservering,
diskrum, bageri, kok, dietkok, renseri, catering, férpackningsrum for kyld mat, kyl- och
frysrum samt forrad.

Genom att utnyttja ytorna effektivare och se dver materialfloden har vi kunnat minska ytan
fran cirka 3200 kvm i det gamla storkoket till 2400 kvm i det nya storkoket. Genom bland
annat en energieffektiv belysningsanldaggning, ett mycket energieffektivt ventilationssystem
och genom att atervinna varme fran kylmaskiner till varmvatten och varmesystemet har vi
kalkylerat med en besparing pa cirka 110 000 kr per ar i minskad energiférbrukning.

Ombyggnadskostnader:

Totalt 106 mkr inklusive kostnader for utrustning och evakueringsytor (varav koksutrustning
22 mkr). | kostnaden for ombyggnad ingar inte bara kostnader for ny kokslokal utan ocksa
kostnader som uppstatt i 6vriga delar av byggnaden. Vastfastigheters anvisningar for
miljokrav har géllt for projektet. Anvisningarna omfattar de betydande miljdaspekterna:

e Energi

* Innemiljo

e Material och kemikalier



¢ Resurshushallning/avfallshantering

Ovrig fakta:

e | koket har lagts ca 46 000 kg massa golv och 30 500 kakel/klinkerplattor

e Det finns 5 st olika diskmaskiner (diskmaskin, grovdisk, brick- och
bestickdiskmaskin, banddiskmaskin och vagndiskmaskin)

e | kok och dietkok finns det totalt 11 st kokgrytor med en total volym pa 2 000 liter

e Det finns 4 st stekbord och 10 st kombiugnar



