ul
r Angewandte Wissenschaften

Zh Life Sciences und
Facility Management

Institut fur Facility Management
Campus Gruental / RA
Postfach

CH-8820 wWadenswil

Handbuch

Mobile Frihstucksverpflegung

Zurcher Hochschule fur Angewandte Wissenschaften
Institut fir Facility Management

Beatrice Ammann, Gabriela Zuger, Tobias Kofmel, Andrea Krahen-
buhl, Jonas Zollinger, Wolfgang Pierer, Peter Marques, Axel Prau-

ser, Alice Rufer Hohl, Jiurg Stahel, Alejandro Santis, Susanne Hofer

Version 1.0_Winter_2016/2017



Handbuch Fruhstickswagen

Handbuch
Mobile Frihsticksverpflegung

Der Inhalt dieses Handbuchs ist urheberrechtlich geschitzt. Jede Verwertung ist
ohne Zustimmung der Rechteinhaber unzuldssig. Dies gilt insbesondere fiir Verviel-

faltigungen, Ubersetzungen und elektronische Verarbeitungen.

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 2/33



Handbuch Fruhstickswagen

Inhaltsverzeichnis

1 BN U I UN G o e e 4
2 Produkt Frihstickswagen und BesStUCKUNG ......oovviiiiiiiiiiiiiii i 6
3 Standard Tagesablauf — Step by Step.....cooiii 11
4 Ablaufphasen Friuhsticksprozess mit Bestiickung in der Kiiche......... 14
5 Ablaufphasen Frihsticksprozesses mit Bestickung auf der
L =T o =R = U 1 o P 19
6 L V2o =2 T 24
7 EiNTlUS S g0 S S O it et e 25

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 3/33



Handbuch Fruhstickswagen

1 Einfihrung

Dieses Handbuch dient den Spitadlern und ihren Mitarbeitern als Hilfsmittel fur die

Implementierung des Fruhstickwagens im Alltag.

1.1 Ausgangslage

Ein Konsortium aus Spitélern, Wirtschaftspartnern und Fachhochschulen arbeitet zur-
zeit am Projekt ,Mobile, on-the-spot Fruhsticksverpflegung: Entwicklung und Erpro-
bung eines innovativen Patientenverpflegungsmodells zur Steigerung der Kosten-
und Zeiteffizienz in Schweizer Spitdlern”. Das Projekt dient der Ausarbeitung eines
neuartigen Verpflegungsmodells, das auf eine Image- und Qualitatssteigerung, Kos-
ten-, Zeit- und Ressourceneffizienz-Verbesserung im Vergleich zur heutigen, kon-
ventionellen (Frihsticks-) Verpflegung zielt. Hierzu wird ein fur die Bedurfnisse von

Patienten und Spitalverantwortlichen abgestimmter Frihstickswagen entwickelt.

Das Projekt wird durch die Kommission far Technik und Innovation des Bundes ge-
fordert. Folgende Wirtschaftspartner sind engagiert bei diesem innovativen Projekt
dabei: Berndorf Luzern AG, Schaerer AG, Eurofins Scientific AG, Hospitality Bera-
tung Rufer Hohl und planbar ag. Als Vertreter der Kunden beteiligen sich die drei
Spitéaler: Kantonsspital St. Gallen, Klinik St. Anna Luzern, Spitalzentrum Biel. Das
BFH-CSEM-Zentrum Energiespeicherung der Berner Fachhochschule unterstutzt das
Projekt mit ihrem Wissen bei der Auslegung und Integration von Energieversorgungs-
komponenten die im Wagen zum Einsatz kommen. Das Institut far Facility Manage-
ment der ZHAW beschaftigt sich mit der Integration des Produktes in den Verpfle-
gungsprozess der jeweiligen Gesundheitsinstitutionen. Ziel dabei ist, die Steigerung
der Kunden- und Mitarbeiterzufriedenheit sowie die Verringerung des Food Wastes

und der Verpflegungskosten.

Im Sommer 2016 fanden in den drei am Projekt beteiligten Spitdlern Pilotwochen mit
dem entwickelten Frihstickswagen statt. Basierend auf diesen Praxiserfahrungen

wurde das vorliegende Handbuch entwickelt.

