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FOI‘OI’d Marts 2026

Vi er stolte af at preesentere vores anden ESG-rapport i Ernaeringsenheden pa Herlev og Gentofte Hospital —
nu for 2025 og pa egen hand. For et ar siden udgav vi vores farste rapport i et pilotprojekt sammen med
BDO. Det gjorde vi, selv om ESG-rapportering ikke er et lovkrav for offentlige institutioner. For os viste det
sig hurtigt at veere et steerkt ledelsesvaerktgj. Det skabte transparens og gav nye perspektiver pa vores
arbejde: Hvor er vi staerke, hvor er vi ikke sa gode, som vi troede — og hvor skal vi prioritere vores indsats?

Vi tror pa, at beeredygtighed skal forstas i sammenhaeng frem for i siloer. Vi tror pa, at netveerk og
videndeling er blandt de steerkeste drivkraefter i den granne omstilling — og at vi skal bruge skatteborgernes
penge klogere ved at bygge videre pa hinandens erfaringer. Derfor valgte vi at offentligggre rapporten for
2024, og har siden faet mange henvendelser fra kolleger, der har ladet sig inspirere af konkrete Igsninger.
Det er preecis den beveegelse, vi habede pa.

Vores arbejde er forankret i hospitalets mission om, at alle skal opleve sig godt behandlet, og i den nye
vision: ‘Universitetshospitalet med indsigt og udsyn’. ESG-arbejdet i Erneeringsenheden er ét af de steder,
hvor disse ambitioner omsaettes til praksis. Det vil | kunne maerke gennem denne rapport, hvor vores
resultater for 2025 praesenteres gennem cases, malopfglgning og data. | vil ogsa kunne se, hvor vi er
lykkedes, hvor vi er godt pa vej — og hvor vi ma justere, gare noget helt andet eller erkende, at det er
sveerere end forventet. Samtidig har vi sat nye mal for 2026, der afspejler vores ambitioner og den nye
retning. 2026 bliver tillige et overgangsar med Region @st og implementeringen af sundhedsreformen.
Hvordan det pavirker vores opgaver, ved vi endnu ikke — men det vender vi tilbage til.

| ar har vi valgt at dele rapporten digitalt, og kun trykke et yderst begreenset oplag. Det er et bevidst valg af
hensyn til beeredygtighed — og et fors@g pa at gere indholdet mere tilgaengeligt og levende, med mulighed for
at dele videre i netveerk og dykke ned i materialet blandt andet via QR-koder.

En stor tak til alle kolleger og medarbejdere, der har bidraget med data, input, kommentarer og kritik. Og en
seerlig tak til Anne-Lotte Fritzel som redaktar, og Torsten Sejr Rostgaard Hansen som grafiker. | har ikke
bare formet rapporten — | har ogsa skubbet til os, holdt os fast og udfordret os
undervejs. Jeres sparring har veeret helt afggrende for, at vi er kommet hele
vejen rundt og star med et resultat, vi kan veere stolte af.

O

Marianne Lange Jens Ginnerup
Enhedschef Analyse- og baeredygtighedsleder

Herlev og Gentofte Hospital




Antal medarbejdere Fordeling af ken Fordeling af lon pa ken
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Ernaeringsenheden 1] | |
Kvinders lgnninger er

Erneeringsenheden pa Herlev og Gentofte @ 39% gennemsnitligt 1,97% hgjrere
Hospital arbejder samlet med maltider, 289 . end maends lgnninger
ernaering og fgdevareproduktion som et @ 61%

centralt omdrejningspunkt i bade behandling,

sundhedsfremme og daglig drift. Vi har ansvar (2)69% @29%

for patientbespisning, personalebespisning, @31%

kantiner, caféer, mgdeforplejning samt klinisk (2)86%

ernaering og forskning.

®71%
Det, der binder vores arbejde sammen, er @14%

maltidet — men med forskellige faglige formal. LEDELSE/STAB

For nogle patienter er ernzeringen en del af %

behandlingen. For andre handler maltidet om

trivsel, tryghed og oplevelse. For EAT8E°/'\:) 19%
medarbejdere og geester handler det om

sund, velsmagende og baeredygtig bespisnin KANTINE, CAFE,
. 5 g g ygug P g MJDEFORPL.
i hverdagen.

Ernzeringsenheden er organisatorisk forankret

under Service og Logistik, og arbejder

systematisk med baeredygtighed inden for

ESG-rammen. Vores tilgang bygger pa data,

forskning og evaluering kombineret med hgj

kulinarisk kvalitet samt faglig diversitet og

respekt for forskellige behov. 69%
PATIENTMAD
Enheden er struktureret omkring tre faglige (2)55%

omrader: Patientkgkkenet, kantine-, café- og

mgdeforplejning samt dieetist- og forsknings-

enheden EATEN. Hertil kommer ledelse og @45%
stab.




Mere om
Ernaeringsenheden

Patientkekkenet — mad som en del af
behandlingen

Patientkgkkenet har sit primeere produktionsgrundlag
pa Herlev Hospital, hvor al patientmad til bade Herlev
og Gentofte produceres som kglemad. Produktionen er
organiseret, sa den understgtter hgj fgdevaresikkerhed,
ensartet kvalitet og fleksibilitet pa tveers af to meget
forskellige hospitalsmatrikler.

Pa Herlev Hospital arbejdes der med et a la carte-
koncept, hvor patienterne via digitale Igsninger kan
bestille mad fra et varieret menukort. Her tilbydes
dagligt mange forskellige retter, og patienterne kan
veelge ud fra individuelle behov, preeferencer og
appetit. Konceptet understgtter

erneeringstruede patienter gennem

neeringsteette retter, og gvrige patienter

via hverdagskost — med feelles fokus pa

valgfrined, appetit og maltidsgleede.

Pa Gentofte Hospital arbejdes der med

konceptet ‘Gentoftes Herligheder’. Her tilbydes
udvalgte maltider med tydeligt fokus pa beere-
dygtighed, kvalitet og genkendelighed. Patienterne
bestiller ikke digitalt, men mgdes i stedet af et skiftende
og samtidig malrettet udvalg, tilpasset forlgbstype og
patientflow.

Ledelse og stab - retning, drift og udvikling
Enhedsledelsen, Driftsledelsen og Méltidssekretariatet
seetter retning, og har ansvar for sikker drift og lgbende
udvikling. De understgtter rammerne for arbejdet, s& medarbejderne
kan lgse kerneopgaven sa gnidningslgst og professionelt som muligt.

Kantiner, caféer og mgdeforplejning

- sundhed og baeredygtighed i hverdagen

Kantine-, cafée- og mgdeforplejningen har

ansvar for daglig bespisning af personale,

bes@gende og m@dedeltagere. Her er fokus pa
portionsanrettet, sund, appetitlig og i stigende grad
grgnnere mad. Tallerkenanrettede maltider understagtter
ogsa bedre flow og mere tid til at nyde maden.

Beeredygtighed taenkes ind i ravarevalg, menuplanleegning og
portionsstgrrelser med sigte pa at reducere madspild. Kantiner og

caféer fungerer samtidig
for nye grgnne Igsninger,
baggrund af

som justeres pa

feedback og data.

som test- og udviklingsrum

EATEN - klinisk ernaering og

forskning

EATEN er diaetist- og

forskningsenheden, og udgar
fundamentet for Ernaeringsenhedens
forskningsbaserede tilgang til erngering.
Enhedens kliniske diaetister understgtter
hospitalets afdelinger og patienter med
specialiserede ernaeringsbehov.
Forskningsdelen bidrager med viden om,
hvad der ernzeringsmeessigt virker bedst
for forskellige patientgrupper, og sikrer, at
patientkosten Igbende udvikles pa et
evidensbaseret grundlag.



Mere om... EATEN

Enheden af Dietister og Ernaeringsforskning

Mad baseret pa forskning og evidens

Erneeringsindsatsen pa hospitalet er taet forbundet med vores rolle som forskningsbaseret
universitetshospital. Vi samler systematisk data, evaluerer effekten af vores tiltag og deler vores
erfaringer, sa viden kan omsaettes til bedre patientforlgb. A la carte konceptet ‘Herlevs Herligheder” og
projektet ‘Kom Meet Hjem’ med Hjemlige Herligheder er eksempler pa, hvordan patienttilpasset erneaering
bade kan vaere med til at skabe tryghed og indga i evidensbaseret forskning.

Erneering er en kompleks opgave, som kraever samarbejde pa tvaers af faggrupper. Nar rammerne er
tydelige, og ansvaret er klart placeret, kan ernzeringsindsatsen lgftes systematisk. Uden struktur kan
medarbejdere opleve usikkerhed og frustration. Med struktur, faglig sparring og feelles ansvar bliver
opgaven til gengeeld bade overskuelig, meningsfuld og patientsikker.

Mad som en del af behandlingen

Nar kliniske dieetister er teet pa afdelingen, bliver ernaeringsindsatsen mere malrettet og
sammenhangende. Erfaringer fra bade hospitalets kvalitetsarbejde og internationale studier viser, at
systematisk erneeringsterapi kan reducere komplikationer, forbedre kliniske resultater og give
medarbejdere en tryg ramme for arbejdet. Samtidig forbereder det hospitalet pa kommende krav,
herunder ICD-11’s (*) diagnose for sygdomsrelateret underernzering.

Faglig understottelse og naeste skridt

Erfaringerne viser, at hverken madkoncept eller digitalt EATEN
menukort alene kan sikre fuld ernzeringsdeekning. For at
maden reelt kan fungere som en del af behandlingen, er der Uddanner og vejleder
behov for professionel faglig understattelse teet pa patienten. studerende

Deltager i tveerfaglige
Hospitalet arbejder derfor malrettet pa at fa allokeret flere undervisningsforlgb
dieetister pa afdelingerne i 2026 og 2027. Allokerede dieetister Formidler forskning internt,
vurderes som en afggrende forudseetning for at gge nationalt og internationalt
patienternes deekningsgrad og sikre, at den Samarbejder med kliniske
erneeringsmaessige indsats omseettes til reel behandlingseffekt afdelinger og kommuner

og samfundsgkonomisk gevinst.

Klinisk digetist pa besag (*) ICD-11 er den 11. og nyeste reviderede version af WHO's internationale klassifikation af sygdomme

pa sengestuen




Virksomhedsprofil

Vi tilbereder dagligt ca. 1.000

patientmaltider, ca. 2.000 kantine-
maltider og mere end 500 maltider

til salg i caféer, via en hgijt
specialiseret medarbejderstab
indenfor patientkgkken,
kantinekgkken, dieetister og
erngeringsforskning samt
enhedsledelse og stab.

Faggrupper

Budget 2025
e Logn: 78,7 mio kr
e Fgdevarer: 28,2 mio kr
e @vrig drift: 31,9 mio kr
e |ndteegter: 22,0 mio kr

Personale (280 medarbejdere i alt)

e Kantine:

e Caféer/mgdeforplejning:
o Elever:

e Produktion Herlev:

¢ Produktion Gentofte:

e Dicetister:

e Forskning:

o Leder/stab:

o Aflgsere Gentofte

o Aflgsere Herlev

22
21
32
92
10
14

8
13

9
59

Ernaeringsassistenter

e Professionsbachelorer i ernzering
og sundhed / gkonomaer

o Slagtere

e Konditorer

e Bagere

¢ Gastronomer med specialet kok

e Gastronomer med specialet i
smgrrebrgd og catering

¢ Kontorassistenter

e Receptionister

¢ Indkgbsassistenter

e Serviceassistenter

¢ Renggringsteknikere

e Hospitalsmedhjeelpere

¢ Kliniske diaetister

e AC’ere forskning

e Professorer i klinisk erneering

e Ledere

Kon

Kvinder: 61%
Maend: 39%
Etnicitet

Etnisk dansk: 50%
Anden etnisk: 50%



entofie Hospita Psykiatrisk Center Ballerup Herlev Hospita olpegarden
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Vores ansvar er vores

pejlemaerker for baeredygtighed

Pejlemarker for miljo og klima (Environment)

Vores ansvar for miljg og klima Vores valg af
fodevarer og ressourcer har konsekvenser for
klodens biodiversitet, klima, natur og sundhed bade
pa land og til havs.

Dyrevelfaerd Vi har et ansvar for, at de animalske
produkter, vi anvender, kommer fra produktioner,
hvor dyrene har haft ordentlige leveforhold.
Dyrevelfeerd har stor betydning for fadevarernes
kvalitet og etisk forsvarlig produktion.

Biodiversitet Vi har et ansvar for, at vores valg af
fedevarer understgtter et sundt gkosystem og
bidrager til at bevare og fremme biodiversitet.

@kologi Vi har et ansvar for, hvordan vores
ravarevalg pavirker grundvand, jord og natur. Ved
at treeffe gkologiske valg kan vi bidrage til en jord
med mindre kemi og renere drikkevand.

CO,-aftryk Vi har et ansvar for at reducere vores
klimaaftryk. Fadevareproduktion er en stor kilde til
CO:.. Klimaforandringerne udggr den storste trussel
mod folkesundheden, derfor har vi som hospital et
seerligt ansvar.

Kemi Vi har et ansvar for at anvende kemikalier pa
en made, der skaner miljget og beskytter bade
natur og mennesker. Det indebeerer at veelge
svanemeerkede og miljggodkendte produkter,
reducere brugen af skadelige stoffer og sikre
korrekt handtering, sa vi bidrager til et sundt
gkosystem og et sikkert arbejdsmiljg.

10

Madspild Vi har et ansvar for at reducere
madspild, da det er en vaesentlig faktor i
fedevaresektorens samlede miljg- og
klimabelastning. Nar mad bliver produceret og
serveret, men ikke spist, er alle de ressourcer, der
er brugt til at fremstille og tilberede spildt.

Ravareanvendelse Vi har et ansvar for at bidrage
til en fedevarekultur, hvor ravarer anvendes sa
effektivt som muligt. Mange fadevarer kasseres
ungdigt i veerdikaeden, fordi de ikke lever op til
visuelle standarder. Desuden skal vi vaere
nysgerrige pa, hvilke ravarer landbruget kan
levere hvornar.

Affald og genbrug Vi har et ansvar for at
minimere affald, sikre korrekt sortering og at
skabe cirkuleere Igsninger til at begreense og
genanvende affaldet.

Ressourcer Vi har et ansvar for at begreense
forbruget af vand, energi og kemikalier. Effektiv
udnyttelse af ressourcer reducerer
miljgbelastningen og bidrager til en mere
baeredygtig drift.

Fiskens vilkar Vi har et ansvar for, at de fisk og
skaldyr, vi anvender, kommer fra baeredygtige
fangstmetoder, der respekterer havets
biodiversitet og bestandens overlevelse. Vores
indkgb skal understgtte etisk forsvarlig produktion
og bidrage til at beskytte havmiljget.




Pejlemarker for det sociale (Social)

Ansvar for de sociale forhold Vores relationer og den
made vi agerer i sociale forhold fortzeller hvem vi er.

Arbejdsvilkar Vi har et ansvar for at tilbyde et sikkert
arbejdsmiljg, rimelige arbejdstider og en balance
mellem arbejde og fritid.

Arbejdsglaede Vi har et ansvar for at vores
medarbejdere er glade. Det kan bade ses og smages
pa maden. Vi har brug for engagerede medarbejdere
som har lyst til at bidrage til udvikling og til at blive
hos os.

Patienttilfredshed Vi har et ansvar for at levere
ydelser, der opfylder patienternes forventninger og
behov.

Sundhed Vi har et ansvar for at fremme bade
fysisk og psykisk sundhed. Bade for
medarbejdernes trivsel og for organisationens
samlede effektivitet.

Inddragelse Vi har et ansvar for at fremme en
kultur, hvor medarbejdernes input veerdseettes. Vi
tror pa det styrker engagementet hos den enkelte
og bidrager til organisationens udvikling.

Uddannelse Vi har et ansvar for at vores
medarbejdere er opdaterede med de nyeste
metoder og viden, hvilket ikke kun forbedrer
deres faglige kunnen, men ogsa @ger deres
arbejdsgleede og motivation.

GRS

Arbejdsulykker Vi har et ansvar for at beskytte
vores medarbejderes velbefindende og reducere
risikoen for arbejdsrelaterede skader.

Len Vi har et ansvar for at tilbyde en retfeerdig
lon, der afspejler medarbejdernes bidrag.

Socialt ansvar Vi har et ansvar for at bidrage
positivt til samfundet ved at fremme
mangfoldighed og ligestilling, og for at stgtte
initiativer der gavner det samfund, vi befinder os i.




Pejlemaerker for
virksomhedens adfaerd (Governance)

Ansvar for virksomhedens adfeerd

Vi anerkender vores ansvar for at sikre en
beeredygtig gkonomisk og organisatorisk drift,
der understgtter vores ESG-mal og hospitalets
overordnede vision.

Ernzeringsdaekning Vi har et ansvar for at sikre
klare retningslinjer og systematisk styring, sa
vores erneringsindsats er veltilrettelagt,
dokumenteret og fagligt forsvarlig.

Rettigheder Vi har et ansvar for en tydelig
governance-praksis, der sikrer efterlevelse af
etiske retningslinjer, lovkrav og beskyttelse af
patienter, pargrende, medarbejdere og
m@degeester.

Fodevaresikkerhed Vi har et ansvar for at alle
vores fgdevarer og produktionen af disse er af
hgj hygiejnisk kvalitet.

Kommunikation Vi har et ansvar for at fremme
samarbejde og forstaelse. Klar og effektiv
kommunikation spiller en afggrende rolle.

Virksomhedskultur Vi har et ansvar for at
fremme en kultur, der understgtter vores veerdier
og mal. En veerdipreeget kultur forbedrer
medarbejdertilfredshed og produktivitet.

Forskning Vi har et ansvar for at sikre, at
forskning udfgres under solide styringsprincipper
med fokus pa kvalitet, overholdelse af regler,
dokumentation og transparens.

G

Transparens Vi har et ansvar for at inddrage og
opbygge tillid hos vores interessenter. Det er
vigtigt for os at veere gennemsigtige i vores
processer og beslutninger.

Datadreven ledelse Vi har et ansvar for at
vores strategier og beslutninger er effektive og
malrettede. Data og evidens er vigtige redskaber
for os for at treeffe de bedste beslutninger.

Involverende ledelse Vi har et ansvar for at
fremme engagement og sikre, at relevante
perspektiver systematisk inddrages i vores
bestlutningsgrundlag.

Frontlgber Vi har et ansvar for at veere pionerer
inden for beeredygtige praksisser i vores sektor.
Dette saetter standarder og inspirerer andre til at
falge efter.

@konomisk ansvarlighed Vi har et ansvar for
at forvalte vores ressourcer effektivt og
baeredygtigt.

Netveerk Vi har et ansvar for at dele viden og
indga i samarbejder, der styrker vores arbejde.

Whistleblower Vi arbejder for en aben og
psykologisk tryg kultur, hvor bekymringer tages
op i dialog med ledelse, kolleger eller
tillidsrepreesentanter. Region Hovedstaden har
derudover en whistleblowerordning, hvor
alvorlige forhold kan indrapporteres — ogsa
anonymt, som en sidste udve;j.







Vores pejlemaerker for beeredygtighed er
naturligvis ogsa pavirket af vores
interessenter og deres krav og forventninger
til os. Vi er en del af en meget stor
organisation og stor omverden. Vi skal kende
vores interessenter godt, sa vi kan agere
effektivt i vores udviklingsarbejde.

Slutbrugere

Vores patienter er 100% afheengige af
ernaring fra os og hele arsagen til resten af
vores ggremal. Derudover er de oftest i en
afmaegtig situation, som vi kan lette lidt ved
at give dem valg, inddragelse og tryghed. De
pargrende og hospitalets personale er
ligeledes forudsaetninger for, at patienterne
kan fa den bedst teenkelige oplevelse
ernaeringsmeessigt, derfor er maden til de to
grupper lige sa vigtig.

Herlev og Gentofte Hospital

Hospitalet bestar af bade Herlev- og
Gentofte matriklerne. Vores ambition er, at
vores udvikling kan veere med til at drive
hospitalets udvikling.

Leverandgrer, partnerskaber og
samarbejder

Vi prioriterer at have sé teette samarbejder
som muligt, for at kunne udvikle Igbende og
ikke veere for statiske. Igennem de teette
samarbejder kan vi udveksle erfaringer med
markedet ift. elever, forskning, indkgb, miljg,
klimaforbedringer etc.
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Interessenter: Inddragelse og involvering

Region Hovedstaden

| Region Hovedstaden er vi
privilegerede ift. at have en
forretningsmaessig understgttende og
assisterende struktur. Vi bruger,
synkroniserer og kommunikerer sa meget
som muligt i dette samarbejde for at kunne
veere med i udviklingen fremadrettet, men
ogsa for at bruge organiseringen sa optimalt
som muligt.

Myndigheder

Vi er bevidste om, at vi er underlagt love for
personale, fadevaresikkerhed og sundhed
Dette er indarbejdet i vores adfeerd, vores
ESG-mal og hospitalets overordnede vision.

Nationalt

Vi er nysgerrige pa andre regioner ift.
udvikling, ideer, metodikker og samarbejder.
Vi deler gerne ud af egne erfaringer.

Det tveersektorielle arbejde er et omrade vi
ser et stort potentiale i ift. udbudsmetoder og
arbejdet med de overgange, der er for
patienter imellem hjem og hospital.

Internationalt

Vi deler viden med kgkkenfaglige kolleger,
fadevarebranchen og politikere, der er
interesseret i omlaegning til gkologi,
beeredygtighed, konceptudvikling og
ernaeringsforskning. Vores diaetister og
forskere deltager i europeeiske samarbejder
om ernaring.

G

Certificering og rapportering

Det vi allerede ggr, kan pa flere parametre
rammes ind under en certificering. Gennem
certificering kan vi lettere styre og observere
og drive udviklingsprocesser.

Dette skeerper vores fokus.
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Pejlemaerker for baeredygtighed
I vores veerdikaede

Vi anerkender, at vores indkgb og forbrug har stor betydning for de
aftryk, vi seetter i hele veerdikeeden. Derfor arbejder vi
helhedsorienteret og i teet samarbejde med vores leverandgrer og
@gvrige samarbejdspartnere for at sikre, at vores baeredygtighedsmal
ikke kun realiseres internt, men ogsa forankres eksternt.

| figuren ovenfor har vi medtaget samtlige pejlemaerker pa tveers af
veerdikaeden. Det kan virke omfattende, men vi ggr det, fordi ét
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Sundhed
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Socialt ansvar
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Rettigheder
Foedevare-
sikkerhed
Kommunikation
Virksomheds-
kultur
Forskning
Transparens
Datadreven
ledelse
Involverende
ledelse
Frontlgber
@konomisk
ansvarlighed

Netvaerk
Whistleblower

¢ Madspild

e Affald og genbrug

e Ressourcer

e Arbejdsvilkar

e Patient-
tilfredshed

¢ Inddragelse

e Erneerings-

Mvikling
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dakning

¢ Rettigheder
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e Kommunikation
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¢ Transparens
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¢ Whistleblower

e Affald og genbrug
e Ressourcer

e Arbejdsvilkar

¢ Inddragelse

o Kemi

pejlemaerke aldrig star alene: Nar vi pavirker ét omrade, har det
konsekvenser for de gvrige. Det illustrerer den indbyrdes
afhaengighed, der kendetegner et baeredygtigt
veerdikeedesamarbejde.

For hvert led i veerdikeeden har vi angivet de pejlemeerker, som vi
aktivt gnsker at pavirke — eksempelvis reduktion af COz-aftryk i
ledet Produktion og Industri. Samtidig har vi fremheaevet de forhold
hos vores samarbejdspartnere, der pavirker vores egen
malopfyldelse. Det geelder fx gkonomisk ansvarlighed i ledet
Levering til patienter og personale, hvor madspild bade pavirker
produktionstimer og det samlede forbrug af ravarer.
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Sadan arbejder vi med

vores klimaaftryk
- pa tveers af scope 1, 2 og 3

| Erneeringsenheden arbejder vi ikke med Scope 1, 2
og 3 som isolerede regnskabsposter. Det er ikke et
fravalg - det er et tilvalg af en mere helhedsorienteret og
praksisneer tilgang til beeredygtighed.

Hvorfor ikke et konkret regnskab?

Vi har p& nuveerende ikke mulighed for at indsamle
tilstreekkelige data til korrekt kortlaegning af CO,
pavirkning igennem transport, elektricitet og en del af
indkgbsomradet. Men det er en del af vores malsaetning
at opna dette, sé vi i fremtiden kan blive mere specifikke
pa scope arbejdet.

Hvad ger vi sa?

Vores ESG-arbejde tager afsaet i en
veerdikeedeforstaelse, hvor vi systematisk
identificerer og arbejder med de pejlemeerker,
der har stgrst betydning for vores miljgmaessige,
sociale og organisatoriske ansvar.

Disse pejlemeerker er forankret i en
veesentlighedsanalyse, der afspejler
bade vores egne prioriteringer og

Power and
steam

A=

Fuel & energy Transportation
related & distribution

Purchased
goods & services

Capital goods

operation

Scope 2

Indirekte

Waste from

vores interessenters forventninger — fra patienter og
pargrende til leverandgrer, myndigheder og
samarbejdspartnere.

