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Bricksystem eller kantinsystem; vilket féredrar patienter pa
sjukhus?

Undernaring har blivit ett stort problem pa sjukhus varlden 6ver och 6kar dodligheten,
sjukligheten samt forlanger sjukhusvistelsen. Tidigare studier har tenderat att fokusera pa
smakligheten eller variationen pa menyn men fa studier har studerat hur serveringsmetoder
paverkar patientens tillfredstallelse. Typ av serveringssystem paverkar matens kvalitet men
aven vilken typ av service man kan krava. Darfor gjordes en studie pa ett sjukhus i England,
dar man jamforde bricksystem och kantinsystem samt skillnaden mellan patienternas
tillfredstallelse for maten med de olika systemen. Ett bricksystem &r ett system dar maten
laggs upp fardigportionerad pa tallrikar innan det nar kunden, medan ett kantinsystem innebér
att maten levereras i kantiner och portioneras upp sjéalv av kunden pa plats eller personal som
assisterar.

Det aktuella sjukhuset valdes pa grund av att de hade ett infort bricksystem men var pa vag att
byta till ett kantinsystem. Ett besok gjordes da de fortfarande anvénde sig av ett bricksystem
och ett ytterligare besok aret efter da de infort kantinsystem. Patienter pa en ortopedisk
avdelning bjods in till att delta i studien och 180 patienter samtyckte. Bade kokspersonal och
menyn var identiska for de bada bescken, for att utesluta andra resultat an vad som beror pa
val av serveringssystem. Deltagarna fick vid bade besoken fylla i ett frageformular, dar de
fick bedoma temperatur, smak, portionsstorlek, textur samt helhetsbedomning av matrétten
och gradera dessa efter en 7-gradig skala. Det fanns &ven plats for patienten att lamna en
kommentar om matratten.

Resultatet visade att alla ratterna uppskattades ha en battre textur vid anvandandet av ett
kantinsystem och att tre av ratterna dessutom var varmare nar de serverades i kantinsystemet.
Detta talar for att ett bricksystem kan ha svarare att halla temperaturen, dd sma mangder mat
forlorar varmen fortare an stora mangder. Brist pa temperaturkontroll kan ocksa ha paverkat
texturen. Smak skattades battre for tva av ratterna vid anvandandet av ett kantinsystem.
Portionsstorleken visade sig 6verraskande uppskattas battre vid bricksystemet, trots att man
inte far vélja portionsstorlek, men endast for en av ratterna. Vid helhetsbedémningen foredrog
man ett kantinsystem for tre av réatterna. Att patienten kanner att man har en viss kontroll 6ver
sin matsituation kan dka tillfredstéallelsen och darfor kan ett kantinsystem ha uppskattats
battre. Da har man dessutom majlighet att valja och ta mat sjélv vid serveringen, vilket ocksa
okar kommunikationen och den sociala interaktionen med personalen. Da man jamforde
tillfredstallelse for helheten med matchande egenskaper, rankades temperatur och textur hogst
medan portionsstorlek rankades I&gst.

Denna studie var en del av en storre studie, och var darfor inte sérskilt omfattande. | den har
studien har man endast jamfort en maltid och for att fa sakrare resultat borde studier gjorts pa
flera maltider. Resultaten talade for att ett kantinsystem uppskattades battre men studien
studerade endast serveringsmetoderna i sig och uteslot en fordndring av menyn. Det kan ha
varit sannolikt att ett bricksystem 6kar mojligheterna for ett 6kat antal matratter pa menyn att
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vilja pa, vilket kan vara viktigt for den sjuke patienten som redan har lag acceptans for mat.
Det skulle ha varit intressant att se vilken skillnad dessa system hade pa patientens
tillfredstéllelse med detta inkluderat. Detta kraver dock att man tar hansyn till flera aspekter
och det blir svarare att jamfora ratternas kvalitet, da ett bricksystem kommer att erbjuda fler
ratter som inte ett kantinsystem har.
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Varfor jag valde detta &mne?

Jag valde detta &mne darfor att jag var intresserad vilka for- och nackdelar olika
serveringsmetoder kan ha for verksamheten och for patienten som ska ata maten.
Genom kurslitteratur, forelasningar och studiebesck pa olika maltidsverksamheter
har jag fatt upp 6gonen for olika mathanteringsmetoder samt serveringsmetoder
och blivit fascinerad vilka olika mdjligheter som finns. A ena sidan finns
bricksystem som kanske kan erbjuda fler ratter,  andra sidan finns kantinsystem
som mojliggor for patienten att valja portionsstorlek; min fundering var vilket
patienten uppskattar mest och vilket kan bidra till att férebygga undernéring?

Ytterligare reflektioner fran artikeln:

Ytterligare funderingar som kommer upp &r vilka mathanteringssystem som kan
ligga bakom serveringmetoderna, vilket inte artikeln tar upp. Aven
mathanteringssystem kan paverkas patientens upplevelse av maten. Det ar mojligt
att ett bricksystem kan erbjuda fler ratter pa menyn att valja pa, men detta skulle
troligen kréva att man anvander sig av cook-chill metoden, vilket kan paverka den
sensoriska aspekten. Det ar kanske ocksa mer sannolikt att ett kantinsystem
anvander sig av konventionell varmhallning, vilket inte paverkar den sensoriska
aspekten i lika hog grad, men detta innebér ocksa att man inte kan erbjuda lika
manga ratter.

Vad jag vill gora efter examen?

Alltifran planera matsedlar, ha ekonomiskt ansvar for inkop, till trendspana efter
attraktiva matratter. Just nu ar jag Oppet for det mesta och ser framemot att préva
pa olika verksamheter under VFU-perioden.
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