1.2 Struktur Handbuch

Dieses Handbuch beschreibt die Systematik des Frihstickprozesses mit dem Friuh-
stickswagen. Der Frihsticksprozess gliedert sich in die folgenden Prozessschritte.
Der Wagen wird am morgen frih in der Kiche mit den Frischprodukten bestickt und
die Kaffeemaschine gestartet. Im Anschluss wird der Frihstiickswagen auf die Abtei-
lung transportiert. Vor Ort wird der Wagen vor dem Patientenzimmer parkiert, der
Mitarbeitende nimmt beim Patienten die Bestellung furs Frihstiuck auf, richtet das
Tableau just-in-time an und serviert es. Nach dem Essen werden die Tableaus mit
dem schmutzigen Geschirr ebenfalls mit dem Frihstliickswagen abgerdaumt und, wenn
gewiinscht, eine zweite Runde Kaffee serviert. Anschliessend kommt der Wagen zu-
rick in die Kiiche, wo die Gbrigen Lebensmittel ausgerdaumt werden. Ebenso werden

das Geschirr und der Friuhstiickswagen inkl. Kaffeemaschine gereinigt. Im Anschluss

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 4/33



Handbuch Fruhstickswagen

werden das Geschirr und die trockenen Lebensmittel fir den ndchsten Tag bestuckt.
Erste Auswertungen der Pilotwochen haben gezeigt, dass der Frihstickswagen hy-
gienisch einwandfrei funktioniert, der Service ungefahr ahnlich lange dauert wie bei
der konventionellen Frihstlucksverpflegung und dass kaum Food Waste entsteht. Die
detaillierte Auswertung der Daten steht noch aus. In einem weiteren Schritt wird nun
die Null-Serie des Frihstlickswagens entwickelt und zertifiziert. Zudem werden wei-

tere Einsatzgebiete des Frihstickswagens gepruft.

Der Inhalt gliedert sich in folgende Teile:

e Kapitel 2:
Produkt Friuhstlickswagen und Bestlickung
e Kapitel 3
Standard Tagesablauf — Step by Step
e Kapitel 4
Ablaufphasen Frihstlicksprozess mit Bestiickung in der Kiiche
e Kapitel 5
e Ablaufphasen Frihstlicksprozess mit Bestickung auf der Abteilung
e Kapitel 6
Hygiene
o Kapitel 7

Einflussgrdssen
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Abbildung 1: Der Fruhstuckswagen als Ganzes.

2 Produkt Frihstickswagen und Bestiickung

In diesem Kapitel wird der Fruhstickswagen als Ganzes und anschliessend «Schub-
lade fur Schublade» und das Konzept dahinter erklart, siehe Abbildung 1.

Der Fruhstuckswagen bildet eine Einheit, der in verschiedene Bestandteile unterteilt
werden kann. Der Wagen hat Schubladen auf der rechten und linken Seite, welche
es zu unterscheiden gibt, denn die Schubladen auf der linken Seite werden als «Ge-
schirrschubladen» verwendet, demgegeniber dienen die rechten Schubladen dem
Transport von kalten Nahrungsmitteln. Zwischen den Schubladen findet sich ausrei-
chend Platz fir die Unterbringung der Tableaus.

Die Ablage oben (siehe Abbildung 2) dient der Aufbewahrung des Bestecks und von
Lebensmitteln, die nicht gekuhlt werden muissen.

Die Kaffeemaschine kann als eigener Bestandteil bezeichnet werden, denn sie hat
einen eigenen Prozessablauf in der Inbetriebnahme sowie bei der Reinigung und
Ausschaltung.

Die Abfalleimer finden sich auf der linken Seite des Frihstickswagens und bieten
Platz fur den Abfall und den Food Waste.

Im Folgenden wird erlautert, wie der Frihstickswagen erfahrungsgeméass am effizi-

entesten bestickt wird, dabei wird auf die einzelnen Bestandteile kurz eingegangen.
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2.1 Die Ablage

Abbildung 2: Die Ablage

In der Ablage finden diejenigen Produkte Platz, die keine Kiuhlung bendtigen und
taglich auf die Pflegestation mitgebracht werden. Das Besteck hat seinen festen
Platz auf der Ablage. Teebeutel, Zucker, Ovo, Konfitiren und Honig sowie die fri-

schen Frichte sind ebenfalls auf der Ablage untergebracht.
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2.2 Die Kihlschubladen

Die oberste Kihlschublade wird regelméassig so bestlickt,

dass diejenigen Fruhstickskomponenten, die oft bestellt
werden, gleich zur Hand sind. Dementsprechend werden in
dieser Schublade Joghurt, Quark, Butter, Margarine und
Streichkase transportiert, siehe Fehler! Verweisquelle

konnte nicht gefunden werden..

Abbildung 3 Beispiel Bestickung oberste Kuhlschublade

In der mittleren Kithlschublade werden Safte, Fleischteller,

Kaseteller, Birchermiesli und die Reservemilch mitgefiuhrt,
siehe Abbildung 4.

Die unterste Schublade kann je nach Bedarf als weitere
¢ ‘ Kihlschublade verwendet werden oder bietet, wie auf 5 er-

sichtlich, Stauraum.

Abbildung 5 Beispiel Bestiickung unterste Schublade
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2.3 Die Geschirrschubladen

In der obersten Geschirrschublade werden jeweils
die Tassen einsortiert, siehe Abbildung 8. Dabei bie-
tet der Korb genug Platz fur 25 grosse Tassen. Aber
der Platz kann auch fur kleinere Tassen verwendet
werden, dabei kénnen diese aufeinandergestapelt

werden und bieten so noch mehr Platz.