Drivhusgasser som bidrager
til klimaforandringer

Scope 1
Direkte

| denne tilgang ligger Scope 1, 2 og 3 ikke uden for
vores blik - de er tvaertimod indlejret i vores daglige
praksis. Vi reducerer vores indirekte og direkte
emissioner gennem energiforbrug og transport
(Scope 1 og 2), mens vores arbejde med
fadevareindkgb, affaldssortering og leverandgrkrav til
dyrevelfeerd, gkologi og biodiversitet adresserer
Scope 3. Gennem partnerskaber med leverandgrer

driver vi aktivt reduktion af klimaaftryk og udvikler
cirkuleere lgsninger pa tveers af hele veerdikeeden.

Fra strategi til praktisk effekt

Vores veerdikeedevisualisering og tilhgrende
pejlemeerker er derfor ikke blot et billede — det er en
strategi. Den viser, hvordan vi forstar og pavirker
hele vores forsyningskeede, og hvordan vi tager
ansvar for bade de direkte og indirekte konsekvenser
af vores valg. Det er her, vores ESG-indsats bliver
konkret, malbar og meningsfuld.

Scope 3

Indirekte

Scope 3

Indirekte

Vi tror pa, at baeredygtighed skal forstas i
sammenheaeng frem for i siloer.

Derfor har vi valgt en tilgang, hvor data, dialog og
daglig drift gar hand i hand - og hvor ESG ikke er et
tilleeg, men en integreret del af vores kerneopgave:
At levere erngering som en del af behandlingen.

\ lllustration af Scope 1, 2 og 3 i traditionel forstand
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products

Company
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Company
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o

Employee
commuting

A

Business
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Transportation
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sold products Investments
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Hvorfor enkelt
vaesentlighedsanalyse?

En dobbelt vaesentlighedsanalyse er et steerkt veerktgj for
virksomheder, der skal balancere finansielle risici med
baeredygtigheds-impact.

Vi har valgt en enkelt vaesentlighedsanalyse, fordi den passer
til den virkelighed, vi opererer i. Som offentlig enhed arbejder
vi med en gkonomi, der er fundamentalt anderledes end den
private sektor. Vi har ikke investorer, aktiekurser eller
profitmaksimering som drivkraft — vores “bundlinje” er
patientens helbred, medarbejdernes trivsel og ansvarlig brug
af skattekroner.

Styringsveaerktoj

Hos os er fokus et andet: Vi skal skabe mest mulig veerdi for
patienter, pargrende, medarbejdere, mgdegaester og
samfund inden for faste budgetrammer. Derfor prioriterer vi
en metode, der giver os klarhed og handling pa de omrader,
hvor vi kan ggre den stgrste forskel — bade for mennesker og
miljg. Med en enkel vaesentlighedsanalyse far vi et
styringsveerktgj, der er praktisk, malrettet og til at omseette i
hverdagen, og som kan hjeelpe o0s pa rejsen mod konkrete
forbedringer i vores kgkkener, pa tallerkener og i patienternes
behandling. Resultatet ses pa neeste side.



Vaesentlighedsanalysen

Forklaring

Figuren viser 5
veesentligheden af

pejlemaerkerne for bade
Erneeringsenheden

(horisontal akse) og

interessenter (vertikal akse).
Pejlemaerkerne i gverste

hgjre hjgrne er vigtigst for 4
begge parter.

Eksempel: Arbejdsgleede
har stor vaesentlighed for
Erneeringsenheden, men
generelt mindre veesent-
lighed for vores
interessenter.

Alle punkter inden for
samme kvadrat har samme
veesentlighed.

Vaesentlighed for interessenter
w

Whistleblower @

Symboler
1

Miljg og klima ‘
Sociale forhold ‘ Mindre

Virksomhedens adfaerd

1 2 3 4 5
Vasentlighed for Ernaringsenheden



Malsaetninger og pejlemaerker
- 1 virkeligheden og i rapporten

| den neeste del af rapporten viser vi, hvordan vores
arbejde med baeredygtighed tager form i praksis.

Gennem cases, malseetninger og data giver vi et
indblik i de resultater, vi har skabt — og hvor vi fortsat
har meget at arbejde med.

Teksten er struktureret ud fra de tre omrader:
e Miljg og Klima (E)
e Sociale forhold (S)
e Virksomhedens adfeerd (G)

Arets arbejde med pejlemaerkerne illustreres via
udvalgte cases fra virkeligheden

Den mest levende og nuancerede made vi kan
forteelle om vores arbejde med pejlemeaerkerne, er
gennem konkrete eksempler. Hver case anviser
hvilke pejlemeerker, der er i spil. Da omraderne
overlapper, kan et pejlemeerke optreede i cases
under flere omrader. Dette ars to vaesentligste cases
illustrerer beeredygtighedsarbejdet i vores kantiner,
caféer og mgdeforplejning.

Status for malsaetninger

Vi fremleegger status for de malsaetninger vi satte i
det forgangne ar. Lige som vi fremleegger vores
malsaetninger for det nye ar. Dem kan vi sa ggre
status pa i naeste ars ESG-rapport.

KPI - data vi maler os pa ar efter ar

En ting er de seerlige mal, vi seetter os i de enkelte &r.
Noget andet er de data, vi méler os pa lgbende.
Disse data opstiller vi som vores KPl’er.

ESG
FdREG

Her szettes vores mal
Malene for vores arbejde med beaeredygtighed bygger pa
beslutninger fra flere forskellige fora.

Arsaftaler Herlev og Gentofte Hospital

Hvert &r indgar vi en arsaftale med hospitalets direktion,
med malsaetninger for miljg og klima (E), sociale forhold (S)
og virksomhedens adfeerd (G).

Grenne Hospitaler i Danske Regioner

Malet er 50% CO,-reduktion inden 2035 i alle sammen-
haenge. Det betyder, at de regionale hospitalskakkener
samarbejder om at nedbringe CO, fra fgdevareindkagb og
maltider. P& tveers af regionerne udvikler og deler vi
Igsninger, der kan udbredes nationalt og styrke den grgnne
omstilling.

Gron 2030 Region Hovedstaden

Regionsradet satte i 2023 et meget ambitigst klimamal:
50% CO,-reduktion i 2030. For kgkkenerne dog kun
yderligere 35% reduktion, da vi i forvejen havde opnaet en
reduktion pa mere end 15%.

Klimavenlig kost i Region Hovedstaden

Et led i regionens Grgn 2030 er at igangseette en raekke
klimaprojekter. | 2024 blev vi frontlgber for et projekt om
klimavenlig kost i kgkkener og kantiner, hvor alle
hospitalerne deltager. Vi har i gruppen aftalt feelles mal for
at na vores CO,-reduktion.

Kokkensamarbejdet | Region Hovedstaden

Allerede far regionen satte sit ambitigse mal, samarbejdede
kgkkenerne om beeredygtighed. Fra 2020 er vi blevet
understgttet af et regionalt beeredygtighedssekretariat.
Sammen har vi sat en reekke feelles mal for miljg og klima.

e



Miljo og klima

Vi ser det som vores ansvar aktivt at beskytte havene, jorden, grundvandet,
biodiversiteten og klimaet. Derfor arbejder vi malrettet med at udvikle vores
fedevarevalg, arbejdsgange og logistik, sa vi reducerer vores samlede miljg- og
klimaaftryk — samtidig med at vi fastholder hgj kvalitet, patientsikkerhed og
faglighed. Dette understgtter hospitalets vision og strategiens pejlemaerke om at
veelge klogere.

En vigtig del af denne indsats er at udvikle kostkoncepter, der understgtter en
mere klimavenlig produktion og et mere preecist ressourceforbrug. Nar maltider i
hgjere grad tilpasses behov og efterspgrgsel, bliver det muligt bédde at reducere
madspild og styrke en mere baeredygtig maltidskultur.

20

Som stor offentlig fgdevareaktar er vi samtidig bevidste om vores ansvar i
veerdikeeden. Vores efterspgrgsel pa ravarer har betydning for bdde marked og
produktion, og derfor arbejder vi systematisk med at udnytte hele ravaren og
fremme en mere baeredygtig fgdevarekultur.

Vi opererer i et politisk landskab med klare forventninger til klimabesparelser og
lzbende omstilling. Derfor ser vi kontinuerligt vores praksis efter og justerer, hvor
det er ngdvendigt, sa vores valg bidrager til konkrete CO,-reduktioner og en
langsigtet baeredygtig udvikling.



Kantine, café og Medeforplejning

Kantinekoncept med fokus
pa det gronne og det sunde

Kantinekonceptet er udviklet med fokus pa sundhed, det grenne
kagkken og reduktion af madspild. Det tager udgangspunkt i
kostradene, og inddrager samtidig aktuelle internationale
madtrends. Malet er at forene hgj smagskvalitet med ernzering,
hygiejne og aestetik. Vi har bevidst fravalgt de klassiske
buffetlasninger. Erfaringen viser, at buffeter ofte ferer til starre
madspild - og i et hospitalsmiljg er der ogsa hygiejniske
udfordringer, nar mange mennesker tager fra de samme fade.

| stedet arbejder vi med faerdigkomponerede, tallerkenanrettede
maltider, hvor maden praesenterer sig smukt og indbydende.

Hver dag tilbyder vi:

» Fire feerdigkomponerede skale inspireret af
verdenskgkkenet fx det indiske, thailandske eller
vietnamesiske kgkken. De indeholder en balanceret
sammenseetning af kulhydrater, grentsager, korn, kerner og
enten fisk, kad eller vegetabilsk protein.

Kokkens varme ret, som udportioneres direkte af en kok i
kantinen og serveres med grent eller salat. Der serveres kun
ked 1-2 gange om ugen.

To sandwiches, hvor den ene altid er vegetarisk, og den
anden indeholder animalsk protein - ofte baseret pa fisk.

Tallerkenanrettede maltider giver bedre flow, og mere tid til at
nyde maden.

| CO-aftryk | Madspild | Fiskens vilkar | Dyrevelfeerd | Sundhed |




Kantine, café og medeforplejning

Sason frem for vane

Grgnnere mad handler ikke kun om indhold - det handler ogsa om timing. Vi arbejder malrettet med at ramme de
danske saesoner bedre og efterspgrge danske ravarer, hvor det giver mening. Det betyder, at vi aktivt fraveelger
ravarer, der kraever opvarmede drivhuse eller lang transport, bare fordi vi ‘plejer’ at bruge dem.

Tomater i januar er et godt eksempel. Selvom de er blevet en fast del af mange kgkkener aret rundt, er de ikke et
naturligt valg, nar vi tager klima og CO,-aftryk alvorligt. | stedet planlaegger vi menuer, der tager udgangspunkt i det,
saesonen faktisk kan levere - frugt, grentsager, fisk og skaldyr - og bruger vores faglighed til at ggre dem attraktive og
relevante. Det kreever mod at give slip pa vaner. Men det giver ogsa en tydeligere forteelling i maden og en steerkere
sammenhang mellem kgkken, arstid og ansvar.

Indkgbsprofil for personalemad 2025

Siden 2024 er vi gaet lidt op i gkologi, meget op i planteandel og Vi skal gge gkologiandel med 15%,
lidt op i seeson. Der er stadig datamaeessig udfordring med at gge planteandel med 3% og seesonandel med
andelen af baeredygtig fisk. Ligeledes er ansvarlig produktion et 29%.

punkt, som er under definitionsudvikling.
Desuden skal der ‘motioneres’ beeredygtig
fisk ind, da vi underpreesterer bade pa at
kunne skaffe data, men ogsa pa at
prioritere indkgbet.

Ud fra denne analyse, har vi iveerksat
projekt 'seeson og fisk’, hvor arbejdet med
grentudbuddet og fiskeudbuddet indgar
som midler til dette, men ogsa et aktivt
fokus pa, hvordan vi i bade personale- og
patientregi far fokuseret indkgbene de
rigtige steder hen for at nd maélet.

Dansk producerede
gkologiske gstershatte

| Dyrevelfeerd | Fiskens vilkar | @kologi | Biodiversitet | CO,-aftryk | Ravareanvendelse|




Kantine, café og medeforplejning

Ressourceudnyttelse af olie

Arbejdet med ansvarlig ressourceudnyttelse,
klimafokus og overgangen fra ked il
plantebaserede ravarer aendrer selve maltids-
strukturen. Hvor kgd traditionelt bidrager med
fedme, umami og meethed, stiller planteproteiner
krav om nye kulinariske greb for at opna samme
tilfredsstillende spiseoplevelse.

Nye teknikker

Vi arbejder derfor malrettet med variation i
tilberedningsmetoder, hvor tekstur, sprgdhed og
smagsdybde er i fokus. Gennem teknikker som
ristning, bagning og let fritering skaber vi kontraster
og kompleksitet i maltidet, samtidig med at vi sikrer,
at retterne er meettende og ernaeringsmaessigt
balancerede. Tilseetning af fedtstoffer sker bevidst
og kontrolleret for at understgtte bade smag og
meethed i overensstemmelse med
Fadevarestyrelsens anbefalinger.

CO,-aftryk
Olie har et hgjt CO,-aftryk og er samtidig en af

Den gronne og skonomiske gevinst

vores dyreste ravarer. For at reducere
klimaaftrykket og undga spild har vi investeret i en
avanceret friturelgsning med indbygget
rensningssystem.

Genbrug af olie

Det ggr det muligt at genbruge olien mange gange
uden bismag eller sundhedsrisici. Systemet
overvager automatisk kvaliteten, forhindrer
dannelse af skadelige stoffer og forbedrer
arbejdsmiljget ved at ggre handtering af varm olie
sikker og enkel.

Gevinst pa flere mader

Denne Igsning betyder, at vi udnytter en
klimabelastende ressource optimalt, samtidig med
at vi leverer velsmagende, plantebaserede maltider.
Det er et konkret eksempel pa, hvordan
governance og styringsstrategi omseettes til
handling: Vi kombinerer kulinarisk kvalitet, forbedret
fysisk arbejdsmiljg, gkonomisk ansvarlighed og
CO,-reduktion.

Oliebesparelse: 1.350 liter lavere olieforbrug pr. ar (rapsolie).

COy-reduktion: 372,4 kg CO, sparet om maneden svarende til ca. 4,4 tons CO, om aret (*).

@konomisk gevinst: En arlig besparelse pa 37.500 kr. alene pa indkgb af olie.

Ressourceeffektivitet: Vi fordobler oliens levetid og reducerer behovet for transport og

bortskaffelse.

(*) CO, tal stammer fra CONCITOs database

| Dyrevelfeerd | @kologi | CO.-aftryk | Dkonomisk ansvarlighed | Ravareanvendelse |




Kantine, café og Medeforplejning

| Okologi | CO-aftryk | Ravareanvendelse | Sundhed |




Kantine, café og medeforplejning

Gronnere madeforplejning

Grgnnere mgdeforplejning er et centralt
element i vores strategi vedrgrende ‘Veelg
klogere’, fordi det er et omrade, hvor vi kan
skabe forandring uden at ga pa kompromis
med kvalitet og oplevelse. Nar rekvirenter
bestiller mgdeforplejning, er det et tilvalg — og
dermed en oplagt mulighed for at introducere
mere plantebaserede og beaeredygtige
Igsninger.

Brugerundersggelse
Vi har gennemfart en omfattende
undersggelse blandt rekvirenter,
som viser, at der stadig er en vis
modstand mod rent plantebaserede
Igsninger. Nogle gnsker
lejlighedsvis kgd og traditionelle
retter. Vores strategi er derfor at
skabe succesoplevelser; maden skal
veere velsmagende, varieret og tilpas
meettende - uden at efterlade mgde-
geesterne overmeette. Nar de oplever kvalitet
og tilfredshed, veenner vi dem gradvist til
mere plantebaserede valg.

Vi leverer grent til alle typer
s h arrangementer
'a,;:?':bfelde med Vi leverer mgdeforplejning til mange typer

» €fonden; arrangementer: interne mgder, jubileeer,

'nimUm PHD-forsvar, kurser i CAMES og HR-
80% ’ arrangementer for hele Region Hovedstaden.

P anter Med forskellige mgdepakker og fleksible

koncepter

Ambitjop, j

| Madspild | @Gkologi | CO.-aftryk | Ravareanvendelse | Sundhed | Socialt ansvar |

sikrer vi, at grgnne Igsninger bliver en
naturlig del af hverdagen. Grgnnere
mgdeforplejning er ikke kun et kulinarisk
valg - det er governance i praksis. Vi
reducerer klimaaftryk, styrker sundhed
0g viser, hvordan strategiske tiltag kan
andre vaner og skabe en feelles grgn
kultur.

Konceptet bag grennere
modeforplejning

Vores koncept bygger pa en gradvis
omstilling: vi arbejder stille og roligt mod
mere plantebaserede maltider, hvor kgd
og fisk bruges som et krydderi frem for
hovedingrediens. Det betyder, at vi
udvikler nye retter, hvor grgntsager,
baelgfrugter og planteproteiner spiller
hovedrollen, og hvor smag og tekstur er i
fokus. For eksempel kan en klassisk
kartoffelmad fa et Igft med fermenterede
grentsager i stedet for bacon, eller vi kan
tilbyde vores egen friske, varmrggede
laks i sma maengder som en smagsgiver.

Kompetenceudvikling

Vi har investeret i kurser og uddannelse
for vores medarbejdere, bl.a. gennem
kurser i smagssammenseetning,
krydderibrug og plantebaseret
madlavning. Det sikrer, at vi kan levere
madeforplejning, der er bade grgn og
gastronomisk spaendende.




Kantine, café og medeforplejning

Velg klogere

- baeredygtighed i hele vaerdikaeden
Grgnnere mgdeforplejning handler ikke
kun om maden. Vi teenker
baeredygtighed ind i hele processen:

Det grenne moderullebord

- bzeredygtighed i praksis

Et mgdebord skal ikke kun se
indbydende ud - det skal ogsa afspejle
vores vaerdier om ansvarlighed og
baeredygtighed. Derfor har vi udviklet
konceptet det granne mgdebord, hvor
vi teenker hele vejen rundt:

o Stop madspild: Vi tilpasser
maengderne, sa der ikke star for
meget fremme. Hvis der alligevel er
rester, har vi udviklet en
madspildspose, sa deltagerne kan
tage maden med til deres afdeling
og dele med kolleger. Det er en
enkel made at reducere spild og
skabe en kultur, hvor det er legitimt
at tage ansvar.

e Ingen engangsemballage: Vi
undgar smar- og marmelade-
brikker og serverer i skale frem for
single-pakkede produkter. Meelk,
vand og danskvand serveres i
kander — ikke i pantflasker — og vi
laver hjemmelavede safter af
saesonens frugt og grant til salg i
caféer og til mindre arrangementer.

o Baeredygtigt service og
arbejdsmilje: Vi har valgt glas og
kopper med omtanke.
Kaffekopperne er lavet af
genanvendte kaffeskaller, og
glassene er lette for at skane
medarbejdernes fysiske belastning.
Alt er valgt med fokus pa bade
miljg og arbejdsmilja.

e Design med omtanke: Bordet
skal veere leekkert og indbydende,
men uden overflod. Vi har
udarbejdet huskeregler for
madspild og hygiejne, sa vi sikrer
kvalitet og tryghed.

o Smartere logistik: Vi har
investeret i motoriserede
rulleborde og segways, sa
transporten gar hurtigere. Det
frigiver tid til at forberede flere
grgnne ravarer og forbedrer
arbejdsmiljget.

Det grgnne mgderullebord er et
konkret eksempel pa, hvordan vi
omseetter ESG-principper til handling
i hverdagen - fra ravarer til
preesentation, fra affald

til arbejdsmilja.

aling i september
|;n()a25 3iser, _at_voresr
m¢deforp|e1mng_ Tﬁ\
nedbragt madspil

9,5% af indkebte

fodevarer
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Patientkokkenet

To produktionsspor pa Herlev Hospital sikrer
baeredygtig og malrettet differentiering

Klima og ernaering i balance

Arbejdet med baeredygtig patientmad pa
Herlev og Gentofte Hospital har tydeliggjort
et centralt dilemma: En kostform kan ikke
samtidig optimere bade klimaaftryk og
malrettet ernaeringsbehandling. Patient-
gruppen spander fra yngre patienter uden
erneeringsrisiko til aeldre og alvorligt syge
patienter med gget behov for energi og
protein. Samtidig er fgdevareproduktion —
seerligt animalske ravarer som oksekad — en
veesentlig kilde til CO,-udledning.

For at kunne bidrage til bade klimamal og
behandlingskvalitet arbejder kgkkenet derfor
med to produktionsspor, som afspejler
Region Hovedstadens officielle kostformer:
Hverdagskost og neeringsteet kost.
Opdelingen gar det muligt at gge andelen af
plantebaserede retter, hvor det er
erneeringsmaessigt forsvarligt, samtidig med
at patienter med gget ernzeringsbehov far
malrettet erneeringsbehandling.

Hverdagskost — mere plantebaseret
mad

Hverdagskosten er malrettet patienter uden
erneeringsrisiko, og tager afsaet i
Fadevarestyrelsens kostrad. Her arbejdes
systematisk med at gge andelen af
grentsager, fuldkorn og beelgfrugter,
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samtidig med, at brugen af
klimabelastende animalske ravarer
reduceres.

Denne kostform serveres typisk til
patienter med kortere indleeggelser,
eksempelvis pa barselsafsnit, samt til
patienter der foretreekker vegetariske eller
plantebaserede retter. Kgkkenet udvikler
lgbende nye retter som grgnne
anretninger, fyldige salater, vegetariske
varme retter og grgntsagsbaseret tilbehar.

Neaeringsteet kost — mad som en del af
behandlingen

Den neeringsteette kost er malrettet de ca.
60% af patienterne, som har gget
ernaeringsbehov, eksempelvis zeldre
patienter, patienter med nedsat
appetit og patienter i risiko for -
eller med underernaering. Her er
fokus pé hgj energiteethed og
animalsk protein af hgj biologisk
kvalitet.

RegionH’s
2 kostformer

for patientmaq
HV?r dagskost: 409,
Denne kostform er mere Naeﬂngstaet kost: 609
ressourcekraevende i produktionen, ’ 2
men spiller en vigtig rolle i
behandlingen. Korrekt erngering kan
bidrage til hurtigere restitution, faerre
komplikationer og kortere indleeggelsestid.




Rene produkter og hgj patientsikkerhed

Af hensyn til patientsikkerheden arbejder kgkkenet
konsekvent med rene produkter i udviklingen af
patientmaden. Retterne er derfor ikke baseret pa
hybridigsninger, hvor fx en frikadellefars indeholder
baelgfrugter.

Tilgangen sikrer, at ogséa patienter med komplekse
gastrointestinale problemstillinger kan indtage
maden uden risiko. Kgkkenet arbejder derfor enten
med plantebaserede retter eller retter baseret pa
animalske proteinkilder, afhaengigt af patientens
ernaringsbehov. Arbejdet med proteinberigelse i
form af forskellige pulvere er komplekst og kraever
gentagne tests. Proteiner reagerer forskelligt ved
opvarmning, nedkgling og genopvarmning, og kan

Case:
Udvikling af proteinberiget mad

Arbejdet med proteinberigelse er teknisk
komplekst og kraever omfattende test og
gentest. Proteiner reagerer forskelligt ved
opvarmning, nedkgling og
genopvarmning, der kan sendre bade
konsistens og smagsoplevelse.
Kokkenets medarbejdere arbejder derfor
systematisk med udvikling af opskrifter,
hvor ingrediensernes tekniske
egenskaber analyseres og tilpasses.
Arbejdet bygger pa hgj kulinarisk
faglighed og et bevidst fravalg af
standardlgsninger med lav
proteinmaessig kvalitet.

Patientkokkenet

2&ndre bade konsistens og smagsoplevelse
markant. Kgkkenets arbejde bygger derfor pa dyb
professionel forstaelse af ingrediensernes
tekniske egenskaber og et bevidst fravalg af lette
standardlgsninger med lav biologisk kvalitet.

Digital understottelse af kostform

Den digitale menulgsning understgtter de to
produktionsspor ved at guide patienterne til den
kostform, der matcher deres ernaeringsmaessige
behov allerede ved indlaeggelsen. Menukortet
abner sig gradvist mere og mere, jo laengere
patienten er indlagt, s& man praesenteres for flere
valgmuligheder i takt med at behovet aendres.
Formélet er at gare det let at veelge den rigtige
kostform, bade i forhold til behandling og
baeredygtighed, uden at ga pa kompromis med
oplevelsen af valgfrihed.

| @kologi | CO.-aftryk | Ravareanvendelse | Ernzeringsdaekning | Sundhed | @konomisk ansvarlighed |




Gentofte Hospital - standardbakker som det klogere valg

Saerlige rammer og behov

Gentofte Hospital er et elektivt hospital
med Kkorte indleeggelser og patienter,
der som udgangspunkt fglger en
almindelig hverdagskost og ikke er i
erneeringsrisiko, dog stadig med
dieetkost. Hospitalet er kendetegnet ved
sin seerlige arkitektur og en stemning,
der adskiller sig fra de store, moderne
akuthospitaler. Det giver nogle helt
s&rlige rammer.

Hvorfor ikke a la carte

Patienter indlagt pa Gentofte er i
udgangspunktet ikke i risiko for
underernaring, men skal have
hverdagskost, og er samtidig indlagt sa
kort tid, at behovet for stor variation i
valgmuligheder er begraenset.

Set i lyset af ovenstaende har vi pa
Gentofte-matriklen bevidst fravalgt et a
la carte-koncept, og arbejder i stedet
med standardbakker, som skifter alle
ugens dage. Et stort menukort ville gge
kompleksiteten i produktionen, og
medfgre et stgrre ressourceforbrug .

