Wir servieren:

Zukunftskuche gegen
Personalmangel




In den Klinikktichen brodelt es — leider immer weniger in den Topfen.
Kommen Ihnen diese Herausforderungen bekannt vor?

Nachwuchs gesucht Uberlastung
Das Personal in der Kliche wird Die verbleibenden Mitarbeitenden
immer alter, der Nachwuchs fehlt: werden mit einem erhohten Arbeits-
Der allgemeine Rickgang von aufkommen konfrontiert, das oft
Arbeitskraften in der Gastronomie kaum zu bewaltigen ist. Der
zeigt sich auch in Kliniken. Dauerstress senkt langfristig
Kochen Sie personaltechnisch die Arbeitszufriedenheit
auch auf Sparflamme? und -motivation.

Das war
gestern

Qualitatsverlust Mangelnde
Gastronomisch hochwertige Vielfalt & Sicherheit
Menus? Fehlanzeige! Die Qualitat

der Speisen leidet deutlich unter In der unterbesetzten Kuche konnen
dem fehlenden Personal, was zu spezielle Kostformen nicht mehr
Unzufriedenheit bei den Patientinnen abgedeckt werden, gleichzeitig ist die
und Patienten fuhrt und das Gesamt- Allergensicherheit in Gefahr. Das
bild der Klinik negativ beeinflusst. Patientenwohl steht auf dem Spiel!

Bereit fiir morgen? (©




Wir servieren lhnen
die Losung!

COOK &
FREEZE

ok Kk

COMPACT X

& Das Ein-Handgriff-Men

4 Modernes Verpflegungskonzept auf Tiefkihlbasis
() Smarte Prozesse zur Entlastung des Personals
& Ala Carte Speisekarte statt Speiseplan

&J Hohe Effizienz bei Lieferung, Lagerung und
Bandportionierung



Eine Portion Entlastung

Diese Schritte sparen Arbeitsaufwand senken

WENIG
AUFWAND

Dank der Cook &
Freeze-Methode muss

das vorportionierte
Menu nur noch auf
dem Teller platziert
werden. Ein Handgriff
2. statt zeitintensiver
Zubereitung!

COOK & SERVE

Das Ubernehmen wir flr Sie

EINKAUFEN
VORBEREITEN
KOCHEN

Sekundenschnell portioniert,
automatisch zubereitet —
machen Sie es lhrem Personal leicht!

PERSONAL- § ZEIT
BEDARF SPAREN
SENKEN 30 % Zeitersparnis —

: das erreichen Sie mit
Mlt COMPACT X. COMPACT X. Nicht nur
sind keine Neuein- bei der Portionierung,

stellungen in Ihrer auch bei der Reinigung
Kuche erforderlich. der Kiiche reduziert

Zudem werden die sich der zeitliche Auf-
Anforderungen an wand enorm, denn es
die Qualifikation des mussen keine Topfe
Personals reduziert. etc. gespult werden.

- —



Die Rezeptur fur Effizienz

Den Einkauf, die Vorbereitung und das Kochen Ubernehmen wir. Sie erhalten das
vorportionierte tiefkthlfrische Gericht und servieren es in 5 einfachen Schritten:

Die Easy-Peel-Folie
abziehen

Das kompakte Tiefkihl-
menu entnehmen

Auf den Teller legen

Das Essen im
Regenerierwagen
automatisch erwarmen

Ein leckeres Gericht
mit ansprechender
Optik servieren

Uber 35 Gerichte

Von vegan, vegetarisch
uber beliebte Fleisch-
gerichte bis hin zu
speziellen Kostform-
gerichten —wie in einem
Restaurant wahlen die
Patientinnen und
Patienten zwischen
verschiedenen Menus.

Fiir jeden Anspruch

Die breite Menuauswahl
ermoglicht es uns, den
unterschiedlichen Bedurf-
nissen der Patientinnen
und Patienten gerecht zu
werden. Wir beachten
Wahlleistungs- und Regel-
patienten in unserem
Angebot.

Frisch & lecker

Durch das Tiefkihl-
verfahren konnen wir
saisonale Lebensmittel
erntefrisch verarbeiten und
ganzjahrig abwechslungs-
reiche, nahrstoffreiche
Gerichte servieren. Dabei
legen wir grollen Wert auf
gastronomische Qualitat.



lhr Menu fluir die Zukunft

Zeitlicher Mehraufwand, grofse Unsicherheiten und Veranderungen - die Sorgen
lhrer Mitarbeitenden bleiben bei COMPACT X unbegrindet. Denn die einfachen
und erprobten Prozesse lassen sich schnell und sicher in lhrer Klinik integrieren:

START BETREUUNG

e Grundung eines * Enge Begleitung » Regelmalige
gemeinsamen wahrend der Start- Uberprifung der
Projektteams phase durch Ihre optimalen

personliche Kuchenablaufe

* Infoveranstaltung Kundenbetreuung
fur Mitarbeitende e Kompetente
mit Verkostung * RegelmaRige Kundenberatung

Feedbackgesprache

e Schulung der Kiichen- * Weiterfuhrende

mitarbeitenden e Unterstutzung bei Schulungen
Abrechnung und

* Detailplanung fur
Ablaufe in der Kiiche

Controlling

e Technikcheck in
lhrer Kliche

* Unterstutzung bei
Speisenplanung und
Diatkatalog-
entwicklung

» Bestellung, Lagerung,
Kapazitatenplanung

* Digitales Kuichen-
management mit
,mein apetito”



Bereits mehr als 60 Kliniken
nutzen das zukunftsweisende
Versorgungskonzept!

E

Wir laden Sie zu einem unverbindlichen Beratungsgesprach
ein, in dem wir lhre individuellen Anforderungen besprechen
und gemeinsam die optimale Losung fur Ihre Klinik erortern:

Jetzt unverbindliches

Beratungsgesprach vereinbaren 1,

apetito AG

BonifatiusstrafSe 305 compactx@apetito.de apetlto

48432 Rheine www.apetito.de


https://www.apetito.de/kliniken/compactx?utm_source=linkedin-Ads&utm_medium=compactx-whitepaper#Anchor:beratungstermin