Abbildung 6 oberste Geschirrschublade

In der zweiten Geschirrschublade finden verschie-
dene Teller Platz, siehe Abbildung 9. Je nach Spital
werden hier ungefdhr 5 verschiedene Geschirrteile
verstaut, die fur das Fruhstuck beno6tigt werden. Es
sollte darauf geachtet werden, dass stets etwas zu
viel Geschirr auf die Pflegestation mitgefuhrt wird,
als Reserve.

Die unterste Schublade kann ebenfalls als Geschirr-
schublade verwendet werden oder, falls das ganze
Geschirr bereits in der zweiten Schublade Platz fin-
det, bietet sie Platz fur das schmutzige Geschirr,
siehe Abbildung 10. Denn die Schubladen werden
als erstes fur den Fruhsticksservice verwendet und
anschliessend flurs Abrdumen. Dabei wird das
schmutzige Geschirr stets von unten gegen oben in
den Friuhstickswagen eingeraumt. Dieses Vorgehen
hat mit der Hygiene zu tun, denn dadurch wird ver-
hindert, dass das saubere und das schmutzige Ge-

schirr vermischt werden und so eine Kreuzkontami-

nation entsteht.

Abbildung 8 unterste Geschirrschublade
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Die Tableaus finden zwischen den Schubladenbl6-
cken genug Platz, siehe Abbildung 11. Auch hier gilt
es nach dem Service die schmutzigen Tableaus wie-
der zu verstauen. Dazu kdnnen die noch sauberen
Tableaus fir spater auf der Station behalten und

dann die schmutzigen wieder hier versorgt werden.

Abbildung 9 Tableaus Ablage
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3 Standard Tagesablauf — Step by Step

Abbildung 10 Verpflegungsprozess
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Wie in Abbildung 3 ersichtlich teilt sich der Verpflegungsprozess in elf Prozessschritte auf. Diese werden im folgenden Abschnitt beschrie-

ben.

1.

Der Tag beginnt damit, dass das Personal den Frihstiickswagen mit den Frischeprodukten bestiickt. Das bedeutet, dass das Brot
und die Frichte in die jeweiligen Behéaltnisse gerdumt werden. Die Bestiickung der Trockenwaren, wie z.B. Konfitlire und Zwieback,
geschieht jeweils am Vortag, nachdem der Wagen fertig gereinigt wurde. Nach Auffillen der Frischprodukte muss die Kaffeema-
schine gestartet und mit der neu angestochenen Milch versehen werden.

In einem zweiten Schritt wird der Frihstickswagen auf die Pflegestation transportiert.

Dann beginnt der Frihsticksservice. Der Wagen wird vor das jeweilige Patientenzimmer gefahren und dort abgestellt, dabei ist
darauf zu achten, dass die Bremse stets angezogen wird. Die Mitarbeiter fragen den Patienten im Zimmer, was dieser gerne zum
Fruhstlick haben méchte und stellen anhand dieser Bestellung das jeweilige Menl zusammen. Als erstes ist jeweils das Heissgetrank
vorzubereiten, da dies am langsten dauert. In der Zwischenzeit kann das Tableau mit den einzelnen Komponenten gedeckt werden.
Dann wird dem Patienten das Tableau ins Zimmer gebracht.

Wahrend der Patient sein Frihstick konsumiert, gilt es, den Friuhstlickswagen auf die Abraumphase vorzubereiten. Dabei kdnnen
noch saubere Tableaus auf der Pflegestation zurickbehalten werden, um sie zu einem spéateren Zeitpunkt wiederzuverwenden. Die
obere Ablage des Frihstiickwagens ist abzudecken und das Brot muss verstaut werden, da anschliessend die schmutzigen Tableaus
auf dem Wagen abgestellt werden. Auch die Geschirrschubladen werden umgerdumt, und zwar ist das noch saubere Geschirr in die
oberste Schublade umzurdumen und die anderen beiden Schubladen sind mdglichst leerzurdumen.

Der Abraumprozess beginnt etwa eine halbe Stunde nachdem der letzte Patient sein Frihstlck erhalten hat, und zwar bei jenem
Patienten, der sein Frihstiuck als erstes bekommen hat. Die Tableaus werden beim Patienten geholt und kénnen auf dem Wagen
abgestellt werden. Dabei wird das schmutzige Geschirr und Besteck von unten nach oben in die freigeraumten Schubladen einge-
raumt. Die Abfélle landen im Mulleimer, der Food Waste im eigenen Kibel. Das Tableau wird zum Schluss zwischen den Schubladen
in die dafiir vorgesehene Ablage gestellt.