Valg mellem to standardbakker
Patienterne tilbydes et valg mellem to
standardbakker: En vegetarisk og en
klassisk med kgd. Begge er
sammensat med fokus pa
genkendelighed, appetit og
ernaeringsmeessig balance. Det grgnne
valg er taenkt som det naturlige
udgangspunkt uden at udelukke
klassiske retter. Nar vi producerer
mange maltider hvert ar, har
sammensatningen af standard-
maltidet stor betydning for bade
klimaaftryk og ressourceforbrug. Her
giver standardbakkerne mulighed for
at arbejde konsekvent med ‘Green by
default’, samtidig med, at patienternes
oplevelse er i centrum.

Rette maengder, mindre madspild
Baeredygtighed handler ikke kun om
ravarer, men ogsa om masngder.
Standardbakker har traditionelt haft en
tendens til at indeholde mere mad,
end mange patienter reelt spiser. Pa
Gentofte arbejder vi derfor mélrettet
med portionsstarrelser og ser pa

Klassisk standardbakke

muligheden for differentierede
portioner. Ambitionen er at ramme
patienternes appetit mere praecist og
dermed reducere madspild til gavn for
bade miljg og ressourceanvendelse.

Klar til fremtiden
Gentofte-modellen viser, hvordan
patientmad kan tilpasses bade
patientgruppe, fysiske rammer og
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Patientkokkenet

Vegetarisk standardbakke

organisatoriske behov. Konceptet er
enkelt, ressourcemaessigt baeredygtigt
og let at skalere op og ned, nar
hospitalet i perioder skal rumme flere
patienter i forbindelse med renoveringer
pa Herlev-matriklen. At veelge den
rigtige Igsning frem for den samme
Igsning alle steder er en central del af
arbejdet med miljg, ansvarlig drift og
fremtidssikring af patientmaden.




Drikkebaren - kulturskabt klimasynder

En god idé med flere bundlinjer
Projekt Drikkebar udsprang af et
konkret behov for effektivisering, og
blev sat i gang som en del af
hospitalets omprioriteringsprogram.
Samtidig gnskede vi at forbedre
arbejdsmiljget ved at reducere tung
handtering af isterninger og saftevand,
styrke hygiejnen og mindske spild.

Businesscasen var gennemarbejdet og
byggede pa klare antagelser: Feerre
isterninger, mindre intern transport,
mindre spild og bedre
ressourceudnyttelse. Ambitionen var,
at én Igsning kunne skabe veerdi for

bade gkonomi, arbejdsmiljg,
patientoplevelse og klima. Maskinerne
leverer koldt vand, danskvand og fire
varianter saft med mulighed for
proteinberigelse. Teknologien er
hygiejnisk veldokumenteret, uden
stillestdende vand og med UV-C filter.
Testperioden viste stor tilfredshed
blandt bade hygiejnesygeplejersker,
renggringen og kliniske afdelinger.

Det, vi ikke var forberedte pa
Men i drift eendrede adfeerden sig
anderledes end forventet.

OPRINDELIG INTENTION

Funktioner og forudsaetninger

* 4 varianter af saft
Danskvand og almindeligt vand
5 - 10 % proteinberigelse
UV-C filter og ingen
stillestdende vand
10 minutters ugentlig rengaring

Forventede gevinster

Nedlukning af intern
isterningeproduktion

Mindre tung transport

Mindre saftspild

Undga handtering og risici ved
pant

Bedre hygiejne og service
Forbedret CO,-regnskab

Afdelingerne fortsatte med at fylde
saftevand i kander og tilsaette
isterninger for at sikre kolde drikke over
leengere tid. Samtidig blev
tilgeengeligheden i sig selv en faktor:
Nar saftevand og danskvand star frit
tilgeengeligt, @ges forbruget ogsa
blandt personale. Det kan ogsé give
god mening at sikre personalets
veeskebalance i lgbet af arbejdsdagen.
Men den forventede reduktion i
isproduktion og samlet forbrug udeblev
derfor, og den gkonomiske og
klimameessige effekt blev negativ.

Nar kultur betyder mere end teknik
Projektet har veeret en vigtig
pamindelse om, at teknologi ikke i sig
selv skaber beeredygtig adfeerd.

Vi undervurderede, hvor steerke
eksisterende arbejdsgange og vaner er
i klinikken. Nar man ikke selv star i
driften dagligt, er det vanskeligt preaecist
at forudsige, hvordan en ny Igsning
integreres i praksis.

Det er eergerligt, at vi ikke har opnaet
den forventede effekt. Men det er ogsa
en veesentlig leering: ESG-arbejde
handler ikke kun om gode intentioner
0g veldokumenterede business cases.
Det handler om kultur, incitamenter og
tydelig ledelse.

| CO-aftryk | Ravareanvendelse | Madspild | Gkonomisk ansvarlighed | Arbejdsvilkar |
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Transparens som en del af
ansvarlighed

Vi har valgt at veere transparente
omkring projektets udfordringer.
Beeredygtig omstilling er kompleks, og
ikke alle initiativer rammer praecist
farste gang.

At veelge klogere kreever, at vi justerer,
nar virkeligheden viser noget andet end
vores beregninger. Det er en del af
ansvarlig governance.

OM IGEN - FRA FIASKO TIL
NY ADFARD

Erfaringerne peger pa, at vi skal
arbejde mere systematisk med
ledelsesforankring og incitamenter.

e Tydelig rammeseetning:
Maskinernes primeere formal
skal defineres klart.
@konomisk transparens:
Synliggerelse af forbrug pa
afdelingsniveau, og eventuel
flytning af budgetansvaret, sa
dem der bruger ogsa betaler.
Ledelsesforankring: Aktiv
stillingtagen til arbejdsgange
omkring drikkevarer.
Revurderet business case
baseret pa faktisk adfeerd.




‘Veelg klogere’ - smartere drift med mindre kemi,
bedre arbejdsmiljo og lavere klimaaftryk

Vores brug af ESG-tilgangen sikrer, at
vores drift Igbende udvikles i en mere
ressource-effektiv, beeredygtig og
sikker retning uden at ga pa
kompromis med kvalitet, hygiejne og
patientsikkerhed.

Vi har blandt andet set kritisk pa egne
arbejdsgange og kemianvendelse, og
identificeret en raekke konkrete
initiativer, hvor vi bade kunne reducere
miljg- og klimabelastning, og samtidig
styrke arbejdsmiljget og medarbejder-
sikkerheden. Initiativerne er udviklet i
respektfuld dialog med Miljgmeerkning
Danmark, hvor vi aktivt udfordrer vaner
og normer inden for geeldende
rammebetingelser med et klart mal om
at anvende s34 lidt kemi som muligt.
Disse indsatser er helt i trad med
hospitalets nye strategiske
pejlemeerke, ‘Veelg Klogere’, hvor man
netop systematisk genteenker
eksisterende praksisser.

Fra flydende szbe i tromler til
pulversaebe i mindre emballager
Som led i "Veelg klogere” har
Erneeringsenheden omlagt fra flydende
saebe i 200 liters tromler til et
pulverbaseret saebesystem i sma,

lette beholdere. Skiftet reducerer
risikoen for tunge og skeeve Igft

markant, og mindsker samtidig risikoen

for kemiske arbejdsskader, da

pulverseebe ikke giver sprgjt og steenk.

Emballagen tgmmes helt, hvilket
reducerer spild og miljgbelastning, og
doseringen er mere preecis og
driftssikker. Initiativet er primeert et
miljgtiltag, bl.a. fordi transporten ved
leveringen fylder og vejer mindre, da
vandet jo er fiernet fra pulverseeben.

Desuden er der ogsa tydelige
arbejdsmiljggevinster i form af feerre
belastninger og gget sikkerhed |
hverdagen.

Genanvendelige handstykker
fremfor papirhandklader
Engangshandkleeder er udfaset og
erstattet af genanvendelige
handstykker fremstillet af kasserede
tekstiler. Et handstykke kan anvendes

op til 300 gange og erstatter typisk to
til tre stykker papir pr. handaftgrring.
Lasningen reducerer affaldsmeengder,
materialeforbrug og CO,-udledning
markant og understgtter den cirkuleere
gkonomi.

Samtidig oplever medarbejderne en
mere skansom og effektiv
handaftgrring. Initiativet bidrager bade
til miljg- og klimaindsatsen og til trivsel
og komfort i arbejdsmiljget.
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Afsggning af ECA-desinfektion som
alternativ til traditionel kemi
Ernaeringsenheden arbejder aktivt med
at undersgge potentialet i ECA-
desinfektion som et muligt alternativ til
traditionelle desinfektionsmidler.

ECA fremstilles lokalt af vand og salt
og har dokumenteret desinficerende
effekt uden faresymboler for menneske
og milj@.

Fokus er at reducere brugen af
skadelig kemi, og samtidig opretholde
et hgjt hygiejneniveau i produktionen.




Hygiejnematter som forebyggende
og langtidsholdbar Igsning

Som en del af hygiejneopgraderingen
er der indfgrt hygiejnematter ved ind-
og udgange. Matterne reducerer
effektivt kontaminering fra fodtgj og
kgrende materiel, og fungerer samtidig
som et tydeligt visuelt signal om hgj
hygiejnestandard. Lgsningen er
forebyggende, kraever minimal kemi og
har en lang levetid pa flere ar.

Dermed bidrager initiativet til bade
@get fadevaresikkerhed, reduceret
miljgbelastning og en styrket
hygiejnebevidsthed blandt
medarbejderne.

Valg af maskiner med fokus pa
klima og arbejdsmiljo

Som led i ‘Veelg klogere’ har
Erneeringsenheden fokus pa valg af
teknisk udstyr, hvor klima, miljg og
arbejdsmiljg teenkes sammen.

Et eksempel fra Gentofte er den nye
opvaskemaskine, som er mere
energieffektiv end den tidligere. Den er
kombineret med varmepumpe-
teknologi, som genanvender
overskudsvarme og reducerer bade
energiforbrug og rumtemperatur.

Moderne sensorer sikrer praecis
dosering af vand, seebe og

afspeendingsmiddel og mindsker
dermed ressourceforbrug og spild.
Samtidig er maskinen mere
brugervenlig med feerre tunge laft,
lavere stgjniveau og mindre behov for
ekstra handtering. Initiativet bidrager
samlet set til et lavere klimaaftryk og et
mere sikkert og fysisk arbejdsmiljg.

Autoopfyldning af kolonial, mejeri
og frostvarer

Som en del af ‘Veelg klogere’ har
Ernaeringsenheden samlet ansvaret for
opfyldning af kolonial-, mejeri- og
frostvarer centralt frem for at placere
opgaven hos de enkelte afdelinger.
Decentrale bestillinger indebaerer risiko
for forsyningsangst, overfyldte lagre,
datooverskridelser og uhensigts-
meessigt ressourceforbrug.

Med autoopfyld sikrer vi den rette
meengde, hverken for lidt eller for
meget, og tager ansvar for det
samlede maltid og patienternes
erngering dggnet rundt.

Ordningen ggr det muligt for
dedikerede specialister at styre
sortiment, forbrug og data pa tveers af
afdelinger. Med initiativet forventede vi
at reducere madspild og ressource-
forbrug og understgtte en mere effektiv
og fagligt robust drift.
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De forelgbige erfaringer:

* Erneeringsenheden har overtaget
ansvaret for det samlede maltid og
patienternes erneering dggnet rundt.
* Plejen og Renggringen har faet
frigjort tid.

* Vi har faet mere effektiv og fagligt
robust drift.

Men tallene viser ogsa, at
vareforbruget mod forventning ikke
er faldet, men tveertimod steget. Vi
overvejer derfor i skrivende stund,
hvilke handlinger, vi vil seette i veerk,
for at opna de gnskede resultater.




Status pa vores mal fra 2025 E

| 2025 besluttede vi en reekke konkrete mél vedrgrende Miljg og klima. Disse mal har vi haft seerlig fokus pé i Igbet af aret. Malene kan du se
beskrevet i tabellen herunder, og vi afslgrer, hvordan vi er lykkedes.

Pejlemaerker for

bzeredygtighed

Vi har oprettet projekt "bseredygtig

mgdeforplejning":

e Skalerbart regionalt projekt med base i
medeforplejning Herlev

o Kortlagt madspild ved implementering af

e Ny bestillingspraksis FoodOp veegte og madspande til
Madsbild ¢ Dialog om vaner (undga at rekvirenten overrekvirerer indsamling pa vognene
Gron magde- e Nedbringe madspild P oL til mader, og at portionsstarrelser er for store i forhold = e Kortlagt bestillingssystemets muligheder og
il Kommunikation . ) ;
forplejning e Ramme mgdedeltagerne bedre Datadreven ledelse til behov) udfordringer, rekvirenternes tanker og
Arbejde med kvalitative feedbackmodeller, sa vi kan arbejdsgange samt diversiteten af
ramme mgdeforplejningsdeltagerne bedre rekvirenter

o Kilar til i 2026 at udbedre bestillings-
systemet og udvikle arbejdsgange

e Klar til at monitorere madspildstendensen
og justere produktion og sortiment ift.
starrelse, baeredygtighed og udvalg

¢ Udbrede/drifte resultater af projektet “DEFRAME” e Der er indarbejdet et regionalt mal om
e Fokus pa madspildsdata og affgdte handlinger pa maksimalt 10-15% madspild
udviklingsmgderne. ¢ Hele Ernzeringsenheden ligger nu pa 19,7%
¢ Ledelsesinformation til driftsmalsstyring, og madspild, sa vi er langt fra malet
datafunderet dialog med afdelingerne om deres e Der er opstartet madspildsmalinger og
Nedbringe ¢ Madspild maksimalt 10-15% af Madspild personales adfeerd og patienters behov handlinger i magdeforplejningsregi
madspild samlet fgdevareindkeb COy-aftryk e Optimal brug af dataplatformen Master Data e Projektet DEFRAME er sat i drift, sa alt
e Udvikle metoder til at male pa personalekantinernes patientmadspild bliver vejet morgen,
madspild middag og aften pa afdelingsniveau. Disse
e Metoder til at male personalets madspild i data bruges i lebet af 2026 aktivt til at
afdelingernes personalerum/at kildesortere korrekt kunne nedbringe madspild effektivt i
(madpakker, kantinemad og mad kgbt andre steder) produktionen og i de kliniske afdelinger
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Pejlemaerker for

bzeredygtighed

¢ Opna mulighed for maling pa

Folge Ressourcer

ressourceforbrug f°rbf“9, af el vand og brug af CO,-aftryk
kemi pa alle enheder

Reduktion af e Fastsaette et reduktionsmal . COz-aftryk
som skaber en markant o  @Fkonomisk

engangshandsker

reduktion ansvarlighed

34

¢ Oprette samarbejde med Center for Ejendomme ift.
at muliggegre maling

e Gennemga og optimere samtlige procedurer i forhold
til brug af engangshandsker i hele Erneeringsenheden

¢ Fornyede procedurer for brug af handsker uden at
hygiejne og flow forringes

e Pilotprojekt i patientkgkkenet pa Herlev-matriklen
inden udbredning til @vrige enheder

| foraret 2026 indgar vi i et regionalt
energiprojekt, der har til formal at kortlaegge
forbruget og indfere el-besparende tiltag.
Vand er stadig en udfordring, her arbejder vi
fortsat pa at fa mulighed for at male forbrug.
Angaende forbrug af kemi har
Beeredygtighedssekretariatet og de regionale
kemiagenter afdeckket vores
monitoreringsoptioner, og der kan desveerre
ikke udfgres en nuanceret maling af
kokkenernes forbrug. Derfor vil vi blot
implementere tendens pa forbrug ud fra
ogkonomien bag og eventuelt pa varelinjeniveau

Vi har gennemfgrt en kortlaegning i
patientkekken Herlev, der viser et forbrug pa
21 handsker pr. ansat pr. dag. Det vil vi
monitorere lgbende, og felge effekten af
italeseettelse, fokus og laering ved hjeelp af
fedevarestyrelsens anbefalinger og vores egne
hygiejnesygeplejersker. Vores mal inden 2030
er en reduktion pa 50% i forbrug af handsker.



Mal vi har sat os for 2026

Vi har besluttet konkrete mal for baeredygtighedsomradet Miljg og Klima for 2026. Disse mal
skal vi have seerlig fokus pa i indeveerende ar. Malene kan du se beskrevet i tabellen herunder.

Baeredygtig
modeforplejning

Energiovervagning —
maling af elforbrug
(Centralkekken
Herlev)

Svanemaerkning -
kortleegning af
enhedskekkener

Mal 2026

Kvantitativt

o Madspild reduceres >20%

o Minimum 80% planteandel i total
fedevareindkab

Kvalitativt

o Tryghed og bedre overblik i bestillingsflow

o Genkendelig men grennere forplejning

o Tydelige standarder og faerre
fejlbestillinger

Kvantitativt

o Teknisk mulighed for elmaling etableret

o Deltagelse i regionalt energiprojekt (forar
2026)

o Baseline-data skabt i 2026

Kvalitativt

o @get transparens og forstaelse for forbrug;
data understgtter gron drift

Kvantitativt

o 100% kortleegning i 2026 (alle
kekkener/omrader)

o >1 dybdeanalyse per kekken

o Samlet gap-analyse (hvad mangler vi for at
opna certificering?) og
investeringsoverblik (ultimo 2026)

» Kvalitativt

o Klarhed om krav/standarder; datadrevet
beslutningsgrundlag; gget involvering

Pejlemzerker for bzaeredygtighed

CO,-aftryk - @kologi - Madspild -
Ravareanvendelse - Affald og genbrug -
Ressourcer - Sundhed -
Ernaeringsdaekning - Inddragelse -
Kommunikation - Transparens -

Datadreven ledelse - Involverende ledelse -

Fadevaresikkerhed - Socialt ansvar

CO,-aftryk - Ressourcer -

Jkonomisk ansvarlighed - Transparens -
Datadreven ledelse - Kommunikation -
Involverende ledelse - Virksomhedskultur -
Socialt ansvar

Kemi - @kologi - CO,-aftryk - Madspild -
Ravareanvendelse - Affald og genbrug -
Ressourcer - Arbejdsvilkar - Arbejdsglaede
- Sundhed - Uddannelse - Socialt ansvar -
Erneeringsdaekning - Rettigheder -
Fgdevaresikkerhed - Kommunikation -
Transparens - Virksomhedskultur -

Datadreven ledelse - Involverende ledelse -

Frontlgber - @konomisk ansvarlighed -
Netveerk

iz

Nudging i bestillingssystemet Concierge

Modernisere katalog (navne, piktogrammer, nzering og CO5)
Gregnt som standard (ked kan aktivt tilvaelges som “krydderi”)
Styrke den vegetabilske proteinprofil (zget maethed) i grenne

retter

Forenkle sortiment og udfase store mgdepakker
Passende portionsstarrelser og ’standard/stor’ model
Smageevents og brugerworkshops

FoodOp-malinger (veegt) pa madspild og kvartalsvise
leeringsloops for bade ledelse og forplejningspersonale.
Tydelig ledelseskommunikation og ambassadgrnetveerk

Samarbejde med Center for Eiendomme om enhedsnzaere
elmalere

Aktiv deltagelse i regional kortlaegning

Definere datamodel for el

Baseline-malinger

Dialog med enheder om adfaerd, udstyr og optimering
Manedlige datarapporter/visualiseringer

Forberede konkrete besparelsestiltag i 2027

Systematisk kortleegning af bageri, kantiner, caféer og
mgdeforplejning

Analyser af indkgb, processer, kemi, affald, energi, emballage

og dokumentation

Medarbejderinterviews og on-site observation
Gap-analyser pr. enhed og samlet rapport

Dialog med Miljgmaerkning Danmark og leverandgrer
Investeringsoverblik og 2027-implementeringsplan
Dialog om godkendelse til at anvende ECA vand som
desinfektionsmiddel
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Malrettet
patientbestilling
skaber reduktion af
akutbakker

Madspildsmaling pr.
afdeling og maltid
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Kvantitativt
o Andel af akutbakker reduceres 20-25% i

Mal 2026

2026

Kvalitativt
o Tydelig ansvarsfordeling og stette i

bestillingsflow

o Mere behovstilpasset, appetitstimulerende

mad

o Styrket samarbejde og diplomatiske

dialoger

Kvantitativt
o Maling pa morgen, frokost og aften i 2026
o Stabil dataopsamling via veegte med starre

brugervenlighed

o Tallerkenmadspild reduceres 10-12%
Kvalitativt
o Opvask oplever meningsfuld medaktar-

rolle; bedre indsigt i portionsstarrelser og
indtag; data bruges i dialog og forbedring

Pejlemzerker for bzaeredygtighed

Patienttilfredshed - CO,-aftryk - Madspild -
Ernegeringsdeekning - Sundhed -
Ravareanvendelse - Ressourcer -
Kommunikation - Transparens -

Datadreven ledelse - Involverende ledelse -

@konomisk ansvarlighed

CO,-aftryk - Madspild - Ernzeringsdaekning
- Sundhed - Ressourcer - Arbejdsvilkar -
Kommunikation - Transparens -
Fedevaresikkerhed - Datadreven ledelse -
Involverende ledelse - Patienttilfredshed -
@konomisk ansvarlighed -
Virksomhedskultur - Socialt ansvar

Afdelingsvise dashboards (MasterData + madspildsmaling pr.
maltid/afdeling)

Analyse af bestillingsmgnstre og spild vedrgrende akutbakker
Nudging i bestillingsplatform

Patienttilpasset menudesign

Teet dialog og miniguides til afsnit

Robuste vaegte i opvaskens flow

Intuitiv betjening af vaegte

Udarbejde datamodel for krydsning af data i MasterData og
vejninger

Traening og motivation af kekkenpersonale

Lebende indsamling af data for patientmadspild

Justering af portionsstarrelser og bestillingsgreenser

Faste dialogmgder

Integrere resultater i ESG-rapportering og regionale klimamal



Rapportering af vores KPI’er E

Ud over seerlige mal for det enkelte ar, har vi mal, vi arbejder med ar efter ar. | tabellen har vi rapporteret pa alle
tilgeengelige data med tilstreekkelig hgj datakvalitet. Vi udvikler Igbende vores data, og vil lgbende udvide rapportering i denne tabel.

Elforbrug Produktion CO,-aftryk Ingen data Ingen data Ingen data Ingen data

_ Vandforbrug - Produktion Ressourcer m3 Ingen data Ingen data Ingen data Ingen data
_ Kedandel - Kantine, café og mgdeforplejning CO,-aftryk % 9,1 71 7,5 <3,7
_ Kedandel - Patientkekkener CO,-aftryk % 4,0 4,0 <4,0
_ Genanvendelsesprocent Affald og genbrug, ressourcer % 23 20,9 Afventer data >50 (2030)
“ CO.e totalt COy-aftryk kg 2.269.387 2.055.098 <1.500.000
- CO.e pr. kg indkebt fadevarer - Patientkekkener CO,-aftryk kg 2,2 2,2 1,9 2,3
il e o
- Emballage Ressourcer, affald og genbrug kg 19.574 20.745 Afventer data <10.000
n Madspilds kilo totalt Madspild, ravareanvendelse kg 202.717 166.743 144.870 <100.000
“ Madspildsprocent Madspild, ravareanvendelse % 27,2 22,7 19,7 10-15%
n Gkologi - Bager Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 89,7 95,3 93,5 >85
n @kologi - Café Gentofte Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 61,3 67,7 71,2 >85
n @kologi - Café Herlev Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 71,2 77 79 >85
n @kologi - Centralkekkenerne HGH Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % >85
n @kologi - Kantine Gentofte Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 67,1 70,5 71,5 >85
- @kologi - Kantine Herlev Jkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 72 72,4 71,3 >85
n @kologi - Hele enhedens gennemsnit Dkologi, dyrevelfeerd, biodiversitet % 76 77,4 78 >85

Lees ogsa forklaringer i afsnittet “Opgerelsespraksis” pé rapportens sidste sider
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De sociale forhold

Vi arbejder for at skabe veerdi for patienter, medarbejdere og samfund gennem
ansvarlige sociale rammer i vores organisation. Patienternes behov er det
centrale udgangspunkt, og vi har et seerligt fokus pa, hvordan maltider, erneering
0g service bidrager til behandling, trivsel og oplevet kvalitet under indlaeggelse.

Hospitalets strategiske fokus pa det medmenneskelige sundhedsveesen er et
vigtigt pejlemaerke i dette arbejde. At se hele mennesket, bade nér det geelder
patienter, pargrende og kolleger, er afggrende for kvalitet, tillid og baeredygtige
Igsninger i sundhedsveesenet. Omsorg, empati og respekt for forskellighed er
derfor aktive principper i vores daglige praksis.
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Medarbejderne er samtidig en forudseetning for, at vi kan levere hgj kvalitet til
patienterne. Derfor arbejder vi malrettet med et trygt arbejdsmiljg, Igbende
kompetenceudvikling og et teet samarbejde mellem ledelse, medarbejdere,
tillidsrepreesentanter og arbejdsmiljgrepraesentanter.

Som en del af et offentligt sundhedsvaesen har vi ogsé et ansvar over for
samfundet. Vi arbejder derfor for at skabe rammer, hvor faglighed, innovation og
medansvar kan udvikle sig, sa vi fortsat kan levere baeredygtige lgsninger og hgj
kvalitet til gavn for bade patienter, kolleger og samfundet omkring os.



