System-Service




Der temp-rite System-Service wird fiir alle

temp-rite Systeme erbracht und umfasst folgende

Module:

1.) Ist-Analyse

2.) Konzept-Erarbeitung
3.) Personalschulung
4.) Startvorbereitung
5.) Systemstart
Speisen-Verteilung ist mehr als der Einsatz von

Tellern und Tabletts. Speisen-Verteilung braucht

System. Dazu bietet temp-rite seine weltweite

Erfahrung.
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1.) Ist-Analyse

Bei der Ist-Analyse werden die Gegebenheiten des Hauses ermittelt.
Die Fakten dienen der Anpassung des neuen Systems. Wichtig ist die
individuelle Seite der Speisen-Verteilung. In Kiiche, Cafeteria und beim

Hol- und Bringedienst bringen wir unser Know-how ein.

Analysiert werden:
* Infrastruktur * Ablaufe * Dienstzeiten/
- Station - Kiichen-, Personalbestand
- Fahrstiihle Regenerierbereich - Kiiche
- Transportwege - Transport - (afeteria
- Transportmittel - Station (Patienten- - LKW-Logistik

befragung) -Hol-und
Bringedienst

- Servicepersonal



Konzept-Erarbeitung

2.) Konzept-Erarbeitung

Wichtiger als alles andere: Das richtige Konzept! Nicht an der
Realitdt vorbei planen. Kompetente Fachleute gehen an die
Arbeit. Sie befassen sich mit:
* Dienstzeitenregelung
* Speiseplangestaltung
« Zeitpldnen

- Stationsversorgung

- Portionierzeiten

- Spiilzeiten

- Arbeitstatigkeits-Diagramm

- Hol- und Bringedienstplan

- Tourenplan
Bei der Speiseplangestaltung und Erstellung der Zeitpldne
werden Anforderungen an das neue Speisen-Verteilsystem in

Abstimmung mit den Verantwortlichen festgelegt.

* Bestellsystem ,Patientenverpflegung”

In Zusammenarbeit mit dem Haus wird das Bestellsystem, wie
- Kartensystem,

- mobile Erfassung,

- Stations-PC,

auf das vorhandene Erndhrungskonzept abgestimmt.

« (ritical-Control-Points
Festlequng der Temperaturen (Porzellan, Portionierung
heil$ und kalt, Geschirrspiilmaschine, Lager Fertigprodukte,

Wagenbahnhof etc.)

Die Ergebnisse werden in Form von ausfiihrlichen
Unterlagen, wie z. B.

Stationsmappe, Organisationsmaterial, u.v.m.
festgehalten und allen beteiligten Mitarbeitern als

Arbeitsmittel zur Verfiigung gestellt.
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1 Friihstiick

Pos. 1
Unterteil, Kartenhalter,
Patientenkarte

Pos.1
Unterteil, Kartenhalter,
Patientenkarte

Pos. 1
Unterteil, Kartenhalter,
Patientenkarte

Pos. 2
Serviette, Besteck,
Teller

Pos. 2
Serviette, Besteck,
Teller

Pos. 2
Serviette, Besteck, Teller

Pos.3
Hauptkomponente, Sof3e,
(passierte HK)

Pos.3
Wurst, Kése in groBe
Beilagenschale

Pos.3
Waurst, Kése in groRe
Beilagenschale

Pos. 4 Pos. 4
Butter, Margarine, Suppe, Tagessuppe, Dessert,
2. Friihstiick Vesper

Pos. 4
Butter, Margarine, Suppe,
Beilagen

Pos. 5
Gemiise, ggf. Salat

Pos. 5
Aufstriche in kleine oder
runde Schale,
Zwischenmahlzeit

Pos.5
Aufstriche in kleine oder
runde Schale

Pos.6
Sttigungsbeilage

Pos.6 Pos.7 Pos.6
Endkontrolle Spezialdidten Endkontrolle Endkontrolle Spezialdidten
Cerealien Spezialdidten Alternativ