Es besteht hier die Mdglichkeit, den Patienten einen weiteren Kaffee anzubieten. Dabei muss aber zwingend, wenn ein Tableau
vorgangig auf der Arbeitsflache abgestellt wurde, diese kurz desinfiziert werden. Dann kann das Getrank angewéahlt und dem Pati-

enten anschliessend serviert werden.
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6. Wurden alle Tableaus abgerdumt, wird der Frihstickswagen wieder in die Kiche zurlickgebracht. Es ist darauf zu achten, dass die
angefangene Milch der Kaffeemaschine auf der Pflegestation bleibt und dort aufgebraucht wird.

7. In der Kiche angekommen, wird der Wagen ausgerdaumt und fiir die Reinigung bereitgemacht. Die Frischprodukte, die sich noch auf
dem Wagen befinden, werden in der Kiche gekuhlt und allenfalls am folgenden Tag wieder auf dem Wagen mitgefihrt.
Das schmutzige Geschirr wird ausgeraumt, dabei kénnen die Schubladen dem Wagen entnommen und zum Abwaschen gebracht
werden. Die Tableaus und auch die Abfalleimer missen gereinigt werden.

Die Kaffeemaschine ist gemass dem Handbuch zu reinigen und auszuschalten. Dabei ist darauf zu achten, dass die Teile der
Kaffeemaschine nicht in der Abwaschmaschine landen, da Kleinteile verloren gehen kénnen und die Kaffeemaschine am nachsten
Tag im schlimmsten Fall undicht ist.

Zum Schluss ist der Frihstickswagen aussen mit einem feuchten Lappen abzuwischen. Auch die Griffe der Schubladen und der
Kontakt zum Antrieb missen feucht abgerieben werden.

Der Abfall wird fachgerecht entsorgt.

9. Das Geschirr, das Besteck, die Tableaus und selbst die schmutzigen Schubladen kénnen in der Abwaschmaschine gereinigt werden.

10.Nach dem Abwasch werden die Geschirrschubladen wieder eingesetzt und das entsprechende Geschirr fir den nadchsten Tag auf-
gefullt. Auch an das Besteck und die Tableaus sollte gedacht werden.

11.In einem letzten Schritt sind die Trockenwaren fir den nachsten Tag wieder aufzufillen.
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4

Ablaufphasen Frihstlicksprozess mit Bestliickung in der Kliiche

In folgenden Abschnitten werden die Ablaufphasen des Friihstiicksprozesses mit dem Frihstickwagen, welcher in der Kiiche bestiickt wird,

beschrieben. Diese Beschreibung basiert auf den Pilotwochen vom Sommer 2016 in drei Spitalern.

1.

In der ersten Phase am Morgen wird geprift, ob der Frihstickswagen Uber die Nacht mit Strom geladen wurde und bereit fir den
Betrieb ist. Nach dieser Prufung wird die Bestellliste geprift und die benédtigten Frischprodukte werden aus dem Kuhler geholt und

in den Kihlschubladen verstaut.

Die Kaffeemaschine kann parallel zur ersten Phase gestartet werden. Dabei ist es sehr wichtig, die Kaffeemaschine zu starten,
wenn der Fruhstickswagen noch an der Steckdose angeschlossen ist. Der Wassertank wird mit frischem Wasser und der Bohnen-
behéalter mit Bohnen aufgefillt. Der Milchbehdalter muss mit der Lanze angestochen und in den daflir vorgesehenen Behalter verstaut
werden. Wenn die Kaffeemaschine den Aufwarmprozess abgeschlossen hat, kann der Friuhstickswagen von der Steckdose genom-

men und der Testkaffee bezogen werden.

Sobald der Frihstickswagen mit den Frischprodukten bestiickt und die Kaffeemaschine bereit ist, wird der Fruhstickswagen auf

die Pflegestation transportiert.

Der Frihstlicksservice beginnt mit dem Klopfen am Patientenzimmer und dem Begriissen der Patienten durch den Room Service.
Die Bestellung wird von Patient zu Patient individuell aufgenommen und dann auf dem Wagen umgesetzt. Dazu wird die Bestellung
am Wagen eingegeben, wobei allféallige Allergene oder Sonderkostformen zu prifen sind. Anschliessend wird das Frihstiick zusam-
mengestellt. Als erstes sollte das gewiinschte Heissgetrank vorbereitet und in der Zwischenzeit der Teller und die Komponenten

arrangiert werden. Ist das Fruhstiuck auf dem Tableau angerichtet, so kann es dem Patienten ins Zimmer gebracht werden.

Zwischen dem Friuhstiucksservice und dem Beginn des Abrdumens sollte dem Patienten eine halbe Stunde zur Konsumation gelassen
werden. Wahrend dieser Zeit kann der Frihstickswagen fur den Abrdumprozess vorbereitet werden. Offene Lebensmittel sind ab-
zudecken, die Abfallkiibel bereit zu halten und die Geschirrschubladen so zu arrangieren, dass das schmutzige Geschirr von unten

nach oben eingeraumt werden kann.

