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20-30% der Patienten werden mit anderen Mahlzeiten oder zu einem anderen
Zeitpunkt versorgt, als es aus der Bestellung hervorgeht.

Die Wichtigkeit fur eine gute Verpflegung steht zumeist nicht ganz oben im
Lastenheft der Patientenversorgung; Patienten sehen das anders

Das Qualitats- und Hygienemanagement endet meistens zu dem Zeitpunkt vor der
Ausgabe. Praktikable Verpflegungssysteme, die frische und nahrwertreiche Kost
ermdglicht, gibt es kaum.

Fir die Form der Belieferung durch Zentralklichen sind Krankenhduser bereit,
Logistik/-hilfsmittel in der GroRenordnung von mind. 2,50 € - 3,80 €* pro Patienten-
tag aufzuwenden

Die Wegwurfquote von Mahlzeiten liegt je nach medizinischer Ausrichtung bei 8 -
10%.
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1. EVIDENZ: erhebliche Abweichungen von Belegtagen und Verpflegungstagen fiir einem Klinikverbund in
Hessen: durchschnittlich 12-15%% mehr Verpflegung als Belegung (Ausschlage bis zu 21%)

2. EVIDENZ: der mehrfache Regenerationsprozess fuir Mahlzeiten, die nicht zu dem geplanten Zeitpunkt an den
Verpflegungsteilnehmer ausgegeben werden, fliihren zu einer teilweise schlechten Qualitat. Hygienevorgaben
werden mehrheitlich nicht erfullt.

3. EVIDENZ: SchlieBung der Produktion eines Hauses eines Deutschen Krankenhausverbundes in Hessen
durch den Veterinar (08/2013); Ablehnung der SanierungsmalRnahmen

ENTWICKLUNGSSCHRITTE:

. Recherche von verfugbaren Verpackungslésungen und anderer verfugbarer Losungen
(GroRRgebindeschalen, System-Convenience)

. Einrichtung des Torus Pak Systems i. d. Zentral-Produktion der EVIM Wiesbaden-Hattersheim in 2013,
Produktion von WLP-Mahlzeiten

. Einrichtung des TORUS PAK Systems in der Genesis GmbH in Solingen mit halb-automatischer
Versiegelung im Jahr 2014
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1. EVIDENZ: LMIV

Grundlagen der Kennzeichnung sind aus Handelssystemen haufig nicht verfiigbar oder unvollstandig
Warenwirtschaftssysteme liefern nur zum Teil die erforderlichen Grundlagen fiir die Kennzeichnung

2. EVIDENZ: MHD

Zusammengesetzte Mahlzeiten haben eine relativ geringe Mindesthaltbarkeit

Der Logistikprozess in Handelssystemen ist kompliziert; die MHDs reichen nicht aus
Grundprodukte: Frischfleischkomponenten erreichen andere MHDs als TK-Komponenten

3. EVIDENZ: Die Einhaltung der Vorgaben fur Produktion in einer Manufaktur stellt vor allem in der Erfullung der
Belieferung von Handelssystemen eine Herausforderung dar.

ENTWICKLUNGSSCHRITTE:

. Systematisierung der Produktion und Veranderung des Labelling
. Umstellung auf frische Fleischprodukte (MHD)

. Entwicklung von Garverfahren entlang der Labortests f. d. Mahlzeiten im Verlauf mit MHDs von bis zu 20
Tagen

. Implementierung des TORUS PAK Systems in der Zentralkiiche der Genesis mit voll-automatischen
Versiegelungsprozessen (Frihjahr 2016)
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1. EVIDENZ: Uberpriifung der "unerkannten Kosten" in mehreren Klinikverbiinden in NRW, Hessen und
Niedersachsen, Auswertung der Verpflegungsstatistiken und der technischen Dienstleistungen. Das
konventionelle Verpflegungskonzept produziert Kosten pro BKT iHv. 3,75 €, ohne dass diese in irgendeiner

Weise zur Qualitat der Speisen beitragen.

Invest 1,54 €
Instandhaltung 0,29€
Transport 1,11 €
Vorhaltung/Kuhllagerung 0,20 €
Summe Technik 3,14 €
Kosten vernichtete Mahlzeiten 0,62 €
Gesamt pro BKT 3,75 €

Eigene Erhebungen, Ist Werte 2. Hj 2015/1. Hj. 2016

2. EVIDENZ

Fur die Ersatzbeschaffung der Tabletttransportwagen ist eine Investition von mehreren Millionen €

durchzufiihren.




Der wichtigsten Assets der Torus Pak Schale:
i.  Schnelligkeit in der Portionierung (2 Sekunden!)
ii. Mikroklima (Speisenqualitat)
iii. Option der atmosphérischen Versiegelung (MHD)

Die Regeneration pro Schale dauert je nach Technik nur bis zu 2,5
Minuten.

Ein Regenerationsofen fasst bis zu 150 Schalen, das entspricht der
Kapazitat 6-8 Tabletttransportwagen

Ein Lkw fasst durchschnittlich rund 400 - 480 tablettierte
Verpflegungen, gleichzeitig aber bis zu 3.000 Torus Pak Schalen in
der gleichen Gewichtsklasse.

Anders als die Krankenh&user sehen die Patienten die Qualitat der
Verpflegung als sehr wichtigen Punkt.

Grol3e Hotels portionieren im Room-Service taglich bis zu mehreren
hundert Essen. Die Investitionen fur "Pantries" liegen bei einem
Bruchtteil der konventionellen Verpflegungssysteme.
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. Service-Standard eines Hotel-Room-Service, das Restaurant am Bett
. Der Cube liefert Restaurant-Qualitat

. Patient bestimmt, was und wann er essen will

. Der Cube ist fur bis zu 120 Patienten zustandig

. Pantry kann in einem 6ffentlich Bereich eingebunden werden und
versorgt Gaste und Mitarbeiter

. integriert die Lager- und Regenerationstechnik

. halt mind. 550 warme Mahlzeiten vor

. integriert eine TK-Lagerung

. integriert die Getrankeversorgung (kalt und warm)

. die Mahlzeiten werden v. Servicemitarbeitern zu den Patienten
gebracht.

. System ist RFID gesteuert

Techhilk
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Normalkost-
formen

Smoothfood
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.IM U HEISS GIMHT:
SO DEIN CLEVERES
N MTAGSHEND — Firer oot

Mister Q Tour

(1) Live Tracker

Falafelschnitte mit Kirbiscurry .
(@7 Truck anfordern

Getreidebratling mit PilzsoBe
545 €

Kalbsfrikassée mit Pilzen und Salzk...

5,95 €

e
. Gediinstete Seehecht mit Kése, Bla...
595 €

‘ Sauerbraten "Rheinische Art" mit R...

595 €

545€

Feedback . Spaghetti mit Rinderbolognese

el

Facebook - Wo bist DuMrQ  impressum I Wirsingroulade mit SpecksoBe und ...

545€