Hjemlige Herligheder

- tryg overgang for patienterne

Herlev og Gentofte Hospital arbejder som et
universitetshospital med bade indsigt og udsyn — vi
gnsker at kombinere forskning, innovation og klinisk
praksis for at skabe bedre patientforigb. At der nu skal
udrulles et a la carte-koncept i Region dst, bliver et
konkret veerktgij til at sikre, at patienter i ernzeringsrisiko

far deekket deres behov bedre end ved andre koncepter

— ikke blot gennem god og varieret mad, men ogsa
baseret pa solid evidens fra EATENS forsknings-
projekter. Det er et eksempel pa, hvordan forskning og
praksis gar hand i hand og understgtter hospitalets
overordnede mission om ‘Godt behandlet’.

Ernzering som fundament for tryghed og
patientsikkerhed

Erneering er mere end mad — det er en made at skabe
tryghed og sammenhaeng i patienternes forlgb pa.

For patienter i ernzeringsrisiko betyder en veltilrettelagt
indsats, at de oplever kvalitet og kontinuitet i
behandlingen.

For medarbejderne skaber tydelige rammer og faglig
stgtte en stgrre ro i hverdagen og en oplevelse af at
kunne levere god og meningsfuld omsorg.

‘Kom Maet Hjem 2.0' - tryghed hele vejen
Overgangen fra hospital til hjem kan vaere sarbar, iseer
for eeldre patienter, der risikerer at komme hjem til et
tomt kgleskab. Med projektet ‘Kom Meet Hjem 2.0°
sikres, at patienten far deekket sine ernaeringsbehov
allerede det fgrste dggn hjemme, ved hjeelp af ‘Hjemlige
Herligheder’ og opfglgning fra dieetist.

| Ernaeringsdaekning | Patienttilfredshed | Socialtansvar | Forskning |

EATEN

Enheden af Dietister og Ernaeringsforskning

Samtidig har patienten en kendt kontaktperson, som
folger op i dagene efter udskrivelsen. For patienten
skaber det tryghed, og for medarbejderne betyder
det, at indsatsen ikke stopper, nar patienten forlader
afdelingen — det fgles bade godt og meningsfuldt.

Ernzering som strategisk
patientsikkerhedsomrade

Vores analyser viser, at erneering fortsat er et centralt
risikoomrade. Over halvdelen af patienter i
ernaeringsrisiko far ikke deekket deres grundleeggende
energi- og proteinbehov under indlaeggelse, hvilket
kan fgre til komplikationer, leengere rekonvalescens
0g genindleeggelser.

Det understreger, at ernaering ikke blot handler om
trivsel, men er en central del af kvalitet og
patientsikkerhed.




EATEN

Kerneelementer i
‘Kom Mat Hjem 2.0’

Klinisk diaetist

pa hjemmebesag

| Ernaeringsdaekning | Patienttilfredshed | Socialtansvar | Forskning |

‘Hjemlige Herligheder’
'Hjemlige Herligheder’ med hjem ved
udskrivelse

Tvaerfagligt samarbejde
Behov for stagtte vurderes af flere

faggrupper

Opfelgning og stotte
Hjemmebesgg indenfor 96 timer,
telefonsamtale pa dag 30 samt
hjemmebesgg pa dag 90

Effekter males pa
veaegt, kostindtag, funktionsevne,
livskvalitet og genindlaeggelser




Forskning som social forpligtelse over for patienter i ernaeringsrisiko

EATEN er ikke en forskningsenhed ved siden af
klinikken. Vi er en klinisk enhed, der producerer
forskning. Vores forskningsspgrgsmal udspringer af
konkrete patientforlgb, kliniske dilemmaer og
medarbejdernes daglige erfaringer. Nar vi identificerer,
at 75 % af patienter indlagt mere end fire dggn er i
ernaeringsrisiko, og at under halvdelen far deekket
deres basale proteinbehov, er det ikke blot data — det
peger pa en strukturel sarbarhed i patientforlgbet, som
forpligter os organisatorisk og fagligt.

Forskning i EATEN handler derfor om at forsta behov,
reducere sarbarhed og skabe bedre, mere veerdige og
sammenhangende patientforigb.

| 2025 bestod EATEN af 13 navngivne forskere —
Kliniske dieetister og seniorforskere. Forskningen er
integreret i den kliniske drift og foregar teet pa
patienten — pa sengestuen med patient og paragrende,
i det tveerfaglige samarbejde, i kakkenet og i
overgangene mellem hospital og hjem. Det sikrer, at
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ny viden hurtigt omseettes til praksis, og at praksis
kontinuerligt kvalificerer forskningen.

Ernaeringsindsatsen er forankret som et strategisk
indsatsomrade i hospitalets arsaftale 2026-2028
under delprogrammet 'Systematisk erneeringsindsats
under indlaeggelse og i overgangen fra hospital il
eget hjem'. Indsatsen understgtter hospitalets
prioritering af 'Veelg klogere' og visionen om det
medmenneskelige sundhedsveaesen.

Indsigt - at forsta behov fer vi handler
Menneskelighed i sundhedsvaesenet kreever indsigt,
da det handler om at forsta den enkeltes behov og
imgdekomme dem bedst muligt. Vi arbejder
struktureret med:

o Kortleegning af erneeringsrisiko og
erneeringsdeekning ved audits og
kvalitetsmalinger

» Evaluering af implementering og tveerfagligt
samarbejde

* Analyse af sammenhaeng mellem erneering,
komplikationer og genindleeggelser

Analyserne har tydeliggjort et markant misforhold
mellem patienternes dokumenterede behov og den
nuveerende ernzeringsfaglige kapacitet. Nar en stor
andel af patienter er i ernaeringsrisiko, og mange ikke
far deekket deres basale behov, pavirker det bade
patienternes prognose og medarbejdernes mulighed
for at levere en sammenhaengende og fagligt
forsvarlig behandling. Samtidig medfarer
utilstreekkelig ernaering gget risiko for komplikationer
og genindleeggelser, hvilket belaster kapacitet og
ressourcer.

Fra 2023 til 2025 steg andelen af ernzeringstruede
patienter pa Herlev Hospital fra 65% til 75%.Trods
stigningen fik 48% af patienterne deekket mindst 75% af
deres proteinbehov, men der er stadig 52%, der ikke fik
deekket mindst 75% af deres behov - vi er ikke i mal.

Som ledelse har vi et ansvar for aktivt at handle pa
den viden, vi selv genererer. Det indebeerer at bringe
kapacitet og behov i bedre overensstemmelse og at
prioritere de indsatser, der dokumenteret skaber
klinisk veerdi.

For medarbejderne betyder en systematisk og
forskningsbaseret tilgang, at ernaeringsindsatsen
ikke baseres pa tilfeeldigheder eller individuelle
ildsjeele, men pa feelles data og tydelige strukturer.
Det styrker faglig tryghed, mindsker risikoen for
faglig afmagt og skaber bedre forudsaetninger for at




udgve omsorg med kvalitet og ro for patienterne.
Systematik gar det muligt at praktisere
medmenneskelighed i hverdagen pé en beeredygtig
made — ogsa nar der er travit.

Sammenhaeng i ernaering fra hospital til hjem
Overgangen fra hospital til hjem er en seerlig sarbar
fase, iseer for aeldre patienter i ernaeringsrisiko.
Mange udskrives med nedsat funktionsevne,
reduceret appetit og begraenset overskud til selv at
sikre tilstraekkelig ernzering. Uden systematisk
opfalgning er risikoen for funktionstab,
genindleeggelse og social isolation betydelig.

Kom Maet Hjem 2.0 er udviklet som en malrettet og
sammenhzangende indsats for at reducere denne
sarbarhed. Gennem sma energi- og proteinrige
retter, kaldet Hjemlige Herligheder, der gives med

ved udskrivelse, individuel ernaeringsvejledning og
systematisk digetistopfalgning sikres kontinuitet i
erneeringsbehandlingen, hvor patienten mgder en
kendt fagperson, som falger forlgbet pa tvaers af
sektorovergangen. For patienten betyder det gget
tryghed og oplevelsen af at blive set og taget
alvorligt i en sarbar livssituation.

For medarbejderne betyder det, at
erneeringsindsatsen ikke ophgrer ved udskrivelsen,
men indgar i et sammenhaengende og fagligt
forankret behandlingsforlgb. Indsatsen understgtter
regionens prioritering af systematisk
erneeringsindsats i overgangene mellem hospital,
korttidsophold og hjem. Det bidrager samtidig til at
reducere ulighed i sundhed ved at malrette stgtte til
patienter med starst risiko.

En sammenhangende ernaeringsindsats i
overgangen er dermed ikke alene en klinisk
intervention, men en investering i funktionsevne,
selvhjulpenhed og forebyggelse af ungdige
genindleeggelser.
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EATEN

Udsyn — uddannelse, innovation og videndeling
Som universitetshospital har vi et ansvar for at
bidrage til neeste generation af sundheds-
professionelle og til udviklingen af et mere
sammenhangende sundhedsvaesen.

Videndeling er en del af vores sociale ansvar og skal
bidrage til hurtigere implementering af
evidensbaserede Igsninger.

Det medmenneskelige sundhedsvaesen

Et medmenneskeligt sundhedsveaesen forudsaetter, at
vi veelger klogere og prioriterer indsatser med
dokumenteret effekt.

Né&r ernaering bliver struktureret og
forskningsbaseret:
o Styrkes patienternes tryghed og veerdighed
¢ Reduceres komplikationer og genindleeggelser
e (Jges medarbejdernes faglige sikkerhed
¢ Forbedres kapacitetsudnyttelsen og den
organisatoriske baeredygtighed.

Medmenneskelighed og faglighed forudsaetter
hinanden. | EATEN arbejder vi for, at dokumenteret
viden omseettes til konkret handling teet pa patienten.




EATEN

EATENSs publikationer EATEN udgav

35 artikler

Vi gar os umage med at offentliggare vores forskning for at bidrage til implementering af evidensbaserede, malrettede .
ernaringsindsatser. Gennem videndeling og forskningsformidling gnsker vi at understatte klinisk praksis og at sikre vores patienter 12025
den bedst mulige ernaeringsmeaessige stgtte baseret pa den nyeste viden.

| Sundhed | Forskning | Kommunikation | Netvaerk | Patienttilfredshed |




L edmREEL

Tre tilgange til protein -
malgruppedifferentiering i praksis

En effektiv reduktion af klimaaftrykket fra maden forudsaetter, at proteiner anvendes forskelligt
afhaengigt af konteksten og de mennesker, der skal have gleede af maden. Pa Herlev og Gentofte
Hospital arbejder vi derfor bevidst med tre forskellige tilgange til protein, som hver iseer er fagligt
begrundet og malrettet konkrete behov.

Hybridprodukter i kantiner og medeforplejning: | hospitalets kantiner, caféer og
madeforplejning arbejdes der aktivt med hybridprodukter, hvor animalske proteiner kombineres med
baelgfrugter eller andre vegetabilske proteiner. Denne tilgang falger Fadevarestyrelsens nationale
kostrad og er velegnet til medarbejdere uden erneeringsrisiko. Hybridprodukter bidrager il at
reducere bade klimaaftryk og ravareomkostninger, og ggr det muligt at mindske maengden af kad,
uden at smag, meethed og genkendelighed gar tabt. Kantinerne fungerer dermed som frontlgbere i
den grgnne omstilling.

Hverdagskost med rene produkter: | patienternes hverdagskost arbejdes der ligeledes efter de
nationale kostrad, men af hensyn til patientsikkerhed — herunder seerligt gastrointestinale patienter —
anvendes der udelukkende rene produkter frem for hybridprodukter. Det betyder, at retterne enten
indeholder rene animalske proteiner eller rene vegetabilske proteiner, eksempelvis baelgfrugter. Hvis
patienten kan téle beelgfrugter, kan der veelges fuldt plantebaserede retter, men der tilbydes ikke
blandingsprodukter. Denne tilgang sikrer genkendelige retter.

Naeringstzet kost med fokus pa proteinets kvalitet: Den naeringsteette kost er malrettet patienter
i erneeringsrisiko, og adskiller sig markant fra bade kantinemad, mgdeforplejning og hverdagskost.
Her er fokus péa hgj energiteethed og protein af hgj biologisk kvalitet, s& ernseringsbehovet kan
daekkes via smé portioner. Proteindaekningen sikres gennem bade naturlig berigelse og anvendelse
af hgjkvalitets proteinpulver. Det begreenser volumen, hvilket er afggrende for sarbare patienters
appetit. Denne kostform er mere ressourcekraevende, men afggrende for behandling og Eksempel i en oksekadsovs
patientsikkerhed, og kan ikke erstattes af plantebaserede eller hybride Igsninger.

Ved at arbejde konsekvent med disse tre tilgange opnas en samlet reduktion af klimaaftrykket,
samtidig med at der tages hgjde for bdde medarbejdernes og patienternes forskellige behov.
Malgruppedifferentiering er dermed et centralt styringsredskab i hospitalets miljgindsats.




Mindre kod kraever mere
faglighed

En central del af vores grgnne omstilling er at reducere
maengden af kgd og andre animalske produkter og i stedet
give mere plads til vegetabilske révarer. Det betyder ikke, at
maden bliver kedelig eller ensformig - tveertimod. At fa flere til
at veelge granne retter kreever mere end gode intentioner.
Det kreever, at de grgnne retter smager sa godt, at man har
lyst til at veelge dem igen. Smag, kvalitet og genkendelighed
er derfor afgarende, hvis grgnne valg skal blive et naturligt
farstevalg i hverdagen. Det stiller stgrre krav til vores
handveerk.

Vores medarbejdere er faguddannede madhandveerkere
uddannet i en madtradition, hvor grgntsager oftest har haft
en birolle pa tallerkenen. | dag, hvor grgntsager og
beelgfrugter i stigende grad udger hovedingrediensen,
kreever det en gget forstaelse, som opnas med mélrettet
kompetenceudvikling gennem deltagelse i kurser og
efteruddannelse.

Guleredder pa 117 mader

Nar grgntsager, beelgfrugter, korn og kerner er omdrejningspunktet, skal vi vaere endnu
dygtigere til tekstur, smag, krydring og variation. Gulergdder er ikke bare gulergdder - de kan
veere bagte, grillede, rggede, fermenterede, purerede, sprgde, ramarinerede eller indga som
base i salater, sandwich og varme retter. Det kreever tid, nysgerrighed, procesforstaelse og en
stor portion mod.

Madtraditioner fra hele verden

Samtidig arbejder vi bevidst med umami og dybde i smagen. Her henter vi inspiration fra
verdenskgkkener, hvor det granne kgokken allerede er en naturlig del af madkulturen - det
asiatiske, det mellemgstlige og det indiske kakken. Krydring, fermentering, bouilloner,
ristede krydderier og naturlige smagsforsteerkere ggr det muligt at lave grgn mad, der bade
tilfredsstiller og overrasker.




Ernaeringsenheden

Det medmenneskelige sundhedsvasen
- en del af hospitalets strategiske indsats

Medarbejderinvolvering og trivsel

| Ernzeringsenheden arbejder vi mélrettet med
medarbejderinvolvering som en central del af vores ESG-
arbejde. Vores mal er at fremme trivsel, psykologisk
tryghed og arbejdsglaede, samtidig med at vi forebygger
sygefraveer og arbejdsskader samt styrker rekruttering og
tilknytning.

Ny projektstilling for baeredygtigt arbejdsmiljo
Erfaringen viser, at arbejdet med bade fysisk og psykisk
arbejdsmiljg i en kompleks drift ikke alene kan lgftes af
ledere og tillidsvalgte. Det kreever en tydelig faglig rolle,
der har tid, neerveer og mandat til at veere teet pa
hverdagen, opsamle mgnstre, understgtte dialoger og
omseette udfordringer til konkrete handlinger. For at give
arbejdsmiljgindsatsen et tydeligt og vedvarende fokus har
vi i 2026 etableret en dedikeret, et-arig projektstilling med
ansvar for baeredygtigt arbejdsmiljg og trivsel. Formalet er
systematisk at samle, styrke og videreudvikle det arbejde,
der allerede foregar i enheden men nu med en mere aben,
eksperimenterende og leerende tilgang. Vores
medarbejder pa opgaven er dog blevet headhuntet til en
tilsvarende opgave i sit fagforbund. Men selv om det
betyder, at vi nu skal finde en ny projektmedarbejder,
holder vi fast. Det er en central indsats.

Nysgerrig og eksperimenterende tilgang

Vi anvender en nysgerrig og eksperimenterende tilgang til
arbejdsmiljgindsatser, hvor medarbejderne er aktivt
involveret i at udvikle og afprgve Igsninger. Indsatserne
speender fra arbejdet med compassion og psykologisk
tryghed, dben kommunikation og feedback-kultur til
ergonomiske vurderinger, stgjdeempning og forebyggelse
af fysiske belastninger. Samtidig uddannes arbejdsmiljg-

repraesentanter og lokale ambassadgrer, for at styrke
koblingen mellem medarbejdere og ledelse, og forankre
trivsel som et feelles ansvar. En central del af indsatsen er,
at udviklingen ikke kun drives oppefra, men ogsa nedefra.
Medarbejderne involveres i at formulere behov, teste tiltag
og evaluere effekter. Dermed opbygges ejerskab, feelles
stolthed og en kultur, hvor det er legitimt at tale om bade
fysiske og psykiske arbejdsmiljgforhold - ogsa i et travit og
produktionsneert miljg.

Medarbejderdrevet udvikling og kulturforankring
Effekten dokumenteres Igbende gennem trivselsmalinger,
APV, dialoger og evaluering af konkrete indsatser. Méalet
er mélbare forbedringer i trivsel, feerre konflikter, lavere
sygefraveer og en styrket kultur for samarbejde, respekt
0g ansvar.

Denne tilgang ger social beeredygtighed til noget, der
omseettes i praksis. Medarbejderinvolvering og trivsel
bliver ikke et sideprojekt, men en drivkraft for en mere
resilient og attraktiv arbejdsplads, hvor vi kontinuerligt
leerer, justerer og udvikler vores arbejdsmilja.

| Arbejdsvilkar | Arbejdsgleede | Arbejdsulykker | Socialt ansvar | Virksomhedskultur | Whistleblower | Rettigheder |




Ernzeringsenheden

Vi ser mennesker
- og dyrker potentiale

Fra ufagleert til fagleert

| Ernzeringsenheden arbejder vi med
social baeredygtighed gennem en
grundleeggende ambition om at se
mennesker og skabe reel mulighed for
udvikling. Vores tilgang tager afseet |
compassion - pa dansk bredt forstaet
som medmenneskelighed - i praksis:
Vi interesserer os aktivt for medarbej-
dernes erfaringer, ressourcer og
udfordringer — og vi omseetter den
indsigt til konkrete handlinger, som
giver leering, tryghed og faglig vaekst.

Medmenneskelighed er derfor ogsa
udgangspunktet for vores indsats med
at lgfte medarbejdere fra ufagleert til
fagleert niveau gennem EUV-forlgb til
ernaeringsassistent. Nar vi investerer i
opkvalificering, handler det ikke alene
om at sikre fagleert arbejdskraft til et
moderne hospitalskgkken. Det handler

om at tro pa medarbejdernes
potentiale og give dem mulighed for at
udvikle sig — uanset hvor de starter. Vi
anerkender den erfaring, de allerede
har, gennem realkompetence-
vurdering og vi tilrettelaegger
forlgbene, sa uddannelse bliver en
mulig og meningsfuld vej, ikke et krav.

Uddannelse styrker tilknytningen
til arbejdspladsen

At give en ufagleert medarbejder
mulighed for at blive fagleert pa 27
uger er en konkret made at vise tillid,
respekt og omsorg pa. Mange vender
tilbage med fornyet faglig stolthed,
starre tilknytning til arbejdspladsen og
mod pé at tage mere ansvar. Denne
udvikling styrker bade compassion,
psykologisk tryghed, trivsel og
feellesskab — og den skaber en mere
robust og fremtidssikret drift.

Investering i det sociale
Indsatsen kreever ressourcer til
vikardaekning, opleering og
organisering. Vi prioriterer det, fordi
medmenneskelighed og kvalitet

| Uddannelse | Socialtansvar | Len | Virksomhedskultur | Arbejdsglede |

haenger sammen i en professionel
kgkkendrift: Nar vi investerer i
mennesker, investerer vi samtidig i
faglighed, stabilitet og baeredygtig
opgavevaretagelse.




| Uddannelse | Socialtansvar | Len | Virksomhedskultur | Arbejdsglede |




Sikkerhed og geo

Sikkerhed og geopolitik -
Beredskab med social ansvarlighed
Kriser og geopolitisk usikkerhed stiller
nye krav til hospitalernes beredskab.
Som en del af de nationale
anbefalinger i lyset af krigen i Ukraine
er hospitalerne palagt at kunne
opretholde fgdevareforsyningen til
patienter i minimum tre dggn 0gsa |
situationer, hvor der kan veere svigt i
el, vand eller varme.

For Ernaeringsenheden pa Herlev og
Gentofte Hospital betyder det et
seerligt ansvar: At sikre, at patienter
fortsat kan modtage fuldgyldige
maltider ogsa under ekstraordinzere
forhold, uden samtidig at skabe
ungdigt madspild.

Denne case illustrerer, hvordan
beredskab, patientsikkerhed og social
ansvarlighed kan taenkes sammen i
praksis.

Beredskab for patienternes skyld
Hospitalernes ngdlager bestar primeert
af langtidsholdbare fagdevarer som
tarvarer, juice og erneerings-drikke.
Produkterne indgar ikke i den daglige
produktion, men opbevares
udelukkende som en del af
beredskabet, og udskiftes Igbende, nar
holdbarheden neermer sig udlgb
preecis som beredskabskravene
foreskriver.

-politik

FodevareBankens lastbil afthenter
fodevarer fra hospitalets nadlager

Selvom Ernaeringsenheden til daglig
arbejder med frisklavet mad fra
bunden, er ngdlageret en ngdvendig
forudseetning for at kunne opretholde
basal ernzering i kritiske situationer.
Her gér patientsikkerhed forud for alle
andre hensyn.

Fra beredskab til samfundsveerdi
Nar fgdevarer fra ngdlageret udskiftes,
opstar der et overskud af varer, som
fortsat er sikre og velfungerende, men
neermer sig sidste anvendelsesdato. |
stedet for at disse produkter ender
som restaffald, donerer
Ernaeringsenheden dem til
FadevareBanken.

| Socialt ansvar | Affald og genbrug | Ressourcer | Madspild | Fedevaresikkerhed | @konomisk ansvarlighed |

FadevareBanken har bade erfaringen
og logistikken til hurtigt at distribuere
fedevarer med kort holdbarhed videre
til sociale organisationer. P& den made
bliver mad fra hospitalets beredskab
brugt meningsfuldt og nar ud til
mennesker, der har brug for den - frem
for at ga til spilde.

Donationerne har blandt andet bestaet
af knaekbrgd, juice og ernaeringsdrikke,
som efterfglgende er blevet distribueret
pa FadevareBankens ruter til
modtager-organisationer over hele
landet.

Social dimension og cirkulaer
tilgang

Denne praksis understgtter den sociale
dimension i ESG-arbejdet ved bade at
tage ansvar for sarbare borgere og
sikre en ansvarlig handtering af
ressourcer.

Samtidig er den et konkret eksempel
péa en cirkuleer tilgang, hvor fgdevarer
fastholdes i veerdikaeden leengst muligt
ogsa selvom de oprindeligt er indkgbt
med et helt andet formal.

For Ernzeringsenheden er det
afggrende at balancere hensynet til
beredskab og patientsikkerhed med
ambitionen om at minimere madspild.
Donationerne til FgdevareBanken er et
bevidst valg, der sikrer, at
overskudsvarer far nyt liv i samfundet
og bidrager positivt, uden at der gas
pa kompromis med hospitalets
kerneopgave.

Patientkokkenet

Ansvar i en usikker verden

| en tid preeget af geopolitisk
usikkerhed bliver hospitalernes rolle
som samfundskritisk infrastruktur
tydeligere. Fgdevareberedskab handler
ikke kun om lager og logistik, men
ogsa om ansvarlighed, samarbejde og
omtanke for det samfund, hospitalerne
er en del af.

Ved at kombinere nationalt beredskab
med donation af overskudsfgdevarer
viser Erneeringsenheden péa Herlev og
Gentofte Hospital, hvordan sikkerhed
og social beeredygtighed kan ga hand i
hand ogsa nar verden omkring os er
uforudsigelig.




Status pa vores mal fra 2025

| 2025 besluttede vi en reekke konkrete mél vedrgrende Sociale forhold. Disse mél har vi haft saerlig fokus pd i Igbet af aret. Malene kan du se beskrevet i
tabellen herunder, og vi afslgrer, hvordan vi er lykkedes.

Forbedret menukort
for patienter

Bedre Work-Life
balance

Forbedret fysisk og
psykisk arbejdsmiljo
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Bruge kekkenpersonalets viden

Hgjere kvalitet og originalitet i specielt de
etniske retter

Udvikle bade etniske og proteinoptimerede
retter sa alle patienters behov kan
imgdekommes endnu bedre

Opna mulighed for at male og monitorere work-
life balance hos medarbejderne

Skabe en holistisk tilgang til forbedring af
mental og fysisk arbejdsmilje

Fremme indflydelse, passe pa medarbejdernes
fysiske udfordringer med et hardt og larmende
arbejde

Arbejdsvilkar
Arbejdsglaede
Ernaeringsdaekning
Patienttilfredshed
Ravareanvendelse

Arbejdsvilkar
Transparens

Arbejdsvilkar
Arbejdsgleede

Kulinariske workshops med
deltagelse af kakkenchef og
medarbejdere
Kompetenceudvikling af personale
for at kunne imgdekomme stgrre
planteindhold i retter

Alle retter til neeringstruede
patienter skal gennemgas med
henblik pa proteinoptimering.