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 14/33



Handbuch Frihstickswagen

6. Auch der Abrdumvorgang beginnt mit dem Klopfen am Patientenzimmer. Das Tableau wird im Zimmer geholt und auf dem Frih-
stickswagen positioniert. Nun sind die einzelnen Komponenten zu trennen, der Food Waste und der Abfall kommen in die dafir
vorgesehenen Abfalleimer. Das Geschirr und das Besteck kommen in die Geschirrschubladen, die vorgangig umgeraumt wurden.

Und die Tableaus werden wieder zwischen den Schubladenblécken verstaut.

7. Wenn der Abrdumvorgang beendet ist, wird die offene Milch vom Wagen genommen und im Stationskihlschrank verstaut. Dann kann
der Frihstickswagen in die Kiche zurlcktransportiert werden. Die Kiche ist zu informieren, dass der Fruhstickswagen wieder da

ist, damit mit dem nachsten Schritt begonnen werden kann.

8. Die frischen Lebensmittel sind vom Wagen zu nehmen. Dann ist der Wagen wieder an der Steckdose anzuschliessen und die
Kaffeemaschine zu reinigen. Dazu wird der Kaffeesatztank geleert und das Reinigungsprogramm gemdass Handbuch durchgefihrt.
Der Schmutzwassertank ist zu leeren, der Frischwassertank allerdings nicht. Bei der Reinigung der Komponenten ist darauf zu
achten, diese nicht in die Abwaschmaschine zu geben, da allenfalls Teile verloren gehen kdnnen. Zum Schluss ist die Kaffeema-

schine noch mit einem feuchten Tuch von aussen abzuwischen.

9. Der Abfall ist fachgerecht zu entsorgen. Dann kann das Geschirr, die Tableaus, die verschmutzten Geschirrschubladen und auch
die Abfalleimer in die Abwaschkiiche gebracht werden zur Reinigung. Wéahrend das Geschirr gewaschen wird, muss der Frihstlicks-

wagen von aussen ebenfalls gereinigt und desinfiziert werden.
10.Sodann kann der Wagen wieder mit frischem Geschirr und Besteck und den sauberen Tableaus bestickt werden.

11.Zum Schluss muss noch der Bestand der Trockenwaren kontrolliert werden. Dazu wird die Bestellliste geprift und die allenfalls
fehlenden Komponenten im Frihstickswagen aufgefullt oder durch ein frisches Produkt ersetzt. Zudem werden die erforderlichen

Frischprodukte fir die Bestickung am nachsten Tag bestellt.
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Phase Bestiickung Friuhstickswagen Transport Friuhsticksservice -
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Phase Aufraumarbeiten Transport
Schritt Vorbereitung Abraumen Abraumen Tablett & Trennung der Abféalle und Reste, | Rucktransport:
9 Geschirr Stapeln des Geschirrs Fruhstickswagen inkl. Geschirr
Offene Lebensmittel in neutrale . .
Teilschritt 1 Schublade oder mit Abdeckung | Klopfen gg;ﬂlltlenrden dafur vorgesehenen Transport vorbereiten
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- . . . Offene Milch von der Kaffeema-
Teilschritt 2 Eﬁjr;ilitelzefittjé:\g;arlel;iéfe elllsﬁreste, E::Ae:srggmeiatlenten- Geschirr in Wagen versorgen schine entfernen und kuhlstellen zur
g Stationsbedarfsverwendung
Tableau auf Frih-
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Bestiickung Ge-

Bestickung Fruh-

Phase Reinigung Entsorgung Reinigung schirr stiickswagen
Frihsticks : Entsorgung Reinigung , Lagerwaren / Tro-
Schritt wagen gaffgemasch|ne Reste & Ab- | Abwasch Geschirr |Fruhstuckswa- Gesch|r'r ckenwaren Besti-
- einigung vorbereiten
ausrdumen fall gen ckung
Frische Lebens- Abfalle in
mittel verrau- Fruhstickswagen an die dem dafir Geschirrkorb in die Wagen feucht Waren in Behélter
Teilschritt 1 . Steckdose stecken fiir den | vorgesehe- | Abwaschkiiche brin- Y Besteck auffillen -
men/auf Service- g - abwischen einrAumen
Reinigungsprozess nen Behélter | gen
wagen stellen
entsorgen
Teilschritt 2 Kaffeesatz leeren Tableau"m Ab'. Rader kontrol- Teller auffiillen Bestellliste zur Hand
waschkiche bringen | lieren nehmen
Reinigungsprogramm Leere Behalter in ggg:ﬁgﬂgo%nd Unterteller auffiil- Bendtigte Trockenpro-
Teilschritt 3 durchfihren gemass Anlei- Abwaschkiche brin- ; : dukte aus Lager ent-
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tung gen nehmen
tung
Schubladen schmut-
Teilschritt 4 Schmutzwassertank leeren ziges Geschirr aus- Tassen auffiillen Datumskontrolle
héngen
Sicgl;béagsecr;];rc?r:nut- Wagen mit den beno-
Teilschritt 5 Wassertank nicht leeren g 4 . Glaser auffillen tigte Waren bestu-
Abwaschkiche brin- cken
gen
Teilschritt 6 Kaffeemaschln_e von aus- Tableaus auffillen
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Vera_ntwortungs- Room Service Kiche Abwaschku- Abwaschkilche Abwaschkiche | Abwaschkiche Kiche
bereich che
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5

