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Innovation

" formagan att framgangsrikt ta fram och
infora nya processer, tjanster och metoder
som resulterar i betydande forbattringar av
kvalitet, effektivitet eller andamalsenlighet”

Innovationsradets definition
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Bakgrund - Maltidsresan 2020
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DIGIMAL - projektets hypoteser

* En digital bestallningslosning kan;

* tydliggora, synliggora och forenkla mojligheterna for
patienterna att valja fran ett maltidutbud anpassat for deras
behov.

* underlatta och kvalitetssakra informationsoverféring och
kommunikation mellan maltidsvard-vardpersonal-patient.

« Oka patienternas nojdhet med maltidsupplevelsen, med
specifikt fokus pa de patienter som har en vardtid >3-5 dagar
och/eller behov av alternativ utanfor den ordinarie menyn.

« ge okad kunskap och trygghet for vardpersonalen att foresla
alternativ till de patienter som onskar eller behover detta.




Observationer, intervjuer och tester




Triggermaterial - en testprotoyp

Vad ar det for information
som ska visas?

Hur ska menyer, matratter
och tillbehor sorteras?

Vad fungerar for
anvandarna?
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Beskrivning av matratter

TIKKA MASALA

Ursprung: Tikka Masala ar en av det mederna, internationella kokets mest
populara maltider. Den har sitt ursprung i Storbritannien, men det finns olika
syn pa var ratten faktiskt uppfanns. De flesta menar att ratten uppstod i 60-
talets England nar migranter fran Bangladesh experimenterade med att géra
ratter som var anpassade till de engelska smakldkarna.

Presentation av maltiden: Var Tikka Masala ar en vegansk matratt som bestar av
kikartor och bénor kryddat med en massa hérliga kryddor fran det indiska kaket
- curry, koriander och kurmmin. Kikartorna och bénorna tillagas i en kramig sas
med en bas av Tikka Masala currypasta, griinsaksbuljong och kokosgradde, och
serveras med basmatiris.

Utvalda huvudingredienser*- Black-Eye bénor, kikértor, kokosgradde, paprika,
zucchini, gk, Tikka Masala currypasta,

Styrka: Denna ratt innehaller lite chili, men den ar inte het utan mera smakrik
och kryddstark. Smaklig maltid!

*085! Ej komplett med avseende pd allergener. Friga maltidsvdrd eller virdpersonal em
Jullstindig ingredienslista om du har en kénd matallergi elier intolerans.

GRATINERAD TORSK MED POTATISPURE

Ursprung: Gratinerad fisk finns i ménga olika varianter &ver hela vérlden ofta
baserat pa de Ickzla ingredienserna. Gratinering &r ursprungligen en fransk
kiksmetod, men anviands numerz i de flesta lander. Var version r en klassisk
husmanskostsratt med svenska smaker.

Presentation av maltiden: Var gratinerade torsk ar en kramig fiskgratang med
Vasterbottenost som serveras med potatispuré. Torsken sjuder klart i sasen och
far en tydlig, fast konsistens. | sasen ingar klassiska svenska rotfrukter och
kryddor som far en forhojd smaksattning av matlagningsvinet.

Utvalda huvudingredienser*: Torskfilé, Créme Fraiche, Vasterbottenost,
matlzgningsvin (alkoholfritt]), gul 15k, rotselleri, purjolak, fankal, palsternacka,
potatismos innehallande mjolk), kokt broccoli

Styrka: Denna ratt ar mild med klzssiska svenska smaker.

*085! £] komplete med avseende pd aliergener. Frdga méltidsvird eller virdpersonal om
fulistandig ingredienslista om du har en kénd matallergi elier intolerans.

COQ AU VIN KYCKLING MED MOS

Ursprung: Coq au Vin &r en klassisk fransk matratt med ursprung fran
Bourgogne-regionen. Legenden sager att Julius Caesar serverade ratten till den
gelliska havdingen Vercingetorix. Receptet blev dock forst dokumenterat under
tidigt 1900-tal | Frankrike.

Presentation av maltiden: Var Cog au vin ar en mustig gryta med kycklinglar,
champinjoner och sidflask i skivor, i en s&s baserad pa vin och kycklingfond,
serverad med potatismos vid sidan om.

Utvalda huvudingredienser*: Kycklinglar, matlagningsvin, champinjoner,
sidfiask, purjolak, kycklingfond, gul 16k och lagerblad

Styrka: Denna ratt &r inte stark, men daremct fyllig och rik pa mustiga smaker!

*0BS! Ej komplett med avseende pd allergener. Friga mdltidsvdrd eller vdrdpersanal om
Julisténdig ingredienslista om du haor en kind matallergi ller intolerans.
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Film med kocken Tommy
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