Udvikle en regnemetode i vores
Feelles
Ledelsesinformationssystem
(FLIS)

Lokalt MED-udvalg har besluttet,
at der de neeste 3 ar skal veere
fokus pa psykologisk tryghed,
ergonomi, gode grer / hgreveern
Regelmaessige mader hvor alle
kan bidrage og dele tanker og
bekymringer ift. arbejdsmiljget

S

Pejlemzerke for
baeredygtighed

Vi kom i mal med 49 forskellige produkter ift.
proteinoptimering, hvilket svarer til 17-18 tests
pr. produkt i gennemsnit — i alt 850 tests. Vi
skal fortsaette udviklingsarbejdet i 2026.

Vi har endnu ikke faet fastlagt de konkrete
kriterier for dette mal. Det tyder dog pa, at vi
bliver ngdt til at gennemfare en manuel
kortlaegning i kekkenet for at kunne definere,
hvad der skal males pa, og hvordan succes
skal vurderes. Arbejdet fortsaetter i 2026.

Erfaringen viser, at arbejdet med bade fysisk
og psykisk arbejdsmilja i en kompleks drift
ikke alene kan lgftes af ledere og tillidsvalgte.
Det kreever en tydelig faglig rolle,

der har tid, naerveer og mandat til at veere taet
pa hverdagen, opsamle mgnstre, understette
dialoger og omseette udfordringer til konkrete
handlinger. For at give arbejdsmiljgindsatsen
et tydeligt og vedvarende fokus har vi derfor i
2026 etableret en dedikeret, et-arig
projektstilling med ansvar for baeredygtigt
arbejdsmiljg og trivsel



Retfzerdig lon

Gron adfzerd

Forbedret
madbestillingssystem
(Patientsystem 2.0)

Opna mulighed for kontinuerligt at male pa len i

forhold til ken og etnicitet pa alle enheder

Fa kantinepersonale og kantinegaester med pa

den grgnne rejse

Nudging til grennere adfaerd

Opnaelse af forstaelse af de
produktionsmeessige aendringer ved en grgn
omstilling

Intuitivt og nemmere for patienten

Differentierede menuer til de enkelte afdelinger

som afspejler patientgrundlaget

Understgtte to produktionsspor - hverdagskost

0g neeringstaet kost
Nudge patienten til at veelge granne retter

Arbejdsvilkar
Transparens
Lan

Arbejdsglaede
Arbejdsvilkar
Kommunikation

Patienttilfredshed
Kommunikation
Ernaeringsdaekning
Arbejdsvilkar

Fast mulighed for at udtraekke
resultatet i FLIS

Digitale tavler med dashboard
med data, billede collager af
mad/medarbejdere til gran digital
kommunikation og indhold fra
Instagram og andre SoMe-kanaler
Digitale tavler til nudging der
understgtter gren adfeerd og
vaner til kantinegeesterne

Udvikling af nuveerende tablet
system i samarbejde med
udbyder og grafisk designer
Bruge den feedback vi har faet fra
patienter og afdelinger om fejl,
mangler og
forbedringsmuligheder

Anvende hospitalets Patient- og
parerendepanel aktivt

S

Pejlemzaerke for
baeredygtighed

Dette er drgftet tvaerorganisatorisk, men er
endnu ikke en mulighed, uden at dette er en
manuel opgave. Vi har dog i sinde at fortsaette
med forsgget pa at fa det til at veere en del af
det tvaerregionale HR-system

Vi har oprettet projekt ‘Grenne skaerme’:

e Der er ikke givet regional tilladelse til
opsaetning af ‘gregnne infoskeerme’ i
hospitalernes personalekantiner

e Skalerbart regionalt projekt med base i
vores kgkkenpersonales kaffestuer
Der skal herfra udvikles software, hvor
Bezeredygtighedssekretariatet deler nyttig
baeredygtig data og tveerregionale
historier, sa personalet feler sig involveret
i den baeredygtige rejse

e Skaerme er haengt op strategisk i alle
regionens kgkkenpersonale kaffestuer

Vi har kortlagt alle gnsker, muligheder, behov
og ngdvendige redigeringer i vores
nuveerende tablet bestillingssytem og udfert
90% af disse aendringer. Vi mangler de sidste
10%. Planlagt til lancering efter sommerferien
i 2026 tablet 2.0
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Pejlemeaerke for Resultat
baeredygtighed

e Bruge det veerktgj vi har faet via
MasterCater i mgder med
afdelinger omkring gget brug af
e Mindske anldel af akutbakker Patienttilfredshed patienttilrettet bestilling fremfor
¢ Ramme patienter oftere og skraldespanden e akutbakker
sjeeldnere e Bruge veerktgijet til at beslutte
menuer, og til at malrette
bestillingssystemet til afdelingen
samt forbedre workflow

Bedre
ernaringsdaekning

s Q



Mal vi har sat os for 2026

Vi har besluttet konkrete mal for baeredygtighedsomradet Miljg og Klima for 2026. Disse mal

skal vi have seerligt fokus pé i indeveerende ar. Malene kan du se beskrevet i tabellen herunder.

Pejlemaarker for

EATENS strategiske fokus
(2026-2028)

Styrke systematisk og
sammenhzangende
ernzringsindsats under
indlaeggelse

Digital kommunikation

- ‘Gronne skaerme’ til alle
Region Hovedstadens
kokkener

Systematisk vurdering af ernzeringsrisiko ved indleeggelse
Ensartede screeningsrutiner og dokumentation i journal
Styrket tveerfagligt samarbejde mellem dizetister, plejeteams og
leeger

Kvantitativt

o Skeerme i alle enhedskekkener i 2026

o >1 fast datavisning pr. enhed (CO,, madspild, gkologi m.m.)
o Trykt materiale reduceres > 75%

o > 12 manedlige lokale opslag pr. kgkken

Kvalitativt

o (get transparens, bedre overblik, steerkere feellesskab; mere

moderne kommunikationsflow

Sundhed -
Erneeringsdaekning -
Governance - Forskning

CO,-aftryk - Ressourcer -

Affald og genbrug -
Kommunikation -
Transparens -
Arbejdsglaede -
Virksomhedskultur -
Datadreven ledelse -
Involverende ledelse -

Netveaerk - Socialt ansvar -

Frontlaber

S

Implementere feelles screeningsveerktej ved
indlaeggelse

Journalfgre ernzeringsrisiko i standardiseret
format

Afholde tveerfaglige dialogmgder og casebaseret
leering

Udvikle feelles arbejdsgange op mod ICD-11

Opseette skeerme i kekken-personalestuer
Udvikle software til faste datavisninger og
autoopdatering

Etablere lokale redaktioner for hvert hospital
Digitalisere matrikelspecifik info

Opbygge redaktgrnetveerk og arshjul
Onboarde og stette lokale redaktarer
Gennemfgre kvartalsvise evalueringer
Gennemfgre synlig ledelseskommunikation

53



Rapportering af vores KPl’er

Ud over seerlige mal for det enkelte ar, har vi mal, vi arbejder med é&r efter ar. | tabellen har vi rapporteret pa alle
tilgeengelige data med tilstreekkelig hgj datakvalitet. Vi udvikler Igbende vores data, og vil lgbende udvide rapportering i denne tabel.

Afholdte elevakademi events

Praktikforlgb effektueret
Klinisk dizetiststuderende forlgb

Professionsbachelorer i fadevarer og ledelse forlgb

Antal uddannelser og kurser for personale
procent af berammet 2 dage pr. ar pr. person

Antal elever uddannet

Andel af ledere med minimum 1 lederuddannelse
Medarbejderomsaetning

Samlet sygefraveersprocent

Sygefravaer (korttids) 0-10 dage

Sygefravaer (langtids) >11 dage

Antal arbejdsulykker, der resulterer i fraveer
anmeldt i SafetyNet

APV (hvert 3. ar) Generel tilfredshed

Trivselsmaling (2 x arligt)

- Er du tilfreds med dit job som helhed, alt taget i
betragtning? (2023-2024)

- Jeg er glad for at ga pa arbejde! (2025)

Uddannelse,
virksomhedskultur

Uddannelse, virksomhedskultur
Uddannelse, virksomhedskultur

Uddannelse, virksomhedskultur

Uddannelse, virksomhedskultur

Uddannelse, virksomhedskultur
Uddannelse, virksomhedskultur
Arbejdsvilkar, virksomhedskultur
Arbejdsvilkar, virksomhedskultur
Arbejdsvilkar, virksomhedskultur

Arbejdsvilkar, virksomhedskultur

Arbejdsvilkar, virksomhedskultur

Arbejdsvilkar, virksomhedskultur,

arbejdsglaede

Arbejdsvilkar, virksomhedskultur,

arbejdsglaede

Laes ogsé forklaringer i afsnittet “Opgarelsespraksis” pa rapportens sidste sider
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stk.

pers.
pers.

pers.
%

pers.
%
%
%
%

%

stk.

(1-5)

(1-5)

27

19

6
91
18
6,4

80,5

19,5

13 af 37

Ingen data

4,6

22

10

47

10
69
15,8
5,3
81,6

18,4

11 af 25

4,5

26

40

64
15'8
5,6
86,8

13,2

13 af 31

Ingen data

4,3

S

Pejlemzerker for
bzeredygtighed

>22
>10

>8

>75

>12
100

10-15
<4,5
<85

<15

<10

>4

>4
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A la carte bestillingsmetode
akutbakke vs individuel bestilling

Erneeringsdeekning, Patienttilfredshed % 9,9 1,8 6,6

Patienttilfredshed,

Safnglahinasin Datadreven ledelse, Transparens

(1-4) 3,3 3,3 3,4 >3,5

LUP - Landsdzekkende Undersggelse af N

. Patienttilfredshed,
Patientoplevelser Datadreven ledelse. Transparens (1-5) Ingen data Ingen data 4 >4
- Er du tilfreds med maden pa hospitalet? ’ P

LUP - Landsdakkende Undersggelse af
Patientoplevelser
- Fik du deekket dit behov for mad og drikke?

Patienttilfredshed,

- >
Datadreven ledelse, Transparens (i) IEEneEL: g CEE 4 4

Laes ogsé forklaringer i afsnittet “Opgarelsespraksis” pa rapportens sidste sider
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Virksomhedens adfaerd

Virksomhedens adfeerd bygger pa hospitalets mangearige mission om, at
patienter, pargrende og medarbejdere skal opleve at blive ‘Godt behandlet’.

Hospitalets nye vision peger samtidig pa en udvikling som universitetshospital
med steerke nationale og internationale forskningsmiljger. Forskning og
innovation, herunder ernzeringsforskning, er centrale drivkraefter i udviklingen
af lgsninger, der styrker kvalitet, baeredygtighed og fremtidens
sundhedsveesen.

For os er baeredygtighed ikke et saerskilt spor, men en integreret del af den
made, vi leder, prioriterer og treeffer beslutninger pa. At bruge ressourcer
ansvarligt og udvikle holdbare Igsninger er en forudsaetning for ogsa fremover
at kunne tilbyde et sundhedsvaesen, hvor mennesker bliver ‘Godt behandlet’.

G

Indsigt er udgangspunktet for vores beslutninger, som treeffes péa et solidt
grundlag af data, viden og dokumentation. Samtidig inddrager vi aktivt
medarbejdernes erfaringer fra praksis, fordi indsigter fra driften er afggrende for
at udvikle lgsninger, der fungerer i virkeligheden.

En struktureret tilgang til ledelse og klare processer er samtidig afggrende for, at
strategier omseettes til handling, og skaber reel forandring i vores kerneydelser
til gavn for patienter og med et tydeligt udsyn til omverdenen.



Torsdag

KOKKENS ANRETNING 39,-
Blomkalscurry med fyld af
sedekartofler, lgg, guleradder,
courgetter, chili, hvidlag, anicialinser
og ingrideerter. Hertil ristet
greeskarkerner, creme fraiche, sprad
gren salat og koldheevet foccasiabrad
med rosmarin

KOKKENS GR@NNE SALAT 33,-
Bagte kartofler, stegt knoldselleri,
abler og hjertesalat vendt i pesto pa
basilikum/estragon/dansk havgus ost,
smilende g og syltede bolsjebeder

KOKKENS SALAT 33,-

Bagte kartofler, stegt knoldselleri,
abler og hjertesalat vendt i pesto pa
basilikum/estragon/dansk havgus ost,
kalkuncuvette

BUDDHA BOWL 33,-

Quinoa, slaw af spidskal/glaskal vendt
i goma, edamamebgnner, pak choy og
agurk toppet med syltet redlag, laks
marineret i teriyaki/lime/sesam

POKE BOWL 33,-

Quinoa, slaw af spidskal/glaskal vendt
i goma, edamamebgnner, pak choy og
agurk toppet med syltet radlag,
pankopaneret dansk tofusticks toppet
med sQ =1F=Tan

Kantine, café og medeforplejning

Planterig
kantinemad

‘Veelg klogere’ betyder i vores personalekantiner,
at vi arbejder mélrettet med at spise grgnnere og
i overenstemmelse med de officielle kostrad.
lkke som en hurtig trend, men som et fagligt
funderet, praktisk kgkkenhandveerk, hvor hver
beslutning i menuplanleegningen har betydning
for bade sundhed, klima, gkonomi og
madgleede.

Hver dag serverer vi ca 2.000 portioner
kantinemad pa tveers af Herlev, Gentofte, Steno
og Cames til hospitalets medarbejdere og
samarbejdspartnere, der forventer mere end

“bare noget at spise”.

De forventer sund mad, der smager godt, giver
energi, meetter og samtidig haenger sammen
med de veerdier, vi som sundhedsveesen star pa.

Det er her, vores arbejde med planterig
kantinemad for alvor begynder at blive konkret.

Kommunikation

| CO.-aftryk | Madspild | Virksomhedskultur | Involverende ledelse | Sundhed |




Kantine, café og medeforplejning

Den nationale grontuge i kantinen
- Partnerskaber som drivkraft for forandring

| den nationale grgntuge (uge 34) omsaetter vi nationale strategier til konkret
handling i kekkenet. Hele ugen serverer kantinerne udelukkende
plantebaserede maltider uden kgd eller fisk, og med begraenset brug af
mejeri. Uge 34 ligger i sensommeren, hvor danske saesongrgntsager er pa deres
hgjeste, og giver optimale betingelser for at arbejde grgnt og seesonneert.

Grgntugen har haft markant vaekst i opbakning, fra ca. 40 partnere i 2024 til 56
partnere i 2025. Samarbejdet spaender bredt og inkluderer NGO’er som
Hjerteforeningen, Diabetes foreningen og Kreeftens Bekeempelse samt uddannelses-
og kursus-aktgrer. Med faelles kommunikationsmateriale synligggr vi indsatsen i kantinerne
og inviterer geesterne ind i en national, grgn beveegelse, som de maske genkender, nar de
handler ind til aftensmaden efter arbejde.

“BIG is beautiful” faciliteres i partnerskaber

Det afggrende er partnerskaberne. Nar mange aktgrer gar sammen og lgfter i flok, skaber
vi sociale “tipping points”. Vi nar bredere ud, far pressens opmeaerksomhed og gar den
grgnne omstilling til en feelles dagsorden. Hvis vi lukker os om vores eget kgkken, sker der
kun sma skridt. Nar vi indgar i partnerskaber pa tveers af vaerdikeeden, accelererer vi
brugen af plantebaserede ravarer i hverdagsmaden og inspirerer til forandring i stor skala.
Grgntugen er et konkret eksempel pa, hvordan samarbejde og feelles handling kan gare en
reel forskel.

Deltagere

Herlev og Gentofte Hospital, Coop, Madame Butterfly, Varefakta, Kebenhavns Kommune, Plantebranchen, Food
Solutions, DRC, Dansk Gartneri, Mansson, Fru Hansen keelder, Diabetes foreningen, Hello Kitchen, Kost og
Erneeringsforbundet, VIA University College, Julemeerke hjemmene, Dagrofa, @rbaek Midtpunkt, Komiteen for
Sundhedsoplysning, Hjerteforeningen, Aarstiderne, Comwell, FoodOp, Solhjulet A/S, FOA, Caféerne Odense
Kommune, Bankdata, AB Catering, BC Catering, Inco, Skolemeelk.dk, Mejeriforeningen, Retnemt maltidskasser

| CO.-aftryk | Virksomhedskultur | Netveerk | Sundhed | Kommunikation |




Kantine, café og medeforplejning

Figur 1: Oversigt over fordelingen af
fedevareindkgbet i Herlev og Gentoftes 2 . q o
H Ravarer til kantinedrift, 4. kvt. 2025

Kantinemad, der folger kostradene anbotaingsme | 4o ofidall lofd @ Fakiske andele % @ Kostrid anbefeng
- helt, delvist eller endnu bedre

0.2

Al vores menuplanleegning tager udgangspunkt i Fgdevarestyrelsens kostrad. Det er vores
faglige fundament. Samtidig er vi eerlige om, at det er en beveegelse og ikke en

Beelgfrugter

slutdestination. T 53-3
Vi arbejder mélrettet pa at @ge andelen af baelgfrugter, kartofler og fuldkorn, og samtidig Frugter og beor %
reducere meengden af animalske fgdevarer. Vi har allerede rykket os markant fra 2024 til

2025 - bade i indkgb og i de faktiske maltider, der serveres i kantinerne. Grentsager

e

De officielle kostrad Kartofler

1) Spis planterigt, varieret og ikke for meget Korprodukter

2) Spise flere grgntsager og frugter

3) Spis mindre kad - veelg baelgfrugter og fisk @ Styretsen for Fadevares Krydderier, eddike, ben mv.
4)  Spis mad med fuldkorn —
Ked

5) Veelg planteolier og magre mejeriprodukter °

6) Spis mindre af det sgde, salte og fede Maelk og drikbare maelkeprodukter

7) Sluk tersten i vand 09

Ngdder og frg L

Herlev og Gentoftes kantiner opfylder allerede CO,-standarden for normalkost pa 1,7 kg
CO, pr kg fgdevare. Hvis man kigger neermere pa fordelingen af fgdevareindkgb i Ost

kantinerne i 2025 holdt op mod de officielle kostrad, ses det i figur 1, at andelene af seerligt

kgd og planteolier er for hgje ifht. anbefalingerne. Derudover ses det, at andelene af seerligt Planteolier og plantebaserede fedstoffer E
kartofler, kornprodukter, ngdder og frg ligger for lavt. Det ses ogsa, at kantinerne naesten
lever op til anbefalingerne for bzelgfrugter og fisk, mens de ligger over anbefalingerne for
frugt og grgnt samlet set.

Nyt fOKUS 2T . Sede sager, chips o.lign.
» Yderligere reduktion af » Stgrre andel seesonbaserede og .
animalske produkter. danske ravarer g = d
» Flere baelgfrugter, mere korn og « Jget gkologi, hvor det giver mest
flere kartofler effekt 0 10 15 20 25 30 385 40 45

| CO.-aftryk | Ernzeringsdaekning | Sundhed | Datadreven ledelse |




Kantine, café og medeforplejning

Madeforplejningen - kundernes
oplevelse og kulturforandring

Vi har gennemfgrt en undersggelse
blandt rekvirenter, som viser, at der
stadig er en vis modstand mod helt
grgnne Igsninger. Nogle gnsker stadig
kad og traditionelle retter.

Vores strategi er derfor at skabe
succesoplevelser: Mgdeforplejningen
skal veere velsmagende, varieret og
tilpas meettende — uden at efterlade
gaesterne tunge og overmaette. Nar
kunderne oplever kvalitet og tilfredshed,
veenner vi dem gradvist til mere
plantebaserede valg.

‘Grgnnere mgdeforplejning’ er ikke kun
et kulinarisk koncept — det er
governance i praksis. Vi reducerer
klimaaftryk, styrker sundhed og viser,
hvordan strategiske tiltag kan aendre
vaner og skabe en feelles gragn kultur.

Luksus med omtanke - lidt, men godt
Beeredygtighed handler ikke kun om
vores egen produktion - det handler om
hele veerdikaeden. Derfor arbejder vi
malrettet med at veelge leverandgrer, der
tager ansvar for miljg og sociale forhold,
ogsa uden for Danmarks greenser.

Vi har valgt princippet ‘lidt, men godt’:
Hellere mindre meengder af produkter
med hgj kvalitet og steerk
baeredygtighedsprofil, end store
meengder af konventionelle varer.

| Okologi | Biodiversitet | CO-aftryk | Ravareanvendelse | Socialt ansvar | Rettigheder | Frontlgber |

Det geelder bade mgdeforplejning, caféer
0g automater, hvor vi har udfaset
traditionelle brands til fordel for
gkologiske og certificerede alternativer.
For os er luksus ikke kun smag — det er
ansvar. Nér vi serverer en kop kaffe eller
et stykke chokolade, gnsker vi, at det
skal afspejle kvalitet, omtanke og global
beeredygtighed.

Baeredygtighed stopper ikke ved
Danmarks graenser. Nar vi veelger
leverandgrer, ser vi pa hele vaerdikaeden
—ogsa den del, der ligger pa den anden
side af kloden.

o Eksempel 1: Kaffe fra regnskoven
Et godt eksempel er vores
samarbejde med en kaffeleverandgr,
der arbejder med dyrkning i
regnskoven i Peru og Nicaragua. Her
vokser skovkaffe, hvor
kaffebgnnerne er i et naturligt
gkosystem blandt traeer og fauna, i
stedet for at indga i monokultur-
plantager. Denne metode styrker
biodiversiteten, gar planterne mere
modstandsdygtige og reducerer
behovet for sprgjtegifte. Det betyder,
at vi ikke blot kgber en ravare - vi
stgtter et projekt, der bevarer
regnskoven og skaber bedre
levevilkar for dyr, insekter og
mennesker.

Vores samarbejde med
ONSK Kaffes “Skovkaffe”
betyder, at mgde- og

konferencedeltagere far
kaffe fra kaffebenner i et
naturligt gkosystem




Kantine, café og medeforplejning

+ Eksempel 1: Kaffe fra regnskoven (fortsat)
Samitidig sikrer vi, at produktionen er cirkuleer:
Kaffebgnnerne leveres i beholdere, der returneres, vaskes
0g genbruges, hvilket reducerer emballagespild. For os
handler baeredygtighed om helhed. Nar vi serverer kaffe til
mader, er det ikke kun en drik — det er et valg, der
understgtter globale klimamal, fremmer biodiversitet og
viser, at governance ogsa betyder ansvar for den del af
veerdikaeden, vi ikke selv ser til daglig.

« Eksempel 2: Teposer uden plast
Et andet eksempel er vores samarbejde med en te-
leverandgr, der producerer teposer af bionedbrydeligt
materiale. | stedet for plastemballage kan poserne sorteres
som madaffald, hvilket reducerer maengden af restaffald, og
understgtter cirkuleere Igsninger. Produkterne er gkologiske
0g pakket uden ungdvendig “single-use-plastik”.

» Eksempel 3: @kologiske alternativer i automater
Vi har ogsa valgt at udfase konventionelle varer i automater,
caféer og mgdeforplejning til fordel for gkologiske
alternativer med dokumenteret baeredygtighedsprofil. Det
betyder, at vi prioriterer produkter med certificeringer, social
ansvarlighed og klimavenlige tiltag — selvom det kan
udfordre vaner hos kunder, der forventer traditionelle
brands. For os er det et bevidst valg: Vi er en politisk styret
organisation med klare klimamal, og vores indkgb skal
afspejle den retning.

Nar en kaffebonder far en stabil
indteegt fra skovlandbrug, far
skoven gkonomisk vaerdi. Det

Det betyder, at vi ikke bare kgber fadevarer, men at vi stgtter en

. . giver et steerkt incitament til at
hel veerdikaede, der teenker langsigtet og globalt.

beskytte naturen fremfor at
rydde den.

| @kologi | Biodiversitet | CO-aftryk | Ravareanvendelse | Socialt ansvar | Rettigheder | Frontlgber |
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EcoTree planter
et trae i Thy, for
hver pose chokolade
vi kaber.

Jul med omtanke | 2024 og 2025 er
Fra CO,-aftryk til klimaneutralitet det blevet til 440

nye traeer

Chokolade er en populeer gave i juletiden, men det er
ogsa en vare med et hgjt CO,-aftryk. For at tage ansvar
har vi indgaet et samarbejde, hvor en del af prisen pa
chokolade gar til at plante treeer i Danmark.

| de seneste 2 ar har vi bidraget til plantning af 440 treeer
gennem EcoTree, som plantes i Thy. For hver pose
chokolade vi kgber, plantes et nyt tree - et konkret skridt
mod at ggre produktet klimaneutralt.

Vi ser dette som en del af vores governance-strategi: Nar
vi veelger produkter med hgj klimabelastning, skal vi
samtidig sikre en kompensation, der ggr en reel forskel.
Treeplantning bidrager ikke kun til CO,-binding, men ogsa
til biodiversitet i danske skove.

| Biodiversitet | CO,-aftryk | Ravareanvendelse | Socialt ansvar | Frontlgber |




Kantine, café og medeforplejning

Robotteknologi som en
del af losningen

Kunstig intelligens og robotteknologi er omrader i hastig udvikling, og
vi har taget de fgrste skridt i vores egen drift. | ar har vi
implementeret en robot navngivet Houdini, som dagligt transporterer
madeforplejning mellem vores produktionsomrade og caféen ved
Steno Diabetes Center.