Ablaufphasen Frihsticksprozesses mit Bestiuckung auf der Pflegestation

In diesem Kapitel wird der Ablauf des Fruhsticksprozesses mit dem Friuhstickswagen bei einer Bestiickung auf der Pflegestation beschrie-

ben. Diese Erlauterungen leiten sich aus Gespréachen mit Experten ab.

1.

In der ersten Phase am Morgen wird geprift, ob der Frihstlickswagen tUber die Nacht mit Strom geladen wurde und bereit fir den
Betrieb ist. Nach dieser Prifung wird der Wagen mit den bendétigten Trocken-, Kuhl- und Frischwaren wie Brot und Birchermiesli

etc. bestickt.

Die Kaffeemaschine kann parallel zur ersten Phase gestartet werden. Dabei ist es sehr wichtig, die Kaffeemaschine zu starten,
wenn der Friuhstickswagen noch an der Steckdose angeschlossen ist. Der Wassertank wird mit frischem Wasser und der Bohnen-
behéalter mit Bohnen aufgefillt. Der Milchbehélter muss mit der Lanze angestochen und in den daflr vorgesehenen Behalter verstaut
werden. Wenn die Kaffeemaschine den Aufwarmprozess abgeschlossen hat, kann der Friuhstickswagen von der Steckdose genom-

men und der Testkaffee bezogen werden.

Je nachdem wieviel Platz auf der Abteilung zur Lagerung von Lebensmitteln vorhanden ist und wie die Logistik organisiert wird,

findet die Versorgung der Abteilung mit Lebensmitteln statt.

Der Frihsticksservice beginnt mit dem Klopfen an der Patientenzimmertir und dem Begrissen der Patienten durch den Room
Service. Die Bestellung wird von Patient zu Patient individuell aufgenommen und anschliessend mithilfe des Wagens umgesetzt.
Dazu wird die Bestellung am Wagen eingegeben, allfallige Allergene oder Sonderkostformen sind dabei zu prifen, und dann wird
das Fruhstick zusammengestellt. Als erstes sollte das gewilinschte Heissgetrank vorbereitet und in der Zwischenzeit der Teller und
die Komponenten arrangiert werden. Ist das Frihstlick auf dem Tableau angerichtet, so kann es dem Patienten ins Zimmer gebracht

werden.

Zwischen dem Friuhstiucksservice und dem Beginn des Abrdumens sollte dem Patienten eine halbe Stunde zur Konsumation gelassen
werden. Wéahrend dieser Zeit kann der Frihstickswagen fur den Abrdumprozess vorbereitet werden. Offene Lebensmittel sind ab-
zudecken, die Abfallkiibel bereit zu halten und die Geschirrschubladen so zu arrangieren, dass das schmutzige Geschirr von unten

nach oben eingeraumt werden kann.

Auch der Abraumvorgang beginnt mit dem Klopfen am Patientenzimmer. Das Tableau wird im Zimmer geholt und auf dem Frih-

stickswagen positioniert. Nun sind die einzelnen Komponenten zu trennen, der Food Waste und der Abfall kommen in die dafir

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 19/33



Handbuch Frihstickswagen

vorgesehenen Abfalleimer. Das Geschirr und das Besteck kommen in die Geschirrschubladen, die vorgangig umgerdaumt wurden.

Und die Tableaus werden wieder zwischen den Schubladenbldcken verstaut.
7. Wenn der Abrdumvorgang beendet ist, wird die offene Milch vom Wagen genommen und im Stationskihlschrank verstaut.

8. Die frischen Lebensmittel sind vom Wagen zu nehmen und entsprechend zu lagern. Dann ist der Wagen wieder an die Steckdose
anzuschliessen und die Kaffeemaschine zu reinigen. Dazu wird der Kaffeesatztank geleert und das Reinigungsprogramm gemaé&ss
Handbuch durchgefihrt. Der Schmutzwassertank ist zu leeren, der Frischwassertank allerdings nicht. Bei der Reinigung der Kom-
ponenten ist darauf zu achten, diese nicht in die Abwaschmaschine zu geben, da allenfalls Teile verloren gehen kénnen. Zum

Schluss ist die Kaffeemaschine noch mit einem feuchten Tuch von aussen abzuwischen.

