ONDERZOEK

Na invoering At Your Request in Ziekenhuis Gelderse Vallei:

MEER PATIENTEN ETEN BORD LEEG

Ziekenhuis Gelderse Vallei voerde in november 2012 het nieuwe maaltijd-
serviceconcept At Your Request in. In april 2013 werd in een tussenmeting
de hoeveelheid voedselverspilling gemeten. Een van de uitkomsten is dat
erveel minder voeding van patiénten terugkomt.

Sinds de invoering van het nieuwe
maaltijdserviceconcept At Your Request
bepalen patiénten zelf wat, waar, wanneer,
hoeveel en hoe vaak per dag ze eten. Met
de invoering van dit concept zijn de voe-
dingsstromen in Ziekenhuis Gelderse Vallei
veranderd. De maaltijden worden op verzoek
van de patiént geserveerd en niet meer op
vaste tijdstippen.

In juni 2012 bleek uit onderzoek dat voor de
invoering van At Your Request 134 kg voe-
ding per dag werd weg-gegooid (1). Om het
effect van de invoering van At Your Request
op voedselverspilling te bepalen is een

zevendaagse meting uitgevoerd. De keuken-
en voedingsstromen zijn volledig veranderd.
De tijdens de vorige meting ontworpen
meetmethode is voor dit onderzoek
aangepast aan de huidige situatie.

Voedselverspilling

Deze effectmeting werd uitgevoerd in op-
dracht van de Alliantie Voeding Gelderse
Vallei en Wageningen UR Food & Biobased
Research. In dit onderzoek is de hoeveelheid
voedselverspilling gemeten. Deze voeding

FIGUUR 1. TOTAAL AANTAL BESTELLINGEN PER TIJDSSLOT, GEMIDDELD PER DAG.
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kwam retour van patiénten, had de ‘ten min-
ste houdbaar tot’ (THT) datum overschreden,
of was over van het portioneren. Portione-
ringsafval is voeding die is bereid, maar de
patiént niet bereikt.

Patiénten kunnen met At Your Request
dagelijks tussen 7.00 en 19.00 uur eten en
drinken bestellen. Daardoor zijn de begrip-
pen ontbijt, lunch en diner weggevallen.
Ook kunnen zij meer dan drie keer per dag
bestellen en vanaf 11.30 uur is het mogelijk
om warme componenten te nuttigen. Daar-
om is een nieuwe, unieke methode opgezet.
In deze methode is voeding eerst gecategori-
seerd als warme of koude component en
vervolgens onderverdeeld in productgroe-
pen (zie tabel 1). De warme componenten
zijn direct gewogen en de koude componen-
ten zijn geturfd en vervolgens omgerekend
tot gewichten. Voor de analyse is gebruik ge-
maakt van gegevens van de maaltijdbestel-
lingen en het aantal bestellende patiénten.
De uitkomsten zijn vergeleken met de resul-
taten uit de nulmeting in juni 2012 (1). Hier-
voor zijn de toenmalige maaltijdgroepen
ontbijt en lunch vergeleken met de koude
componenten en het diner met de warme
componenten.

Flexibiliteit

At Your Request biedt de patiént flexibiliteit.
Patiénten blijken hier daadwerkelijk gebruik
van te maken. Zij bestellen meer dan drie
keer per dag, eten warme maaltijden in de
middag en broodmaaltijden in de avond, of
juist andersom. En zij bestellen gedurende
de hele dag (zie figuur 1).

Gedurende de meting was er gemiddeld

98 kg voedselverspilling per dag, dit is
ongeveer 29% van de totale hoeveelheid
bereide voeding per dag. De totale hoeveel-
heid was te verdelen in drie hoofdstromen,
namelijk (zie figuur 2):

- retourstromen van patiénten (koud en
warm);

- portioneringsafval;

- derving door het verstrijken van de houd-
baarheidsdatum.



Van alle maaltijden kwam gemiddeld 36 kg
per dag retour van patiénten. Binnen de
warme componenten hadden voornamelijk
de productgroepen ‘aardappel’ en ‘ge-
mengde maaltijden’ een groot aandeel. Bij
de koude componenten had ‘zuivel’ het
grootste aandeel.

Opvallend was dat meer dan de helft van
de voedselverspilling al ontstond in de keu-
ken. Hierin had portione-ringsafval verreweg
het grootste aandeel. Gemiddeld was dit 48
kg per dag. Vooral in de productgroepen ‘jus
en sauzen’ en ‘soep’ werd niet alles uitge-
serveerd. Van het bereide ‘vlees’ werd vrij-
wel alles uitgeserveerd.

Vergelijking nulmeting

In vergelijking met de resultaten van juni
2012 is er 33% minder voedselverspilling ten

FIGUUR 2. VERDELING TOTAAL VOEDSELAFVAL (KG),
GEMIDDELD PER DAG.

opzichte van de hoeveelheid bereide voe-
ding (zie figuur 3). Vooral de voeding die
retour kwam van patiénten nam opvallend
af, met 54%. Het portioneringsafval daalde
veel minder, namelijk 5%. In de meting van
2013 is THT-afval als aparte afvalstroom
meegenomen. Voor de vergelijking is dit bij
het portioneringsafval opgeteld omdat het
in 2012 deels met het portioneringsafval
meetelde.

Een patiént die driemaal daags een maal-

tijd bestelt via At Your Request krijgt gemid-
deld 825 g voeding per dag geserveerd. Bij
de nulmeting in 2012 was dit 753 g per
patiént per dag. Dit betekent dus een
stijging in de hoeveelheid voeding die

een patiént gemiddeld geserveerd krijgt.

Patiént is meer gaan eten

Uit dit onderzoek blijkt dat Ziekenhuis
Gelderse Vallei door de invoering van maal-
tijdserviceconcept At Your Request minder
voedselverspilling heeft. Vooral de hoeveel-
heid voeding die retour kwam van patiénten
is afgenomen. Patiénten laten minder eten
staan, terwijl het gemiddelde gewicht van
een maaltijd is gestegen. Hieruit kan worden
geconcludeerd dat de patiént meer is gaan
eten.

Om de hoeveelheid voedselafval verder
te reduceren zal Ziekenhuis Gelderse Vallei
de focus leggen op processen rondom de
keuken, zodat het portioneringsafval en de
hoeveelheid afval door THT verder omlaag
worden gebracht. De gebruikte meet-
methodes in 2012 en 2013 kunnen ook in
andere ziekenhuizen worden ingezet, zowel
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PATIENTEN BLIJKEN DAADWERKELIJK
GEBRUIK TE MAKEN VAN DE FLEXI-
BIITEIT DIE HET AT YOUR REQUEST-
CONCEPT BIEDT.

voor de traditionele keuken, als bij de meer
patiéntgerichte concepten zoals At Your
Request.
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FIGUUR 3. DE HOEVEELHEID VOEDSELAFVAL VAN
ZOWEL DE NULMETING (2012) ALS DE EFFECTMETING
(2013), GEMIDDELD PER DAG (KG).
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