Houdini kerer for os - og vi far tid til det plantebaserede
Robotten er driftsikker, fuldautomatisk og forbedrer arbejdsmiljget
ved at reducere fysisk belastning. Denne Igsning sparer mange
kilometer i benene for medarbejderne og frigiver tid til opgaver, der
skaber veerdi: Tilberedning, anretning og kundeservice. Det betyder,
at vi kan bruge ressourcerne pa at producere mere plantebaseret
mad, som er mere tidskraevende end traditionelle retter.

Tryghed og ejerskab gennem involvering

Vi har haft fokus péa involvering og ejerskab. Medarbejderne har
deltaget i navngivning og fejring af robotten, hvilket har gjort
teknologien til en positiv del af hverdagen frem for en bekymring om
jobtab. Formélet er ikke at reducere bemanding, men at arbejde
smartere og understgtte vores grgnne strategi.

Robotteknologi er et eksempel pa, hvordan vi kombinerer innovation,
effektivitet og beeredygtighed, og hvordan governance ogsa handler
om at bruge teknologi klogere til at skabe bedre Igsninger for bade
ressourcer, miljgbelastning og arbejdsmiljg.

| Involverende ledelse | Inddragelse | Arbejdsvilkir | Ravareanvendelse |




Patientkokkenet

Organisatorisk styring af to
produktionsspor

Fra ambition til praksis

| vores ESG-rapport 2024 beskrev vi ambitionen om at arbejde med to kostformer
0g to produktionsspor med fokus pa proteinoptimering til patienter med seerlige
ernaeringsbehov, og en gradvis omlaegning til mere plantebaserede Igsninger. |
2025 er dette arbejde rykket fra strategisk ambition til konkret praksis.

Governance som forudsaetning

At arbejde med to parallelle produktionsspor; hverdagsmad og neeringstaet kost,
har vist sig at veere et veesentligt organisatorisk og ledelsesmaessigt tema.

Det udfordrer den traditionelle storkgkkendrift, hvor ensartethed og skala typisk
skaber synergier. Nar bzeredygtighed og patientsikkerhed i form af korrekt
ernaering skal vaegtes samtidigt, er det ikke altid den mest gkonomisk eller
personalemeessigt effektive Igsning, der er den rigtige. Det kraever en mere
differentieret tilgang og en vilje til at gentaenke eksisterende strukturer og
arbejdsgange.

GOVERNANCE | PRAKSIS
Klar styrestruktur med ansvar for prioriteringer og risikovurdering
Tveerfaglige arbejdsgrupper med fokus pa drift, analyse og kvalitet

Differentieret produktion for at understgtte bade ernaering og beeredygtig
gkonomi

Visuel styring i bade servering og digitale menukort: Energiberigede og
proteinoptimerede retter vises konsekvent i korrekt, differentieret service,
sa bade personale og patienter tydeligt kan genkende den rette
maltidstype

Lgbende test og justering; vi er i udvikling og ikke i mal

For at kunne handtere denne kompleksitet har vi etableret en tydelig governance-
struktur omkring arbejdet med de to produktionsspor. En tveerfaglig styregruppe

| CO-aftryk | Ravareanvendelse | Ernaringsdakning | @konomisk ansvarlighed | Fronthed | Virksomhedskultur |




Patientkokkenet

har ansvaret for de overordnede prioriteringer, mens en raekke arbejdsgrupper
arbejder malrettet med konkrete temaer pa tveers af fagligheder.

Governance-modellen skal sikre klarhed i beslutningsveje, tydelig ansvars-

placering og transparens i de valg, vi traeffer. Samtidig understgtter strukturen en
risikobaseret tilgang, hvor konsekvenser for erneeringsdeekningsgrad, gkonomi og
drift vurderes samlet. Dette er en forudseetning for at kunne arbejde baeredygtigt i
praksis - ogsa nar Igsningerne udfordrer vante mader at organisere produktionen

pa.

Balance mellem ernaring

og bzeredygtighed

Et centralt dilemma i arbejdet med to
produktionslinjer er balancen mellem
erneering og beeredygtighed.

For patienten kan forskellen mellem
hverdagsmad og naeringsteet kost veere
ernzeringsmaessigt afggrende, selvom
maltiderne visuelt kan ligne hinanden.
For at minimere risiko og sikre korrekt
erneering har vi derfor arbejdet med
visuelle Igsninger, der tydeligt adskiller
de to typer maltider i serveringen.

Samtidig er det ngdvendigt at sikre, at

mere ressourcekraevende, protein-

berigede maltider malrettes de patienter, der har behovet. En baeredygtig
fadevareproduktion handler ikke kun om klima og réavarer, men ogsa om ansvarlig
gkonomi og prioritering af ressourcer. Det stiller hgje krav til styring, overblik og
lgbende justeringer.

Bedre balance kan koste tab af enkelte synergier

Arbejdet med to produktionslinjer har veeret et gennemgaende fokus i 2025,
herunder et omfattende testarbejde med proteinberigelse og produktudvikling. Vi
ser dette som de farste skridt i en leengere proces. Erfaringen viser tydeligt, at hvis
man vil arbejde mere beeredygtigt, kan man ikke fortseette usendret — man ma
acceptere tab af enkelte synergier for til gengeeld at opna bedre balance mellem
kvalitet, ernzering og baeredygtighed.

| CO-aftryk | Ravareanvendelse | Ernaringsdakning | @konomisk ansvarlighed | Fronthed | Virksomhedskultur |




Region Hovedstaden

Baeredygtighedssekretariatet i
Region Hovedstaden

‘Our partner in crime’

Baeredygtighedssekretariatet (BS) i Region Hovedstadens hospitalskgkkener blev
etableret i 2020, foranlediget af, at kakkencheferne for farste gang havde aftalt
feelles malseetninger frem mod 2025 med politisk opbakning. BS fungerer som et
feelles omdrejningspunkt for viden, data og erfaringsopsamling pa tveers af
regionens kgkkener, kantiner og caféer. Vi i Erneeringsenheden ville aldrig veere
naet sa langt, uden den teette dialog og det strukturerede, ambitigse samarbejde
med de dygtige kolleger i sekretariatet.

Udsyn

BS’ medarbejdere har omfattende viden og erfaring inden for bade
beeredygtighed og ESG, og de bringer inspiration og perspektiver, som raekker
ud over Region Hovedstaden. De giver os udsyn, bade i forhold til klimaindsatsen
og den bredere beeredygtighedsdagsorden, som inkluderer social, gkonomisk og
organisatorisk beeredygtighed.

Indsigt

BS indsamler og rapporterer kvartalsvis data om CO,-aftryk, madspild og
gkologiprocent for alle regionens kagkkener. Den Igbende rapportering skaber
overblik, gar resultater sammenlignelige pa tveers af regionen og giver viden om
egen malopfyldelse. For Ernaeringsenheden udggr denne indsigt et steerkt
fundament for at veelge klogere, nar vi prioriterer tiltag og ressourcer.

Indsigt bliver til udsyn - for andre

Vores ambition om at bygge videre pa feelles leering og erfaringer styrkes
markant af sekretariatets arbejde, der ogséa har blik for videreudvikling og
skalering af projekter gennem Grgn 2030. Nar vi gennemfgrer stgrre initiativer,
fx vores projekt ‘Grgnnere mgdeforplejning’, bidrager BS med metodik, projekt-
styring og processtgtte. Denne organisering sikrer systematisk videndeling og
gar det muligt at lgfte lokalt udviklede Igsninger til flere hospitaler.

| Netvaerk | Kommunikation | Frontlgber | Virksomhedskultur | Transparens | Involverende ledelse |




Region Hovedstaden

En nytaenkende tilgang til klimaregnskaber i Region Hovedstaden

Brobygning mellem ernzering og klimabelastning
BS for Region Hovedstadens hospitalskgkkener og
personalekantiner har udviklet et seet CO,-standarder
pa hhv. normalkost (malrettet personale og ikke-
erneeringstruede patienter) og energi- og proteinrig
kost (malrettet erneeringstruede patienter). Nar der
skal fastseettes klimamal, er den generelle tendens at
indfare mal om CO,-reduktion, hvilket ogsa er
tilfaeldet for regionens overordnede klimamal, hvor
kgkkenerne skal reducere CO, med 35% inden 2030.
CO,-standarderne er et modsvar til denne tendens
om relative reduktionsmal, og et forsgg pa at
inkorporere sundheds- og ernaeringshensyn i
klimadagsordenen, sa klima og ernzering samtaenkes
frem for at blive vurderet adskilt og uafhaengigt af
hinanden.

CO,-standarden for normalkost er baseret pa
Fadevarestyrelsens officielle kostrad, som er udviklet i
2021, og som for fgrste gang i kostradenes historie
bade fokuserer pa sundhed og klima. CO,-
standarden for energi- og proteinrig kost er baseret
pa anbefalinger for den danske institutionskost
udarbejdet af Sundhedsstyrelsen og
Fadevarestyrelsen. Begge standarder er malt i kg
CO; pr. kg fgdevare, og er baseret pa CO,-tal fra
CONCITO’s Den Store Klimadatabase. Denne
database anvendes ogsa i de gvrige regioner, hvilket
er en forudseetning for, at vi kan sammenligne os pa
tveers.

66

Hvor ligger CO,-standarderne?

e 1,7 kg CO, pr kg fedevare for normalkost

e 2,7 kg CO, pr kg fadevare for energi- og
proteinrig kost

Implementering og monitorering i praksis

Det er vigtigt at understrege, at CO,-standarderne
ikke kun tager udgangspunkt i CO,-tal, men fgrst og
fremmest er et veerktgj til at monitorere, om
kgkkenerne lever op til officielle sundheds- og
erneeringsanbefalinger.

Eksemplet i figur 1 pa side 59 illustrerer at
klimaregnskaber ikke kan sta alene, nar man
beskaeftiger sig med det brede
baeredygtighedsbegreb. | Region Hovedstadens
hospitalskakkener og personalekantiner er vi ikke i
mal, selvom vi lever op til de fastsatte CO,-standarder
pa henholdsvis 1,7 og 2,7 kg CO, pr kg fadevare.

CO,-standardernes implementeringsveerktgj, som vist i
eksemplet pa side 59, er mindst lige sa vigtigt i
kgkkenernes bestreebelse pa at efterleve en
sundhedsfremmende, erngeringsrigtig og beeredygtig
kost.

Synergi mellem gkologi og plantebaseret kost
CO,-standarderne taler ogsa direkte ind i kakkenernes
gvrige baeredygtighedsmalseetninger, herunder malet
om 85% gkologi. Det er langt lettere at opna en hgjere
gkologiprocent, nar en veesentlig andel af de
animalske produkter konverteres til plantefgdevarer,
hvilket ogsa efterlader gkonomisk raderum til, at de
feerre animalske produkter, der indkgbes, er af hgj
kvalitet og med bedst mulig dyrevelfeerd.

CO,-standarderne er saledes en nyteenkende og
tveerfaglig tilgang til klimaregnskaber og CO,-tal, som
har potentiale til at blive en udbredt metode til
opggrelse af kgkkeners CO,-aftryk pa tveers af landet,
herunder i gvrige regioner, kommuner og private
virksomheder.

| Netvaerk | Kommunikation | Frontlgber | Virksomhedskultur | Transparens | Involverende ledelse |




Region Hovedstaden

Frontlgber for klimavenlig

hospitalskost i Region Hovedstaden
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CO.-reduktion som overordnet politisk malsaetning

Den politiske retning er klar: Hospitalskekkenerne skal levere ="~
dokumenterede CO,-reduktioner. Klimahensynet er den fzelles bundlinje og det
parameter, som starre beslutninger males op imod. Nye initiativer, eendringer i
sortiment og prioriteringer i udbud skal derfor kunne dokumentere en reel
klimaeffekt. Governance-strukturen sikrer et systematisk og databaseret arbejde,
sa CO,-reduktion bliver en konkret og forpligtende retning for regionens kekkener.

Bkologi som en del af den samlede baredygtighedsindsats
Jkologi er en vigtig del af kgkkenernes faglige identitet og
baeredygtighedsforstaelse, og forbindes ofte med kvalitet,
ansvarlighed og sundhed. Samtidig arbejder vi med en
tydelig prioritering: @kologi indgar som en veesentlig
dimension i omstillingen, men star ikke alene. Indsatser
prioriteres, nar de bidrager til den overordnede klimamal-
seetning og kan gennemfgres gkonomisk ansvarligt.

@ko-andelen i
RegionH i 2025
udgjorde samlet

76%.
Mal for 2030: 85%

Dyrevelfeerd som integreret del af ansvarlige indkeb
Dyrevelfeerd er et centralt hensyn i regionens indkabsstrategi. Krav til
produktionsformer og standarder indarbejdes systematisk i udbud og kontrakter,
sa ansvarlige valg bliver en del af den strukturelle styring. Ambitionerne afvejes
samtidig i forhold til klimaeffekt, skonomi og forsyningssikkerhed.

Fzlles seminarer og en inddragende arbejdsform

Seminarer, temadage og netveerksmgder samler aktgrer pa tveers af hospitalerne —

fra strategiske ledere og FM-chefer til produktionsledere og neglepersoner teet pa
driften. Aktiviteterne planlzegges i samarbejde mellem Herlev og Gentofte Hospital ¢ N
og BS, som bidrager med overblik, fremdrift og erfaringsudveksling. Den % o AN ;
strukturerede og inddragende arbejdsform skaber ejerskab, faelles retning og™--
staerkere implementering, fordi lasningerne udvikles i feellesskab.

~ -

Fzlles mal for 2025 i Region Hovedstaden

| 2020 aftalte Region Hovedstadens enhedschefer i kgkkenerne for
forste gang feelles malsaetninger frem mod 2025:

e Reducere CO,-aftrykket fra indkegb af fedevarer

¢ Mindske madspild

e Minimere brug af engangsemballage

e (@ge gkologiprocenten i kantiner og kekkener

Disse malsaetninger blev senere opdateret, sa de understgtter Grgn
2030, herunder et samlet mal om 35 % CO,-reduktion i 2030.

Seminar pa projektet
“Grgn 2030”
i Region Hovedstaden

Gron 2030 i Region Hovedstaden

Region Hovedstadens hospitalskgkkener arbejder under strategien
Gren 2030, som har fokus pa bzeredygtighed pa flere niveauer:
e Reduktion af CO,-aftryk fra fgdevareindkgb, madspild og
engangsforbrug
o @get gkologiprocent
e Fokus pa social og organisatorisk beeredygtighed samt
klimaindsats
BS understatter udvikling, metodik og skalering af projekter, sa
lokale initiativer kan sprede sig pa tvaers af regionen.

| Netveerk | Kommunikation | Frontleber | Gkologi | CO.-aftryk | Transparens | Inddragelse | Dyrevelferd |




Danske Regioner

LEAD-samarbejdet og
national strategi

Fzelles gren vision for beeredygtige maltider

Alle regionale kgkkener i Danmark er gaet sammen
om at formulere en feelles grgn vision for baeredygtige
fadevareindkgb og maltider. Visionen er udviklet i et
teet samarbejde pa tveers af regionerne og med bred
opbakning fra grgnne direktgrer, programchefer og
ledelsesfora. Det feelles afseet skaber klarhed om
retning og ambitioner og giver et staerkt fundament for
handling i praksis.

Et samlet afszet i de danske regioner

Visionen tager afseet i gnsket om en tydelig feelles
retning for arbejdet med baeredygtige maltider i de
danske regioner. Med feelles mél og feelles forstaelse
styrkes bade sammenheaeng, fremdrift og kvalitet pa
tveers af kakkener og hospitaler.

Fra mange lgsninger til feelles bund

Visionen understgtter en bevaegelse mod mere feelles
bund i opgavelgsningen. Nar viden, metoder og
erfaringer deles, bliver det lettere at komme i gang,
sikre ensartet kvalitet og arbejde i stgrre skala. Den
feelles bund skaber tempo, robusthed og bedre
forudsaetninger for implementering.

| Netvaerk | Kommunikation | Frontlgber | Virksomhedskultur | Transparens | Involverende ledelse |




Danske Regioner

Fem pejlemaerker der samler indsatsen
Visionen er bygget op omkring fem faelles pejlemaerker: Baeredygtighed, ravarekvalitet, maltidskvalitet,
ernaeringskvalitet samt samarbejde og ansvar.

Pejlemaerkerne fungerer som en feelles ramme for arbejdet med klima, kvalitet og sundhed og
understgtter méltider som en aktiv del af bade behandling og drift.

Sterre skala giver storre effekt

Arbejdet i stgrre skala giver bedre muligheder for feelles dokumentation, mere sammenlignelige
klimadata og malrettet kompetenceudvikling. Samtidig styrkes samarbejdet mellem kgkkener, ledelse og
klinik, s& maltiderne bidrager aktivt til bade baeredygtighed og patientsikkerhed.

Vores bidrag til den feelles retning

Vi er glade for at have bidraget aktivt til udviklingen af den feelles vision. For os er visionen et tydeligt
eksempel pa, hvordan samarbejde pé tveers af danske regioner kan skabe fremdrift og reel effekt. Nar
alle regionale kgkkener traekker i samme retning, star vi steerkere — fagligt, organisatorisk og
klimamaessigt.

. 1. Baeredygtighed - ansvar for fremtiden
LEAD-samarbejdets

vision 2. Ravarekvalitet - essentielt for et baeredygtigt maltid
Vi vil levere den optimale

ernzering til vores patienter 3. Maltidskvalitet - det, der far os til at spise

og anvende ravarer af hgj

kvalitet og arbejde for, at . . .

vores indkeb bidrager til et 4. Ernzringskvalitet - en del af behandlingen

bzeredygtigt fodevaresystem
5. Samarbejde og ansvar - sammen skaber vi veerdi

| Netvaerk | Kommunikation | Frontlgber | Virksomhedskultur | Transparens | Involverende ledelse |




Region Hovedstaden

Data og veerdikaeden

Data igennem vaerdikaeden - praecision, transparens
og gkonomi med retning

| Ernaeringsenheden arbejder vi for en vaerdikeede, hvor
data flyder klart og sikkert fra primeerled til kgkken - og
hvor de gkonomiske beslutninger hviler pa dokumenterbar
praksis frem for antagelser.

Derfor deltager vi sammen med Rigshospitalet i et
pilotprojekt med Arla, hvor vi modtager primeerdata direkte
fra landmandsleddet via FarmAhead. Formélet er at styrke
sporbarheden, skeerpe datakvaliteten og reducere
usikkerhed i vores styring.

Pilotprojektet gennemfgres parallelt med vores
eksisterende metode baseret pa CONCITOs Store
Klimadatabase, som fortsat er vores grundlag for
sammenlignelige klimaberegninger.

Kombinationen af robust baseline og primeerdata giver os
et mere preecist beslutningsgrundlag i bade indkgab,
prioritering og ESG-rapportering.

For os er dette ikke kun et dataarbejde — det er
governance: at kunne forklare vores valg, dokumentere
vores beslutninger og lade gkonomien fglge den praksis,
der kan pavises som mere beeredygtig.

@konomi kan bevaege sig
mod dokumenterede
bzaeredygtige
forbedringer

Ernzeringsenhedens beslutninger
indkgb og prioritering

@konomiske valg baseret
pa dokumenterede klimaeffekter

Governance: dokumentation,
metode, risikoreduktion, transparens

Datavalidering
og sporbarhed

Primeer data

Primeerleddet
Data om praksis

| Transparens | Datadreven ledelse | CO,-aftryk | @konomisk ansvarlighed | Frontlgber |




Region Hovedstaden

@konomi der kan bevage sig mod dokumenterede
forbedringer

Nar data bliver mere detaljerede og sporbare, skaber det et klart
grundlag for, at vores gkonomi kan rettes mod de steder i
veerdikeeden, hvor klimaforbedringer faktisk kan dokumenteres. Det
giver mulighed for en mere retvisende prioritering af ressourcer —
og for, at baeredygtige tiltag kan afspejles tydeligere i vores indkab.

Det er ikke et spgrgsmal om vurderinger. Det er et spgrgsmal om
datakvalitet, transparens og ansvarlig allokering af offentlige midler.

Konklusion - styring med klarhed og retning

Pilotprojektet giver os et mere preecist billede af vores ravarers
klimaaftryk og styrker vores mulighed for at treeffe
velunderbyggede beslutninger.

Med bedre data kan vi:
o Malrette vores investeringer mere ansvarligt
o Skabe klarere sammenheaeng mellem dokumentation og
gkonomi
¢ Understgtte vores ESG-arbejde med hgjere transparens
o Styrke governance i hele veerdikaeden

Det er et lille projekt med stor betydning: Nar datagrundlaget bliver
skarpere, bliver vores styring skarpere — og vores gkonomi far
bedre mulighed for at understgtte reelle, dokumenterede
beeredygtige valg.

| Transparens | Datadreven ledelse | CO,-aftryk | @konomisk ansvarlighed | Frontlgber |




Region Hovedstaden

Strategisk profilering

Presse, formidling og besag er en integreret del af Ernaeringsenhedens

strategi. Nar vi opnar dokumenterede resultater og praksisneere

lgsninger, prioriterer vi aktivt at dele viden med omverdenen — politisk,

fagligt og offentligt. Formalet er at understgtte hurtigere udbredelse af

velfungerende lgsninger, styrke kvaliteten pa tveers af sektorer og

bidrage til, at ernzering i hgjere grad anvendes som en del af “Herlevs Herligeheder” er ikke bare

behandlingen i sundhedsvaesenet. mad - det er forskningsbaseret
Regionsradsmede oktober 2025 behandling, der reducerer
Ernaeringsenheden arbejder bevidst med &benhed og dialog. Vi B Relitisk opbakning QRiRtisationer og genindizsggelser.

modtager delegationer, deltager i nationale og internationale opleeg og Citat af regionspolitiker og professer
indgér i medierne, nar det kan bidrage til oplysning, debat og Jacob Rosenberg

videndeling. Samtid.ig prioriterer vi. gt lade os invitere ind .hos andre Konstitueringsaftalen
aktgrer for at laere, justere og kvalificere vores egne Igsninger. .
for det nye Region Ost

Mere end 30 besog, oplaeg og presentationer (2025)
* Besgg af nationale og internationale delegationer

* Opleeg og preesentationer for politiske udvalg og
regionsrad
* Faglige konferencer, webinarer og symposium

Faglig og politisk formidling Mad og maitider
| 2025 har Erneeringsenheden bade haft besgg af politikere og holdt Vivil i Region @stDanmark vil sikre at mad og maltig
opleeg for bl.a. Sundhedsudvalg, Regionsrad og Aldrerad, med fokus sehand"ngen 0g plejen. Maden skal vzere ve?sm:g'enjep:nosplta'er = b'lVEr.en integreret del af
pa proteinkvalitet, underernaering, og sammenhaengen mellem méaltider, bEhOVf-bmed seerlig opmaerksomhed pa sarbare og undéremaaeerrmgsr'gt'tg 0g tilpasset den enkelte patients
. q q c rug a i 3 0 ede i i . e
ernaering, behandling og funktionsevne - samt hvordan det hele dribles Sungh . d:g;qygtlgedravarer, mindske madspild og styrke samarbede?rfglter. ie?(fnen i prioritere
. I9e medarbejdere. Maltig . M kekkenpersonale o
m n beer ighedstankegang. i ; altidet skal underst i o g
ed en bae edygt ghe gang veerdig og helhedsorienteret patientoplevelse. Kost o otte bade fysisk 0g psykisk trivsel 0g bidrage til en

. g ernzering er vigtig for at respondere godt pa

Pa et regionsmgde i Region Hovedstadens politiske sundhedsudvalg indfres a la carte pa alle enheder i regionen ngesoma\ﬁ jnitkhave et godt patientforigb. Vi onsker, at der
fremhaevede regionspolitiker Jacob Rosenberg vigtigheden af a la carte- erneorio e i e omréade, hvor det giver mening. Der g:;:;;?brede Al maet hjem eller en
baserede kostkoncepter som Herlevs Herligheder, hvor maden Fringsindsatsen i Region @stdanmarks sundhedsfaglige tilbud. ores enaudiafiost- og
understgtter bade patientens frie valg, behandlingskvalitet og

reducerede komplikationer.

| Kommnikation | Forskning | @konomisk ansvarlighed | Ernzeringsdaekning | Transparens | Sundhed | Socialt ansvar |




Region Hovedstaden

Presse og offentlig formidling

| foraret 2025 medvirkede Erneeringsenheden i et indslag pa TV2
News om underernzering blandt aeldre, og hvordan vi har knaekket
koden med at servere leekker, velsmagende og proteinrig mad.

| efteraret deltog vi i et indslag pa TV2 Kosmopol, hvor man sa en
patient, der blev fulgt hjem med en disetist og degnmadpakke som
led i det forskningsbaserede ernaeringsforlgb ‘Kom Maet Hjem 2.0'.
Indslaget viste, hvordan malrettet ernaering kan styrke rehabilitering,
tryghed og selvhjulpenhed efter indlaeggelse.