9. Der Abfall ist fachgerecht zu entsorgen. Food Waste wird am Mittag mit dem Speiseverteilwagen in die Abwaschkliche zur Entsor-
gung geschickt. Das Geschirr, die Tableaus, die verschmutzten Geschirrschubladen und auch der Abfalleimer werden entsprechen
auf der Abteilung gereinigt. Wahrend das Geschirr gewaschen wird, muss der Fruhstickswagen von aussen ebenfalls gereinigt und

desinfiziert werden.
10.Sodann kann der Wagen wieder mit frischem Geschirr und Besteck und den sauberen Tableaus bestickt werden.

11.Zum Schluss werden die bendtigten Lebensmittel fir den ndchsten Tag bestellt.
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Phase Vorbereitung Frahstlcksservice c
o
Bestlickung Materialliefe- Ausfihrung auf Ausfil g
R . . . . usfihrung auf S
Schritt Fruhstickswagen Kaffeemaschine Start | 'Yn9 je nac;h Abteilung/ Informa.tllon Patien- Abteilung 2
auf der Pflegesta- Moglichkeiten Bestellungsauf- tenmenubestellung . c
. Service e
tion vor Ort nahme ¥
Ladezustand der
Batterie Uber An- Kaffeemaschine an der | Bestellliste zur Bestellung des Patien- | Tasse bei der Kaffeema-
Teilschritt 1 | zeige kontrollieren | Steckdose starten Hand nehmen Klopfen ten Eingeben schine bereitstellen
Wagen mit den be- Bestellung kon-
notigten Trocken- trollieren/ entge- Allergene / Sonderkost- | Gewtlinschtes Warmge-
Teilschritt 2 | waren bestlicken Wasser einfiillen gennehmen "Guten Morgen” formen prifen trank anwahlen
Wagen mit den be-
notigten Kidhlwaren Bestellung aufneh- Tableau auf Wagen positi-
Teilschritt 3 | bestiicken Bohnen auffillen men onieren S
Wagen mit Frisch- o
waren wie Brot, w
Birchermuesli etc. Untertasse fur warmes Ge- %
Teilschritt 4 | bestiicken Milchbehélter anstechen tréank positionieren h
Nach Startprozess Ma- N
schine 2-3 Minuten an Teller, Besteck und Glas S
Teilschritt 5 | Datumskontrolle Steckdose lassen positionieren 5
Fruhstiickswagen von =
der Steckdose trenne Tableau mit gewlinschten o
Teilschritt 6 (Kabel ausstecken) Komponenten bestlicken ™
Testkaffee im Batterie- Warmes Getrank auf Tab- *ch
Teilschritt 7 betrieb beziehen leau f=
Tableau auf den Tisch des .
Teilschritt 8 Patienten platzieren
Zeit
Ort Station Station Station Station Station Station
Verantwor-
tungsbereich | Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service
Infrastruktur | Servicewagen Servicewagen Servicewagen Servicewagen Servicewagen Servicewagen
IT Tablet
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tungsbereich

Room-Service

Room-Service

Room-Service

Phase Aufraumarbeit Reinigung
Schritt Vorbereitung Abrau- Abraumgn Tablett | Trennung der Abfa!le und Reste, Fruhstickswagen ausraumen | Kaffeemaschine: Reinigung

men & Geschirr Stapeln des Geschirrs

Offene Lebensmittel

in neutrale Schublade Offene Milch von der Kaffeema- | Frihstlickswagen an die Steck-

oder mit Abdeckung Abfall in den dafiir vorgesehenen | schine entfernen und kihlstellen | dose stecken fur den Reini-
Teilschritt 1 | zudecken Klopfen Behalter zur Stationsbedarfsverwendung | gungsprozess

Behalter fur Abfall, Tableau vom Pati-

Speisereste, Flissig- | ententisch abrau-
Teilschritt 2 | keiten bereitstellen men Geschirr in Wagen versorgen Lebensmittel verrdumen Kaffeesatz leeren

Tableau auf Frih-
stickswagen positi- Reinigungsprogramm durchfih-
Teilschritt 3 onieren Tableaus versorgen ren gemass Anleitung
Teilschritt 4 Schmutzwassertank leeren
Teilschritt 5 Wassertank nicht leeren
Kaffeemaschine von aussen

Teilschritt 6 feucht abwischen
Zeit
Ort Station / Office Station Station Station / Office
Verantwor-

