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ist, alle Informationen der Dou-
bleflow-Andockstation
Vom PC aus lasst sich diese zudem

abrufen.

programmicren oder dic Regene-
rierprogramme manuell bedienen.

Sind auch dic Tabletitransport- -

wagen mit I'Serv" ausgestattet,
werden die wiihrend des gesamten
Logistikprozesses aufgezeichneten
Temperaturdaten aus den beiden
Abteilen des Wagens withrend des
Andockens tiber die Andockstation
in Echtzeit an den PC iibermittelt,

Statt Bandportionie-
rung: Anrichtesysteme

Ein neues, patentiertes System
zur Verteilung der Speisen in
Krankenhdusern und #hnlichen
Einrichtungen stellt die Top*-
Anrichtesysteme GmbH vor. Mit
durchdachten  Anrichtesystemen,
die auf Gruppenarbeit statt Band-
portionierung selzen, lassen sich
Fehler vermeiden und mindestens
30 % Kosten einsparen. Dariiber
hinaus Dienstpline
flexibilisieren und die Mitarbeiter-
sowie Patientenzufriedenheit erhd-
hen. Die Anrichtesysteme kénnen
fiir alle giingigen Verfahren der kal-
ten und heillen Speisenverteilung
eingesetzt werden. Das patentierte
Anrichtesystem mit den Produkten
Top? cold und Top? hot erméglicht
die Speisenverteilung fiir alle gin-
gigen Zubercitungsverfahren wic

lassen  sich

SPEISENVERTEILUNG ,

T |

Ab sofort ist der Tablett-Transport-
wagen TTW fiir den Transport von
Speisentabletts auch mit passiver
Kiihlung erhaltlich.

Cook & Chill oder Cook & Serve
und andere. In Grolikliniken las-
sen sich die mobilen und Platz spa-
renden Systeme genauso einsetzen
wie in kleinen Altenheimen. Sie
crlauben einen wesentlich flexib-
leren und effizienteren Einsatz des
Personals, das bei der Bandportio-
nierung in groBer Zahl gebunden
ist.

Mit den neuen modulartigen Sy-
stemen werden Speisenkomponen-
ten flr alle Tagesmahlzeiten und

Kostformen von Zweierteams auf

dem stehenden Tablett angerich-
tet. Die Mitarbeiter arbeiten Hand
in Hand in kleinen Gruppen und
sind bei Cook & Chill oder Cook
& Freeze Verfahren nicht mehr
einem kalten Klima ausgesetzt,
Die Kontrolle des Tabletts erfolgt

Foto:Stierlen

direkt beim Anrichten. Die visuelle
Anrichtequalitiit erhht sich nicht
zuletzt, weil die Mitarbeiter verant-
wortungsvoller arbeiten und sich
jede Charge nachverfolgen lisst.
Dic durchdachten und in vierjih-
riger Entwicklungsarbeit erfahre-
ner Branchenkenner entstandenen
Anrichtesysteme ermdéglichen ne-
ben der héheren Anrichtequalitiit
auch eine bessere Tablettquote.

Die in Deutschland hergestellten
Edelstahl-Anrichtesysteme sind als
Warmstation Top? hot mit verschie-
denen Ebenen fiir die Komponen-
ten sowie als Kalt-Variante Top?
cold mit integriertem Luftschleier
in der Verteilstation erhiltlich.
Durch zahlreiche Zusatzmodule
ldsst sich das Top*Grundelement
aufRollen an jede bauliche und logi-
stische Gegebenheit anpassen. Der
Hersteller beriit, hilft bei der Op-
timierung der Organisationsstruk-
turen und steht in der Einarbei-
tungsphase hilfreich zur Seite. (me)

Die visuelle
Anrichtequalitat
erhoht sich.
Kontrolliert wird
direkt beim An-
richten.
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