Den 29. september 2025 bragte Berlingske et interview med
professor Henrik Hgjgard ansat pa Aalborg Hospital samt Herlev og
Gentofte Hospital, hvor erneering blev fremhaevet som en af de mest
Tesfaye, FH-formand Morten Skov effektive, men fortsat underudnyttede behandlingsformer i
Christiansen, Herlevs borgmester sundhedsvaesenet. Rapporten om undererneering blev ligeledes
Marco Damgaard samt omtalt i Ugeskrift for Leeger i august 2025.
regionsradsformand Lars Gaardhg;j
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“Hvis undererneering kunne kureres med en
pille ville den vaere pa finansloven i morgen!”

Besgg i kekkenet i 2025 af
statsminister Mette Frederiksen,
undervisningsminister Mattias

Citat af professor, overleege og gastroenterolog
Henrik Hgjgaard Rasmussen
"

International videndeling
e Besgg fra 5+ lande
» Opleeg pa internationale webinarer
e Deltagelse i internationale ernseringsnetvaerk
e Omtale i udenlandske fagmedier

Besgg i kekkenet i 2025 af
folketingsmedlem Pia Kjaersgaard,
tidligere patient pa Herlev Hospital

| Kommnikation | Forskning | @konomisk ansvarlighed | Ernzeringsdakning | Transparens | Sundhed | Socialt ansvar |



Patientkgkkenet

At arbejde gronnere er ogsa at

arbejde klogere

Datadrevet og ressourcebevidst
kommunikation

| Region Hovedstaden er vi ved at etablere en ny
form for gran og baeredygtig kommunikation,
hvor digitale infoskeerme er implementeret pa
tveers af regionens kgkkener. Skeermene
placeres dér, hvor medarbejderne ofte opholder
sig i forbindelse med pauser, nemlig i kaffe- og
personalestuerne, for at sikre hgj synlighed og
daglig tilstedeveerelse i hverdagen.

Formélet er todelt. For det fagrste kan Igsningen
understgtte en mere ressourcebevidst
kommunikationsform ved at reducere behovet
for trykte materialer og papirbaseret information.
For det andet skaber skeermene en levende og
engagerende platform for videndeling og
feellesskab bade i eget kgkken - og pa tveers af
kgkkenerne.

Gronne infoskaerme

De grgnne infoskaerme skal rumme faste
datavisninger med centrale
beeredygtighedsnggletal pr. enhed og pa
regionalt niveau. Det ggr baeredygtigheds-
indsatsen synlig, konkret og viser, at
medarbejdernes indsats gar en reel forskel.
Samtidig giver Igsningen mulighed for lokal
redaktionel tilpasning, hvor de enkelte kgkkener
kan dele nyheder, erfaringer, initiativer og sma
forteellinger fra dagligdagen — fra nye koncepter
og samarbejder til medarbejderfejringer og
inspirationstiltag.

| Transparens | Kommunikation | Involverende ledelse | Netvaerk | Virksomhedskultur | Datadreven ledelse |

Resultatet er en kommunikationsform, der er
digital, agil og neerveerende — og som styrker
bade transparens, medarbejderengagement
og tveergaende leering. Dermed bliver
beaeredygtighed ikke alene et strategisk fokus,
men en synlig og delt praksis i
organisationens daglige liv.

Kommunikation pa mange mader

- fordi medarbejdere er forskellige

Som supplement til de digitale skaerme har vi
ogsa afprgvet en handholdt informationstavle,
designet til at skabe en mere direkte og
levende kommunikation med medarbejderne.
Tavlen fungerer med sma magnetiske plader,
der kan udskiftes med forskellige typer
indhold; feedback fra patienter, velkomst til
nye kollegaer, succeshistorier, nyheder, sjove
danske udtryk eller information om nye retter
under udvikling.

Forméalet er at nd medarbejdere, som mgder
tidligt eller gar sent, og som ikke
ngdvendigvis bruger mailen aktivt i deres
dagligdag. Tavlen giver dem mulighed for
hurtigt at fa overblik over relevant og
inspirerende information, og sikrer samtidig,
at medarbejderne oplever, at deres arbejde,
idéer og initiativer bliver set og anerkendt.
Dette forsgg illustrerer, hvordan bzeredygtig
kommunikation kan veere bade agil,
inkluderende og tilpasset forskellige
medarbejdergruppers behov.




Status pa vores mal fra 2025

| 2025 besluttede vi en reekke konkrete mal vedrgrende Virksomhedens adfaerd. Disse mal har vi haft seerlig fokus pé i Igbet af aret. Malene kan du se
beskrevet i tabellen herunder, og vi afslgrer, hvordan vi er lykkedes.

Bevidsthed om
whistleblower ordning

Fodevareudbud der
fremmer
bzeredygtighed

Styrke et nationalt
samarbejde

Ledelse sa medarbejderne er
bevidste om, at ordningen
eksisterer og hvordan den kan
bruges

Beeredygtige krav ind i alle
fedevareudbud

Opna sterre ‘indkgbsmuskel’
ved at samle sa mange aktgrer
som muligt bag indkeb

Reduktion af CO, og en mere
baeredygtig produktion af
patient- og personalemad, ved

Pejlemaerker for
bzeredygtighed

Rettigheder

Fadevaresikkerhed
Netveerk

Netveerk

at bidrage og synkronisere med Ernzeringsdaekning

de gvrige danske regioner om
klimavenlig kost

kultur, hvor bekymringer tages op i dialog med
ledelse, kolleger eller tillidsrepreesentanter.
Region Hovedstaden har derudover en
whistleblowerordning, hvor alvorlige forhold
kan indrapporteres — ogsa anonymt, som en
sidste udvej

Indga sa aktivt og nysgerrigt som muligt i alle
Regionens fremtidige fedevareudbud
Deltagelse af Baeredygtighedssekretariatet til
alle fremtidige fedevareudbud

Fa jurister og Koncern Indkgb med ind i
udviklingsrummet

Nar der er behov for at sendre til mere
baeredygtige fadevarer end tidligere, som har
gkonomiske konsekvenser, er der brug for
involvering og tildeling af mandat fra FM-
cheferne

Sikre information, kommunikation og
deltagelse i de tveerregionale projekter

<

G

e Viarbejder for en aben og psykologisk tryg

Dette er indarbejdet i vores intromateriale til
nyansatte i Erneeringsenheden geeldende
fra april 2026

Via det kgkkenregionale #10H program har
vi faet indsat "grenne udbud" som indsats:
e Beaeredygtighedssekretariatet deltager
nu i alle vores fadevareudbudsgrupper
¢ Indkgbsafdelingens konsulenter og
jurist er fremadrettet medaktgrer i storre
baeredygtig udvikling i fremtidige udbud
¢ Vi har opstartet et pilotprojekt i
samarbejde med ‘Alliancen for ansvarlig
fedevareproduktion’, hvor vi praver at
gge andelen af lokale og mere
baeredygtige indkab til op til 20% - med
sa fa mellemled som muligt. Leering af
dette arbejde skal sa kunne indga som
leering i vor fremtidige regionale udbud
e Vihar i flere tilfeelde forelagt og faet FM-
chefernes mandat til a2endringer

Viindgar i alle de nuveerende tveerregionale
indsatser i kekkenregi, som er stgttet af
Plantefonden med 11,9 mio. kr. de neeste 3
ar. Dette er et stort fokus ift. netvaerk,
videndeling og feelles malsaetning.

Danske Regioners arbejdspakke 1-5:
Planteveertskab - Plante-opkvalificering -
Ernaering med planter - Planterige udbud -
Planteledelse
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Pejlemaerker for
bzeredygtighed

Opna Svanemaerket

Sikre ernzering og
vaeske i overgangen fra
hospital til eget hjem

Ernaering bliver
prioriteret som en del
af behandlingen

Modne den gvrige del af
Erneeringsenheden til

Svanemaerkecertificering i neer

fremtid

Etablere en falge-hjem-ordning

med ernaering for eeldre

erngeringstruede og skrgbelige

patienter

Etablere systematisk og
effektivt samarbejde med de
kommunale aktgrer ved
udskrivelse

Organisering af
ernaeringsopgaven sa det er
klart, hvem der har ansvaret
Etablere en ny struktur for
systematisk tilgang til
erngeringsarbejdet

Datadreven ledelse

Ernaeringsdaekning

Forskning
Ernaeringsdaekning
Virksomhedskultur

Gennemga udfordringer og dermed klarleegge
en realistisk proces og tidshorisont

Implementering af Kom Mzet Hjem 2.0
Diaetistopfglgning i eget hjem

Digital bestilling af udvalgte favoritretter fra
Herlevs Herligheder som forplejning til at tage
med hjem efter endt indlaeggelse

Ansgge om at iveerkseette et hospitalsprojekt
med anseettelse af allokerede dieetister.
Projektet startes i Afdeling for Medicinske
Sygdomme/Korttidsafsnittet i Akutmodtagelsen

Der er i 2025 blevet ‘motioneret’
svanemezerketanker ind i sa stor grad som
muligt i alle de resterende kakkenenheder. |
2026 kortleegges de preecise udfordringer
ift. overgang til Svanemazerket, og
Miljgmaerkning Danmark inviteres til dialog
omkring denne proces

Dette fungerer nu pa projektniveau, og der
evalueres senere, hvor forhabningen er, at
dette kan implementeres fuldt og saettes i
drift. Vi afventer afklaring vedgrende
gkonomisk bevilling hertil

Projektet blev ikke finansieret i 2025. Ny
indstilling om allokerede diaetister for 2026
er fremsendt og afventer beslutning
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De vedtagne indsatser i #10H
skal i drift og de farste
resultater skal indfinde sig

Progression i #10H o
RegionH projekt om

klimavenlige fedevarer

78

Projektgrupper til indsatserne:

Frontlaber

Madproduktion som fglger standarder for, hvor
meget CO, et maltid maksimalt ma udlede
Seerlig indsats pa kantiner, caféer,
mgdeforplejning og events

Fortsat stort fokus pa madspild fra
produktionen og herudover madspild fra
patientmaden

G

Pejlemaerker for
bzeredygtighed

RegionH ligger i 2025 pa:

e 20,6% madspild (2025 mal 13,2%)

e 1,9 kg CO;, pr. kg indkgbt fadevare
(2025 mal 2,2 CO, pr. kg)

e 75,9% gkologi (2025 mal op mod 90%)

RegionH’s 2030 mal:

e 1,7 kg CO;, pr. kg indkgbt fadevare i
personalebespisning

e 2.3 kg CO;, pr. kg indkgbt fadevare i
patientbespisning

e 10-15% i madspild

e 85% gkologi

RegionH’s #10H projekter:
e |mplementering af:
o 1: CO,-standarder for hhv.
hverdagskost og neeringsteet kost.
o 2: Madspildsstandard pa 10-15%.
o 3: Mal om gkologiprocent pa min.
85%.
e Kulinarisk netveerk for menu-ansvarlige.
e Gregnne infoskaerme
o Madspildsprojekter pa flere hospitaler.
e Gregnne udbud
e Under udvikling/test
o Beeredygtig mgdeforplejning.
o Erfaringer skaleres gennem
netveerk



Mal vi har sat os for 2026

Vi har besluttet konkrete mal for beeredygtighedsomradet Miljg og Klima for 2026. Disse mal
skal vi have seerlig fokus pa i indeveerende ar. Malene kan du se beskrevet i tabellen herunder.

Menu med mening - Tablet 2.0

Digitalisering - drift, lager og
vagtplan

Strategisk fokus (2026-2028)
Sikre trygge og koordinerede
ernzringsovergangsforlgb ved
udskrivelse

Klimavenlige fedevarer - Grgn
2030/ #10H

Kvantitativt

o Tablet 2.0 implementeret Q3 2026

o Antal akutbakker reduceres med 20% -
25%

Kvalitativt

o Stgrre patientinddragelse og feerre
fejlbestillinger

Kvantitativt

o 100% digitalt drikkevaredepot
(tabletmodul)

o Ugentlig auto-generering/arkivering af
produktionslister og lageroversigter

o 100% lageropteelling via tablets

o Digital vagtplan (100 % adgang) i 2026

Kvalitativt

o |Intuitive arbejdsgange; bedre overblik;
ét sandhedspunkt for data

Bedre overgang mellem hospital og hjem
Udvikling af modeller for
erneaeringsopfglgning efter udskrivelse
Styrket samarbejde og informationsdeling
med kommuner

Kvantitativt

o Fastholde kurs mod 85% gkologi

o Reducere madspild til 10 - 15%
(madspildsprocent)

o Leegge os op ad CO,-standarder pa hhv.
neeringsteet kost og hverdagskost

Kvalitativt

o Strategisk og koordineret gren
omstilling; fagligt laft i planteledelse

Madspild - Patientinddragelse -

Transparens

Ressourcer - @konomisk
ansvarlighed - Kommunikation
- Transparens - Datadreven

ledelse - Involverende ledelse -

Arbejdsglaede - Arbejdsvilkar -
Virksomhedskultur

Sundhed - Socialt ansvar -
Kommunikation -
Patienttilfredshed

CO,-aftryk - @kologi -
Ressourcer - Frontlaber

1
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. . Pejlemaerker for

Nyt design

CO,-barometer for patienter uden ernaeringsbehov
Hjemlige Herligheder

Opdeling i kostspor

Afdelingsprofiler

Undervisning af plejepersonale
Ambassadgrnetvaerk og kvartalsvis opfglgning

Vi vil digitalisere mange af de administrative processer og derved
opna sterre beeredygtighed for timeforbrug og reducere CO,-
udledningen:

Opdatere MasterCater-kostplaner, standardveerdier, ruter og
varekort

Implementere tabletmodul til produktion og lager

Udforme korte brugervejledninger

Tabletbaseret lagerindtastning og PDF-arkivering

Veaelge platform til vagtplan (SharePoint Excel/Teams Shifts),
real-time visning og standardiseret dataoverforsel
Onboarding, superbrugere og manedlige datatjek

Standardisere udskrivelsesinformation om ernaering

Afprave modeller for opfelgning (fx dag-4 opfelgning)
Videreudvikle StartSmart/Kom Maet Hjem-koncepter

Etablere feelles indikatorer og datagrundlag i samarbejde med
kommuner

Videreudvikle grennere mgdeforplejning
Regionale seminarer

Styrke planteledelsesmodel
Beeredygtige standarder

Klimavenlige ravarer

Grenne udbud og indkab

Fortsat reduktion af patientmadspild
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Rapportering af vores KPl’er G

Ud over seerlige mal for det enkelte ar, har vi mal, vi arbejder med ar efter ar. | tabellen har vi rapporteret pa alle
tilgeengelige data med tilstreekkelig hgj datakvalitet. Vi udvikler Ilgbende vores data, og vil Ilgbende udvide rapportering i denne tabel.

Pejlemaerker for
bzeredygtighed

Ravareanvendelse,

. <3
Kroner brugt pr. kg indkebt ravarer okonomisk ansvarlighed kr 28,97 27,04 34,02

E . . .
rnaeringsaudit / protein Ernssringsdaskning,

H 9 i fa kk in. 75% af 9 >
vor mange % patienter far deekket min. 75% a Sefentilieehes), i % 51 Ingen data 48 75
behovet
Ernzeringsaudit / energi . . .
Hvor mange % patienter far deekket min. 75% af Ernaermgsdaeknln.g, tilfredshed, % 70 Ingen data 62 >75
forskning
behovet
Ambassadarmader Ernzeringsdaekning, tilfredshed, Mader 5 3 3 3

netvaerk

Laes ogsé forklaringer i afsnittet “Opgarelsespraksis” pa rapportens sidste sider
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Afrunding

Beeredygtighed kreever bade indsigt og udsyn. Indsigt i vores egen praksis —
ogsa dér hvor vi har potentiale til at ggre det bedre. Og udsyn til at forstd, at
vores handlinger reekker langt ud over vores hospitaler.

Indsigt

Arbejdet med arets rapport og KPI'erne har netop givet os veerdifuld indsigt.
Den viser bade, hvor vi lykkes, og hvor vi endnu ikke er i mal. Vi tror fortsat pa
en differentieret tilgang til maltiderne og pa at drive forandringen bredt.

Samtidig viser tallene, at vi pa nogle omrader eksempelvis gkologi — ikke har
haft den fremdrift, vi gnsker. Det er ikke kun et internt anliggende; det pavirker
0gsa udviklingen omkring os. Derfor skaerper vi nu retningen og vil styrke vores
indsats pa gkologi med en klar ambition om at beveege os malrettet mod de
85%.

Indsigten giver os ogsa et skarpere grundlag for at prioritere rigtigt:
Hvad bruger vi vores ressourcer pa - og hvor skaber vi stgrst veerdi?

ESG
FREG

Udsyn

Det kalder samtidig pa udsyn. De politiske ambitioner er hgje — og det skal de
veere. Den granne omstilling kreever, at vi lgfter blikket og arbejder i faellesskab
og i skala. Vi bliver ikke dygtigere hver for sig.

Derfor tror vi pa at dele Igsninger og leere af hinanden frem for at bruge
kreefter pa at opfinde det samme flere steder.

Det handler ikke om det enkelte kagkken, men om et feelles ansvar. For
patienterne. For klimaet. For ressourcerne. Og for den retning, vi saetter
sammen.

Vi er ikke i mal. Men vi har faet skarpere indsigt, starre udsyn og et steerkere
grundlag for at handle rigtigt.
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- Elforbrug - produktion Under udvikling Ernzeringsenheden - data
n Vandforbrug - produktion ~ Under udvikling Erneeringsenheden - data

Antal indkgbte kg kad / antal totalt indkebte kg fadevarer

Indkgbsdata for fadevarer indsamles kvartalsvist fra alle leverandgrer til Region Hovedstadens hospitalers centralkgkkener,
kantiner og caféer. Data kategoriseres efter DTU Fgdevareinstituttets metode beskrevet i Forslag til fedevaregruppering af
indkgbsdata til brug for monitorering af professionelle kekkeners efterlevelse af Kostrad til Maltider. Metoden falges som
udgangspunkt, men enkelte tilpasninger er foretaget for at sikre bedst mulig overensstemmelse med kakkenernes indkegb og
datagrundlag.

Antal indkabte kg ked / antal totalt indkebte kg fadevarer

Indkgbsdata for fadevarer indsamles kvartalsvist fra alle leverandgrer til Region Hovedstadens hospitalers centralkgkkener,
kantiner og caféer. Data kategoriseres efter DTU Fgdevareinstituttets metode beskrevet i Forslag til fadevaregruppering af
indkgbsdata til brug for monitorering af professionelle kekkeners efterlevelse af Kostrad til Maltider. Metoden falges som
udgangspunkt, men enkelte tilpasninger er foretaget for at sikre bedst mulig overensstemmelse med kekkenernes indkab og
datagrundlag.

Region Hovedstadens
baeredygtigheds-
sekretariat

Kadandel Kantine og café

Region Hovedstadens
baeredygtigheds-
sekretariat

Kedandel patientkgkken

Den totale affaldsmeengde pa Herlev og Gentofte Hospital opdelt i behandlingsformer (genanvendelse, forbreending, deponi og

Genanvendelsesprocent anden behandling), hvor genanvendelsesmaengden bliver sat i procent af den samlede maengde affald.

Ernzeringsenheden - data

Beregningsmetoder til opgerelse af ESG-nggletal: CO,e
Klimaberegningerne baseres pa CO,-veerdier fra Den Store Klimadatabase udviklet af CONCITO og LCA 2.0. Til opgerelse af

COe totalt . ) . .
AR . CO,-belastning anvendes sorteret indkgbsdata fra hospitalskekkenernes fadevareleveranderer. Indkgbte ravarer matches .
COze pr. kg indkabt - . . . . . 5 . : . Region Hovedstadens
direkte med tilsvarende ravarer i databasen. Hvis en ravare ikke findes, anvendes et naert match eller et gennemsnit af flere .
SiC L sammenlignelige ravarer baseret pa vurderinger af primaer produktion, primzere ingredienser, forarbejdningsgrad samt i baeredygtigheds-
COse pr. kg indkebt - gnelig P 9 P P e 9 ’ ) 989 sekretariat

mindre grad transport og emballage. Den Store Klimadatabase er baseret pa Consequential Life Cycle Assessment (CLCA).
Denne metode giver et helhedsorienteret billede af de miljgmaessige pavirkninger fra indkab, fra produktion til bortskaffelse.
CLCA analyserer bade direkte og indirekte effekter som energiforbrug, transport og eendret arealanvendelse.

café og kantine

Opgerelse af emballage baseres pa dataudtreek foretaget af analysekonsulenter fra Region Hovedstadens Center for @konomi,
Indkeb - Kontrakter og Forretningsstette. Data hentes fra kekkenkontoer og leverandgrlister for emballage, og kobles med
veegtoplysninger og pakkeenheder for hvert produkt, som leverandgrerne har leveret. Dataseettet opdeles i to hovedkategorier:
Engangsartikler og Produktionsartikler. Engangsartikler deekker over engangsemballage, herunder serverings- og
anretningsprodukter, og er direkte relateret til malet om at reducere brugen af engangsemballage. Produktionsartikler
inkluderer produkter som folie til pakkemaskiner, fryseposer og andre engangsvarer, der bruges i kakkenproduktionen.
Formalet med at inkludere produktionsartikler er at give kekkenerne indsigt i omfanget af forbrug og skabe mulighed for at
justere procedurerne for at mindske ressourceforbruget.

Region Hovedstadens
baeredygtigheds-
sekretariat

Emballage

: %T;X;lds kilo totalt Til opgarelse af madspild anvendes data fra afhentningsstatistikker fra DAKA, som indsamler organisk affald. For at udregne

10 og | Madspildsorocent det faktiske madspild treekkes delmaengder fra det samlede afhentede affald herunder ben til fond og en estimeret andel pa
1" P1asp 1/5 af det organiske affald, der udger madaffald. For at ssette madspildet i relation til produktionen, opggres

(kli\lll:PdS:kIteD\g?:rl;gbte madspildsprocenten, som bruges til at sammenligne udviklingen over tid og vurdere indsatsen for reduktion af madspild.

Region Hovedstadens
baeredygtigheds-
sekretariat
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@kologi - Bager

Jkologi
- Café Gentofte

Jkologi
- Café Herlev

Jkologi
- Centralkgkkenerne HGH

Jkologi
- Kantine Gentofte

@Jkologi
- Kantine Herlev

Jkologi
- Hele enhedens
gennemsnit

Elevakademi

Praktikforlab effektueret

Klinisk disetiststuderende

Ernzeringsenhedens totale fadevareindkgb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og ekologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernseringsenheden, tjekket af baeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

Erneeringsenhedens totale fadevareindkab fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og gkologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernseringsenheden, tiekket af baeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

Ernzeringsenhedens totale fadevareindkgb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og gkologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernseringsenheden, tiekket af baeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fedevarestyrelsen.

Erneeringsenhedens totale fadevareindkegb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og gkologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernseringsenheden, tiekket af baeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

Ernzeringsenhedens totale fedevareindkgb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og @kologiske kg hvor procenten af det
gkologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernaeringsenheden, tjekket af baeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

Ernzeringsenhedens totale fedevareindkgb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og gkologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernaeringsenheden, tjekket af beeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

Ernzeringsenhedens totale fedevareindkgb fordelt pa konventionelle, ej indeholdte og gkologiske kg hvor procenten af det
okologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernaeringsenheden, tjekket af beeredygtigheds-
sekretariatet og myndighedsvalideret af fadevarestyrelsen.

| 2018 blev Elevakademiet etableret med gnske om at bringe alle de elever, som tager deres erhvervsuddannelse i
Erneeringsenheden pa Herlev Gentofte taettere sammen samt give dem nogen fzelles faglige oplevelser i deres elevtid uanset
uddannelse. De elever, der deltager er under uddannelse til ernseringsassistent, gastronom med speciale i smgrrebrgd og
catering, gastronom med specialet kok, bager eller konditor.

Elevakademiet arbejder udfra et arshjul. Opgerelsen er opgjort i antal gennemfarte arrangementer og ikke antal deltagere.
Manuel opgarelse.

Opgerelsen af effektuerede praktikforlgb er opgjort pa personer.

Personerne teeller kun en gang, selv om de har veeret i praktik af flere omgange. Personen teeller kun i det ar, hvor de starter
praktikken.

Fx vil en diaetist studerende som starter praktik i uge 46 2024 og slutter i uge 5 2025 kun teelle med i 2024.

| opggrelsen er medtaget professionsbachelorstuderende i sundhed og ernzering, disetiststuderende, virksomhedspraktikanter,
elever fra specialskoler i Herlev og Gentofte, ernaeringsteknologer, minipraktikanter fra folke- og erhvervsskoler (Hotel og
Restaurantskolen, Kebenhavn og ZBC, Roskilde).

Manuel opgarelse

Manuel opggrelse af antal semesterforlgb

Ernzeringsenheden - data

Ernzeringsenheden - data

Ernzeringsenheden - data

Ernzeringsenheden - data

Ernaeringsenheden - data

Erneeringsenheden - data

Ernzeringsenheden - data

Erngeringsenheden - HR

Ernaeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR
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Professionsbachelorer
i fadevare og Ledelse

Antal uddannelser og
kurser for personale

Elever uddannet

Andel af ledere med
minimum 1
lederuddannelse

Medarbejderomsaetning

Samlet sygefraveer

Korttids-sygefraveer

Manuel opggrelse af antal semesterforlgb

Forudsaetningerne for beregning af antallet af uddannelser og kursus
2 dage pr. medarbejder. 2 dage er defineret i fremmgdeprofilerne
Weekendaflgsere og tilkaldevikarer er ikke talt med.
Obligatoriske kurser tilknyttet tillidshverv og obligatoriske kurser for ansatte (f.eks. brand, hygiejne) er ikke medtaget i
opgerelsen
Antal kursus timer er omregnet til hele dage svarende til 7,4 time.
Antallet af timer er trukket fra Optima pa de medarbejdere, der er indtastet med kode 590 — kursus.
Antallet af medarbejdere er trukket i Silkeborg Data pr. 31.12.2023 og 31.12.2024.
Beregningsmodellen er:
Kursusdage (Optima) x 100

Medarbejdere x 2 (= antal dage fra Silkeborg data)
Der skal tages forbehold for manglende registreringer.
Manuel opggrelse.