Pos.7
Abdeckeln, Einstapeln

Pos. 8
Abdeckeln, Einstapeln

Pos.7
Abdeckeln, Einstapeln

3.) Personalschulung

Bei den Personalschulungen werden Pflegedienst, Hol- und Bringedienst, Servicemitarbeiter und Kiichenpersonal
in das temp-rite Speisen-Verteilsystem eingewiesen und die optimale Handhabung trainiert. Sofern gewiinscht,
vermitteln wir Besuche bei Referenzkunden. Weiterhin besteht die Moglichkeit, bei langjahrigen temp-rite Kunden

zu hospitieren und das jeweilige System in der Praxis kennenzulernen.

* Pflegepersonal * Kiichenpersonal * Hol- und Bringedienst
- Gruppenschulung - Gruppenschulung
- Referenzbesuch - Referenzbesuch

- Einzelgesprache - Einzelgesprache
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4.) Startvorbereitung

Guter Start, schnell am Ziel - eine gute Vorbereitung ist alles. Dieser Satz steht unter unseren
Startvorbereitungen. Wenn die Ablauforganisation steht, alle Bandplane fertig sind, die Spiilkiiche
durchorganisiertist und alle Mitarbeiter wissen, ,wo es lang geht” und was man von ihnen erwartet, kann es

losgehen und alle freuen sich darauf, fiir zufriedene Patienten zu sorgen.

+ Ablauforganisation ~ + Spiilorganisation * Aktivieren der Systemkomponenten
* Bandplane - Reiner Bereich - Teilehandhabung
- Friih - Unreiner Bereich - Spenderjustierung
- Mittag + Stellflachenplan - Komponenten-Spenderzuordnung
- Abend + Organisationsmittel

* Begleitung Warenannahme der

temp-rite Ausstattung



a LW
Sys'»fterrﬁ:s'sta.rt
W o®

'\

Friihstiick Mittag Abend
Station Hin Zuriick Hin Zuriick Hin Zuriick
51 e 06:50 09:30 09:30 16:00 16:00 18:30
5t.2 Bz || ba 06:53 09:33 09:33 16:03 16:03 18:33
5t.3 Bz || ba 06:59 09:39 09:39 16:09 16:09 18:39
5t.4 Bz || ba 07:05 09:45 09:45 16:15 16:15 18:45
sts Da | 2D 07:11 09:51 09:51 16:21 16:21 18:51
5t.6 Bo || b 07:19 09:59 09:59 16:29 16:29 18:59
St 7undSt. 9 16er 16er GroBgebinde 10:05 16:35 GroBgebinde
St17 GroBgebinde GroBgebinde GroB3gebinde GroBgebinde
510 toer | 2er 07:25 10:11 10:11 16:41 1635 19:05
st.11 Wer 07:32 10:18 10:18 16:48 16:42 19:12
512 Toer | 20er 07:36 10:22 10:2 16:52 16:46 19:16
st.14 T6er 20er 07:43 10:29 10:29 16:59 16:53 19:23
St. 15und st. 16 16er 07:50 10:36 10:36 17:06 17:00 19:30
5.) Systemstart
Hilfe und Unterstiitzung Tagesauswertung
* bei Kiichenabldaufen Jeden Tag werden die Ergebnisse besprochen, um das System mit Hilfe neuer
- Bestellsystem Erkenntnisse weiter zu optimieren.
- Portionieren
- Spiilbereich Beim Start sind je nach Hausgrdl3e ausreichend temp-rite Mitarbeiter im
- Kalte Kiiche Haus, um alle Verantwortlichen bei der Einfiihrung des Speisen-
- Produktionsplanung Verteilsystems zu unterstiitzen. Selbstverstandlich stehen wir auch nach dem
«im Hol- und Bringedienst Start beratend zur Verfiigung.

«im Stationsbereich



temp-rite’

nternational

Der temp-rite System-Service - fiir die optimale
Umsetzung des Verpflegungskonzeptes in Kranken-
hadusern, Senioren- und Pflegeheimen.