Opggrelsen er opgjort efter, hvor mange elever, der har afsluttet deres erhvervsuddannelse i Ernaeringsenheden.
Tallet er ikke et udtryk for antallet af elever, der er under uddannelse eller har veeret i gang og ikke fuldfert.

Beregningsmodellen for udregning af mal er baseret pa et gennemsnit af uddannelsernes leengde og forventede uddannede

2

pr. ar.
* Erneeringsassistent 7,2
o Cater 2
+ Bager 0,5
« Konditor 0,4
» Slagtere og kokke har vi sat til 0, da de ikke tager den fulde uddannelse i Erngeringsenheden.
Manuel opgarelse

Opggrelsen viser den samlede ledergruppe, der har gennemgaet minimum 1 af nedenstdende uddannelser:
Regionens lederuddannelse, Akademi i ledelse, Diplom i ledelse, Projektuddannelse, Coaching uddannelse og anden
lederuddannelse.

Manuel opggrelse - ansat pr. 31.12

Medarbejderomsaetningstallet er overfert fra HR Strategiske Dashboard/Fastholdelse

Tallene er overfert fra FLIS. | antallet af sygefravaersdage er medtaget:
§56-fraveer, arbejdsskader, sygedage, graviditetsgener
Barns 1. og 2. sygedag er ikke inkluderet

Tallene er overfert fra HR Lederdashboard.

| antallet af sygefravaersdage er medtaget: Sygedage, arbejdsskade, §56 og graviditetsgener.

Svagheden ved opggrelsen fra HR Lederdashboard er, at man kun kan se tallet opgjort 12 mdr. bagud.
Fremadrettet skal tallene trackkes pr. 31.12 i HR Lederdashboard. Tallet for 2024 er trukket 21. januar 2025.

Ernzeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR

Erngeringsenheden - HR

Ernzeringsenheden - HR
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Langtids-sygefravaer Samme praksis som ved korttids-sygefravaer Ernzeringsenheden - HR

Trukket pa hele Ernzeringsenheden fra Safetynet - Region Hovedstaden - sagsoversigt (mal er baseret pa Arbejdstilsynets
Arbejdsulykker anbefaling af 254,9 arbejdsulykke pr, 10.000 ansatte hvilket er 4,6 - vi mener vores branche og vores potentiale bringer os tii  Ernzeringsenheden - HR
10 som mindst muligt pr. ar med vores arbejdsstyrke)

APV (hvert 3. ar)

- Generel tilfredshed? Svaret pa det overordnede APV-spgrgsmal omkring generel tilfredshed. Ernzeringsenheden - HR
Trivselsmaling (2 x arligt)
- Er duftilfreds med dl.tJOb Gennemshnittet af svarene fra begge trivselsmalinger. Ernzeringsenheden - HR
som helhed, alt taget i
betragtning?
Andel af patienter, der selv - - . . . .

. . Antal standard bestillinger/ total bestillinger pa Herlev sengeafdelinger (Masterdata alle sengeafdelinger) Ernaeringsenheden - Data

bestiller via tablet
Rating af maden Gennemsnit af indsamlede patientsvar via MasterCater. Patienten giver retten en score fra 1-4, hvor 4 er den bedste score. Ernzeringsenheden - Data

LUP - Landsdaekkende
Undersggelse af
Patientoplevelser

- Er du tilfreds med maden
pa hospitalet?

LUP - Landsdaekkende
Undersggelse af
Patientoplevelser

- Fik du daekket dit behov
for mad og drikke?

Manuel udtraek fra FLIS af nationalt LUP data, skalaen for svar er mellem 1-5, hvor 1 er slet ikke, 2 er i ringe grad, 3 er i nogen

grad, 4 er i hgj grad og 5 er i meget hgj grad A U

Manuel udtraek fra FLIS af nationalt LUP data, skalaen for svar er mellem 1-5, hvor 1 er slet ikke, 2 er i ringe grad, 3 er i nogen

grad, 4 er i hgj grad og 5 er i meget hgj grad Ernaeringsenheden - Data

:(ér\?:;rrbrugt pr. kg indkabt Totale fadevareomkostninger / antal kg indkabte fadevarer Ernaeringsenheden - Data

Ernaeringsaudit/protein Protein i % af patientens behov. Resultat vist som gennemsnit indtaget pr patient.
A Hvor mange % patienter far Region Hovedstadens regionale ernaeringskomité har i hhv. 2023 og 2025 haft iveerksat en regional ernzeringsundersggelse. Ernaerinasenheden - Data

daekket min. 75% af Formalet med undersggelsen har veeret at kortleegge preevalens af patienter i ernaeringsrisiko samt deekningsgrad i forhold til 9
behovet behov.
Erneeringsaudit/energi Energi i % af patientens behov. Resultat vist som gennemsnit indtaget pr patient.
Hvor mange % patienter far Region Hovedstadens regionale ernaeringskomité har i hhv. 2023 og 2025 haft ivaerksat en regional ernseringsundersggelse. Erncerinasenheden - Data
daekket min. 75% af Formalet med undersggelsen har veeret at kortlaegge preevalens af patienter i ernaeringsrisiko samt deekningsgrad i forhold til 9
behovet behov.
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Ambassadgrmgder Manuel opggrelse af maltidssekretariatet i ernaeringsenheden som afholder disse mader. Ernaeringsenheden - Data

Farvernes betydning pa tallene i resultatkolonnerne:
Gron: Vi har opnaet malet

Red: Vi er langt fra malet
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Kontaktperson vedrgrende rapporten Herlev Hospital Gentofte Hospital
Jens Ginnerup Erneeringsenheden, Herlev Erneeringsenheden, Gentofte

E-mail: jens.ginnerup@regionh.dk Borgmester Ib Juuls Vej 50, etage 4 Gentofte Hospitalsvej 22
Telefon: 29322811 2730 Herlev 2900 Hellerup
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	Vores vision - Ernæringsenheden med indsigt og udsyn
	Gentofte Hospital
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	Stolpegården
	Psykiatrisk Center Ballerup

	Vores ansvar er vores  pejlemærker for bæredygtighed
	Pejlemærker for miljø og klima (Environment)

	Pejlemærker for det sociale (Social)
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	Affald og genbrug
	Ressourcer
	Arbejdsvilkår
	Inddragelse
	Kemi

	Levering til patienter og personale

	Pejlemærker for bæredygtighed  i vores værdikæde
	pejlemærke aldrig står alene: Når vi påvirker ét område, har det konsekvenser for de øvrige. Det illustrerer den indbyrdes afhængighed, der kendetegner et bæredygtigt værdikædesamarbejde.
	For hvert led i værdikæden har vi angivet de pejlemærker, som vi aktivt ønsker at påvirke – eksempelvis reduktion af CO₂-aftryk i ledet Produktion og Industri. Samtidig har vi fremhævet de forhold hos vores samarbejdspartnere, der påvirker vores egen målopfyldelse. Det gælder fx økonomisk ansvarlighed i ledet Levering til patienter og personale, hvor madspild både påvirker produktionstimer og det samlede forbrug af råvarer.
	Vi anerkender, at vores indkøb og forbrug har stor betydning for de aftryk, vi sætter i hele værdikæden. Derfor arbejder vi helhedsorienteret og i tæt samarbejde med vores leverandører og øvrige samarbejdspartnere for at sikre, at vores bæredygtighedsmål ikke kun realiseres internt, men også forankres eksternt.
	I figuren ovenfor har vi medtaget samtlige pejlemærker på tværs af værdikæden. Det kan virke omfattende, men vi gør det, fordi ét
	Fra strategi til praktisk effekt

	Hvorfor enkelt væsentlighedsanalyse?
	Kantine, café og Mødeforplejning

	Kantinekoncept med fokus  på det grønne og det sunde
	Kantinekonceptet er udviklet med fokus på sundhed, det grønne køkken og reduktion af madspild. Det tager udgangspunkt i kostrådene, og inddrager samtidig aktuelle internationale madtrends. Målet er at forene høj smagskvalitet med ernæring, hygiejne og æstetik. Vi har bevidst fravalgt de klassiske buffetløsninger. Erfaringen viser, at buffeter ofte fører til større madspild - og i et hospitalsmiljø er der også hygiejniske udfordringer, når mange mennesker tager fra de samme fade.
	I stedet arbejder vi med færdigkomponerede, tallerkenanrettede måltider, hvor maden præsenterer sig smukt og indbydende.
	Hver dag tilbyder vi:
	Fire færdigkomponerede skåle inspireret af verdenskøkkenet fx det indiske, thailandske eller vietnamesiske køkken. De indeholder en balanceret sammensætning af kulhydrater, grøntsager, korn, kerner og enten fisk, kød eller vegetabilsk protein.
	Kokkens varme ret, som udportioneres direkte af en kok i kantinen og serveres med grønt eller salat. Der serveres kun kød 1-2 gange om ugen.
	To sandwiches, hvor den ene altid er vegetarisk, og den anden indeholder animalsk protein - ofte baseret på fisk.
	Tallerkenanrettede måltider giver bedre flow, og mere tid til at nyde maden.
	CASE
	Kantine, café og Mødeforplejning



	Kantinens smørrebrødsfredag  - en grøn vinder
	Hver anden fredag har vi smørrebrødsfredag - vores mest populære dag. Her serverer vi både grønne/vegetariske og også mere klassiske smørrebrød med fisk, æg eller kødpålæg på bagerens hjemmebagte rugbrød med kerner. Vi prioriterer en overvægt af de grønne/vegetariske smørrebrød.
	De klassiske smørrebrød har også grøntsagerne i fokus, da mængden af kød og fisk er mindre, end man traditionelt ser, uden at vi går på kompromis med smag eller oplevelse.
	CASE
	Kantine, café og mødeforplejning



	Grønnere mødeforplejning
	Grønnere mødeforplejning er et centralt element i vores strategi vedrørende ‘Vælg klogere’, fordi det er et område, hvor vi kan skabe forandring uden at gå på kompromis med kvalitet og oplevelse. Når rekvirenter bestiller mødeforplejning, er det et tilvalg – og dermed en oplagt mulighed for at introducere mere plantebaserede og bæredygtige     løsninger.
	Brugerundersøgelse          Vi har gennemført en omfattende                  undersøgelse blandt rekvirenter,            som viser, at der stadig er en vis            modstand mod rent plantebaserede            løsninger. Nogle ønsker          lejlighedsvis kød og traditionelle         retter. Vores strategi er derfor at       skabe succesoplevelser; maden skal  være velsmagende, varieret og tilpas mættende - uden at efterlade møde-gæsterne overmætte. Når de oplever kvalitet og tilfredshed, vænner vi dem gradvist til mere plantebaserede valg.
	Vi leverer grønt til alle typer arrangementer Vi leverer mødeforplejning til mange typer arrangementer: interne møder, jubilæer, PHD-forsvar, kurser i CAMES og HR-arrangementer for hele Region Hovedstaden. Med forskellige mødepakker og fleksible koncepter
	sikrer vi, at grønne løsninger bliver en naturlig del af hverdagen. Grønnere mødeforplejning er ikke kun et kulinarisk valg - det er governance i praksis. Vi reducerer klimaaftryk, styrker sundhed og viser, hvordan strategiske tiltag kan ændre vaner og skabe en fælles grøn kultur.
	Konceptet bag grønnere mødeforplejning  Vores koncept bygger på en gradvis omstilling: vi arbejder stille og roligt mod mere plantebaserede måltider, hvor kød og fisk bruges som et krydderi frem for hovedingrediens. Det betyder, at vi udvikler nye retter, hvor grøntsager, bælgfrugter og planteproteiner spiller hovedrollen, og hvor smag og tekstur er i fokus. For eksempel kan en klassisk kartoffelmad få et løft med fermenterede grøntsager i stedet for bacon, eller vi kan tilbyde vores egen friske, varmrøgede laks i små mængder som en smagsgiver.
	Kompetenceudvikling Vi har investeret i kurser og uddannelse for vores medarbejdere, bl.a. gennem kurser i smagssammensætning, krydderibrug og plantebaseret madlavning. Det sikrer, at vi kan levere mødeforplejning, der er både grøn og gastronomisk spændende.
	Vælg klogere,  når du bestiller mødeforplejning
	Ambition i samarbejde med Plantefonden: Minimum 80% planter
	CASE
	Kantine, café og mødeforplejning


	Vælg klogere - bæredygtighed i hele værdikæden  Grønnere mødeforplejning handler ikke kun om maden. Vi tænker bæredygtighed ind i hele processen:
	Det grønne møderullebord  – bæredygtighed i praksis  Et mødebord skal ikke kun se indbydende ud - det skal også afspejle vores værdier om ansvarlighed og bæredygtighed. Derfor har vi udviklet konceptet det grønne mødebord, hvor vi tænker hele vejen rundt:
	Stop madspild: Vi tilpasser mængderne, så der ikke står for meget fremme. Hvis der alligevel er rester, har vi udviklet en madspildspose, så deltagerne kan tage maden med til deres afdeling og dele med kolleger. Det er en enkel måde at reducere spild og skabe en kultur, hvor det er legitimt at tage ansvar.
	Ingen engangsemballage: Vi undgår smør- og marmelade-brikker og serverer i skåle frem for single-pakkede produkter. Mælk, vand og danskvand serveres i kander – ikke i pantflasker – og vi laver hjemmelavede safter af sæsonens frugt og grønt til salg i caféer og til mindre arrangementer.
	Bæredygtigt service og arbejdsmiljø: Vi har valgt glas og kopper med omtanke. Kaffekopperne er lavet af genanvendte kaffeskaller, og glassene er lette for at skåne medarbejdernes fysiske belastning. Alt er valgt med fokus på både miljø og arbejdsmiljø.
	Design med omtanke: Bordet skal være lækkert og indbydende, men uden overflod. Vi har udarbejdet huskeregler for madspild og hygiejne, så vi sikrer kvalitet og tryghed.
	Smartere logistik: Vi har investeret i motoriserede rulleborde og segways, så transporten går hurtigere. Det frigiver tid til at forberede flere grønne råvarer og forbedrer arbejdsmiljøet.
	Det grønne møderullebord er et konkret eksempel på, hvordan vi omsætter ESG-principper til handling i hverdagen - fra råvarer til præsentation, fra affald til arbejdsmiljø.


	Stop madspild
	Måling i september 2025 viser, at vores mødeforplejning har nedbragt madspild til 9,5% af indkøbte  fødevarer
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	Jul med omtanke  Fra CO₂-aftryk til klimaneutralitet
	Chokolade er en populær gave i juletiden, men det er også en vare med et højt CO₂-aftryk. For at tage ansvar har vi indgået et samarbejde, hvor en del af prisen på chokolade går til at plante træer i Danmark.
	I de seneste 2 år har vi bidraget til plantning af 440 træer gennem EcoTree, som plantes i Thy. For hver pose chokolade vi køber, plantes et nyt træ - et konkret skridt mod at gøre produktet klimaneutralt.
	Vi ser dette som en del af vores governance-strategi: Når vi vælger produkter med høj klimabelastning, skal vi samtidig sikre en kompensation, der gør en reel forskel. Træplantning bidrager ikke kun til CO₂-binding, men også til biodiversitet i danske skove.
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	Differentieret produktion for at understøtte både ernæring og bæredygtig økonomi
	Visuel styring i både servering og digitale menukort: Energiberigede og proteinoptimerede retter vises konsekvent i korrekt, differentieret service, så både personale og patienter tydeligt kan genkende den rette måltidstype
	Løbende test og justering; vi er i udvikling og ikke i mål
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	Data og værdikæden
	Data igennem værdikæden – præcision, transparens og økonomi med retning I Ernæringsenheden arbejder vi for en værdikæde, hvor data flyder klart og sikkert fra primærled til køkken - og hvor de økonomiske beslutninger hviler på dokumenterbar praksis frem for antagelser.
	Derfor deltager vi sammen med Rigshospitalet i et pilotprojekt med Arla, hvor vi modtager primærdata direkte fra landmandsleddet via FarmAhead. Formålet er at styrke sporbarheden, skærpe datakvaliteten og reducere usikkerhed i vores styring.
	Pilotprojektet gennemføres parallelt med vores eksisterende metode baseret på CONCITOs Store Klimadatabase, som fortsat er vores grundlag for sammenlignelige klimaberegninger.
	Kombinationen af robust baseline og primærdata giver os et mere præcist beslutningsgrundlag i både indkøb, prioritering og ESG‑rapportering.
	For os er dette ikke kun et dataarbejde – det er governance: at kunne forklare vores valg, dokumentere vores beslutninger og lade økonomien følge den praksis, der kan påvises som mere bæredygtig.
	CASE
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	Økologi - Bager
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Café Gentofte
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Café Herlev
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Centralkøkkenerne HGH
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Kantine Gentofte
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Kantine Herlev
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Økologi   - Hele enhedens gennemsnit
	Ernæringsenhedens totale fødevareindkøb fordelt på konventionelle, ej indeholdte og økologiske kg hvor procenten af det økologiske ift. totalen minus ej indeholdte kg er resultatet. Beregnet af ernæringsenheden, tjekket af bæredygtigheds-sekretariatet og myndighedsvalideret af fødevarestyrelsen.
	Ernæringsenheden - data
	Elevakademi
	I 2018 blev Elevakademiet etableret med ønske om at bringe alle de elever, som tager deres erhvervsuddannelse i Ernæringsenheden på Herlev Gentofte tættere sammen samt give dem nogen fælles faglige oplevelser i deres elevtid uanset uddannelse. De elever, der deltager er under uddannelse til ernæringsassistent, gastronom med speciale i smørrebrød og catering, gastronom med specialet kok, bager eller konditor. Elevakademiet arbejder udfra et årshjul. Opgørelsen er opgjort i antal gennemførte arrangementer og ikke antal deltagere. Manuel opgørelse.
	Ernæringsenheden - HR
	Praktikforløb effektueret
	Opgørelsen af effektuerede praktikforløb er opgjort på personer. Personerne tæller kun en gang, selv om de har været i praktik af flere omgange. Personen tæller kun i det år, hvor de starter praktikken. Fx vil en diætist studerende som starter praktik i uge 46 2024 og slutter i uge 5 2025 kun tælle med i 2024. I opgørelsen er medtaget professionsbachelorstuderende i sundhed og ernæring, diætiststuderende, virksomhedspraktikanter, elever fra specialskoler i Herlev og Gentofte, ernæringsteknologer, minipraktikanter fra folke- og erhvervsskoler (Hotel og Restaurantskolen, København og ZBC, Roskilde). Manuel opgørelse
	Ernæringsenheden - HR
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	Manuel opgørelse af antal semesterforløb
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	Professionsbachelorer   i fødevare og Ledelse
	Manuel opgørelse af antal semesterforløb
	Ernæringsenheden - HR
	Antal uddannelser og kurser for personale
	Forudsætningerne for beregning af antallet af uddannelser og kursus 2 dage pr. medarbejder. 2 dage er defineret i fremmødeprofilerne Weekendafløsere og tilkaldevikarer er ikke talt med. Obligatoriske kurser tilknyttet tillidshverv og obligatoriske kurser for ansatte (f.eks. brand, hygiejne) er ikke medtaget i opgørelsen Antal kursus timer er omregnet til hele dage svarende til 7,4 time. Antallet af timer er trukket fra Optima på de medarbejdere, der er indtastet med kode 590 – kursus. Antallet af medarbejdere er trukket i Silkeborg Data pr. 31.12.2023 og 31.12.2024. Beregningsmodellen er:   __________Kursusdage (Optima) x 100__________         Medarbejdere x 2 (= antal dage fra Silkeborg data) Der skal tages forbehold for manglende registreringer.  Manuel opgørelse.
	Ernæringsenheden - HR
	Elever uddannet
	Opgørelsen er opgjort efter, hvor mange elever, der har afsluttet deres erhvervsuddannelse i Ernæringsenheden. Tallet er ikke et udtryk for antallet af elever, der er under uddannelse eller har været i gang og ikke fuldført. Beregningsmodellen for udregning af mål er baseret på et gennemsnit af uddannelsernes længde og forventede uddannede pr. år.
	Ernæringsassistent 7,2
	Cater 2
	Bager 0,5
	Konditor 0,4
	Slagtere og kokke har vi sat til 0, da de ikke tager den fulde uddannelse i Ernæringsenheden.
	Manuel opgørelse
	Ernæringsenheden - HR
	Andel af ledere med minimum 1    lederuddannelse
	Opgørelsen viser den samlede ledergruppe, der har gennemgået minimum 1 af nedenstående uddannelser: Regionens lederuddannelse, Akademi i ledelse, Diplom i ledelse, Projektuddannelse, Coaching uddannelse og anden lederuddannelse. Manuel opgørelse - ansat pr. 31.12
	Ernæringsenheden - HR
	Medarbejderomsætning
	Medarbejderomsætningstallet er overført fra HR Strategiske Dashboard/Fastholdelse
	Ernæringsenheden - HR
	Samlet sygefravær
	Tallene er overført fra FLIS. I antallet af sygefraværsdage er medtaget: §56-fravær, arbejdsskader, sygedage, graviditetsgener Barns 1. og 2. sygedag er ikke inkluderet 
	Ernæringsenheden - HR
	Korttids-sygefravær
	Tallene er overført fra HR Lederdashboard. I antallet af sygefraværsdage er medtaget: Sygedage, arbejdsskade, §56 og graviditetsgener. Svagheden ved opgørelsen fra HR Lederdashboard er, at man kun kan se tallet opgjort 12 mdr. bagud. Fremadrettet skal tallene trækkes pr. 31.12 i HR Lederdashboard. Tallet for 2024 er trukket 21. januar 2025.
	Ernæringsenheden - HR
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	Arbejdsulykker 
	Trukket på hele Ernæringsenheden fra Safetynet - Region Hovedstaden - sagsoversigt (mål er baseret på Arbejdstilsynets anbefaling af 254,9 arbejdsulykke pr, 10.000 ansatte hvilket er 4,6 - vi mener vores branche og vores potentiale bringer os til 10 som mindst muligt pr. år med vores arbejdsstyrke)
	Ernæringsenheden - HR
	APV (hvert 3. år)      - Generel tilfredshed?
	Svaret på det overordnede APV-spørgsmål omkring generel tilfredshed.
	Ernæringsenheden - HR
	Trivselsmåling (2 x årligt)  - Er du tilfreds med dit job som helhed, alt taget i betragtning? 
	Gennemsnittet af svarene fra begge trivselsmålinger.
	Ernæringsenheden - HR
	Andel af patienter, der selv bestiller via tablet
	Antal standard bestillinger/ total bestillinger på Herlev sengeafdelinger (Masterdata alle sengeafdelinger)
	Ernæringsenheden - Data
	Rating af maden
	Gennemsnit af indsamlede patientsvar via MasterCater. Patienten giver retten en score fra 1-4, hvor 4 er den bedste score.
	Ernæringsenheden - Data
	LUP - Landsdækkende Undersøgelse af Patientoplevelser - Er du tilfreds med maden på hospitalet?
	Manuel udtræk fra FLIS af nationalt LUP data, skalaen for svar er mellem 1-5, hvor 1 er slet ikke, 2 er i ringe grad, 3 er i nogen grad, 4 er i høj grad og 5 er i meget høj grad
	Ernæringsenheden - Data
	LUP - Landsdækkende Undersøgelse af Patientoplevelser - Fik du dækket dit behov for mad og drikke?
	Manuel udtræk fra FLIS af nationalt LUP data, skalaen for svar er mellem 1-5, hvor 1 er slet ikke, 2 er i ringe grad, 3 er i nogen grad, 4 er i høj grad og 5 er i meget høj grad
	Ernæringsenheden - Data
	Kroner brugt pr. kg indkøbt råvarer
	Totale fødevareomkostninger / antal kg indkøbte fødevarer
	Ernæringsenheden - Data
	Ernæringsaudit/protein Hvor mange % patienter får dækket min. 75% af behovet
	Protein i % af patientens behov. Resultat vist som gennemsnit indtaget pr patient. Region Hovedstadens regionale ernæringskomité har i hhv. 2023 og 2025 haft iværksat en regional ernæringsundersøgelse. Formålet med undersøgelsen har været at kortlægge prævalens af patienter i ernæringsrisiko samt dækningsgrad i forhold til behov.
	Ernæringsenheden - Data
	Ernæringsaudit/energi Hvor mange % patienter får dækket min. 75% af behovet
	Energi i % af patientens behov. Resultat vist som gennemsnit indtaget pr patient. Region Hovedstadens regionale ernæringskomité har i hhv. 2023 og 2025 haft iværksat en regional ernæringsundersøgelse. Formålet med undersøgelsen har været at kortlægge prævalens af patienter i ernæringsrisiko samt dækningsgrad i forhold til behov.
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