Room-Service

Infrastruktur

Servicewagen/ Kihl-
schrank

Geschirrwaschma-
schine

Verschlossener Behalter

IT

Tablet
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. Bestiickung .
Phase Reinigung Entsorgung Fruhstickswagen Logistik Bestellung
Rucktransport:
Schritt Abwaschmaschme: . Reinigung Frihsticks- Abfall Geschirr vorbereiten FO.Od Waste . . Bestellung Lebensmittel
Bestluickung auf Station | wagen mit dem Speiseverteilwagen
am Mittag mitgeben
Abfalle in den dafur Foodwaste im Speiseverteil-
Geschirr und Tableaus Wagen feucht abwi- vorgesehenen Be- wagen vom Mittagessen mit-
Teilschritt 1 | auf Station Reinigen schen halter entsorgen Besteck auffiillen geben Lebensmittel bestellen
Teilschritt 2 Ré&der kontrollieren Teller auffillen
Reinigung und Desinfek-
Teilschritt 3 tion geméss Anleitung Unterteller auffillen
Teilschritt 4 Tassen auffillen
Teilschritt 5 Glaser auffullen
Teilschritt 6 Tableaus auffullen
Zeit
Ort Station / Office Station / Office Station / Office Station / Office Station / Office Station / Office
Verantwor-
tungsbereich | Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service Room-Service
Infrastruktur | Geschirrwaschmaschine | Handabwaschbecken
IT
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6 Hygiene

Das Kapitel Hygiene beschreibt die expliziten Anforderungen an das Handling des
Fruhstuckswagens. Es ist kein Leitfaden fur die allgemeine Hygieneschulung der Mit-

arbeitenden und erganzt diese lediglich um relevante Punkte.

e Der Fruhstiuckswagen muss in das bestehende HACCP-Konzept aufgenommen
werden. Im Rahmen der HACCP-Analyse ist auf die Punkte:
o Einhaltung der Kuhlkette
o Funktionskontrolle der Kihleinheit
o Handling der Milch
o Reinigung und Desinfektion

einzugehen.

e Zur Sicherstellung einer ordnungsgemassen Reinigung und Desinfektion ist
der Fruhstuckswagen in den Reinigungsplan mit aufzunehmen. Die zu verwen-
denden Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind zu definieren. Die tagliche
Reinigung und Desinfektion ist zu dokumentieren.

e Vor der Beladung ist zu prifen, ob die notwendige Kihltemperatur im Kihlbe-
reich erreicht ist.

e Die Produkttemperatur der Kuhlwaren ist vor der Beladung zu messen und zu
dokumentieren.

e Produkte mit abgelaufenem Verbrauchs- oder Mindesthaltbarkeitsdatum sind
ZU entsorgen.

e Die Entnahme von sauberem Geschirr sowie die Beladung mit genutztem Ge-
schirr erfolgt von unten nach oben. Wéahrend er Mahlzeitenausgabe darf kein
benutztes Geschirr beladen werden. Sollte sich nach Serviceende in einer
Schublade sauberes und benutztes Geschirr befinden, ist der gesamte Inhalt
zu spulen.

e Die Arbeitsoberflache sollte wahrend des Services mit Einmalpapier von Ver-
schmutzungen gereinigt werden. Die Verwendung von Putzlappen und Was-
sereimer wahrend des Services ist ein Hygienerisiko.

e Beider Benutzung als Buffetwagen (z.B. Bereithaltung von Kaffeeservice etc.)
muss fur offen angebotene Lebensmittel ein Spuckschutz installiert sein.

e Die Wirksamkeit der Reinigung und Desinfektion sowie die Einhaltung der Do-

kumentationspflichten sollten regelmassig auditiert werden.
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7 Einflussgréssen

In diesem Kapitel wird der Vergleich der Einflussgréssen, welche beim tablettierten
Frihstlick und beim Frihstick durch den Frihstickswagen Einfluss nehmen, be-
schrieben. Basierend auf den beschriebenen Auspragungen wird ein Fazit zur Imple-
mentierung des Fruhstuckswagens und insbesondere, was dabei beachtet werden
muss, gezogen. Die Einflussgrdossen und deren Ausprdgungen basieren auf den Er-
hebungen, welche im Rahmen der Prozesszeitmessung im Dezember 2015 und im

Sommer 2016 erfolgten.

Frihstickswagen

(Pilotfrihsticks-
Frihstick Tablet-

; wagen)
Einflussgréssen tiert Fazit
-basierend auf den
-Bandsystem- ;
Pilotwochen Som-
mer 2016-
Akzeptanz fur | Ist in den Spitdlern | Akzeptanz  wirkte | Gewohntes ist ak-
Neues noch géngig und |sich, je nachdem | zeptiert. Fir den

bendétigt deshalb | ob Eindruck positiv | positiven  Verlauf

keine Akzeptanz | oder negativ war, | einer Anderung
fuar Neues. auf den Verlauf der | braucht es die Ak-
Testwochen mit | zeptanz flr Neues.

dem Frihstickswa-

gen aus.

Angebot Dem Angebot sind, | Da der Platz des | Fir die Verwen-
sofern es in einer | Frihstlickswagens dung des Frih-
Spitalkiche mach- | begrenzt ist, | stickswagens

bar ist, kaum Gren- | musste das Ange- | muss in den meis-
zen gesetzt. bot dementspre- | ten Féallen eine An-
chend beschrankt | gebotsreduktion
werden. Speziell im | stattfinden.
Hinblick auf warme

Speisen wie z.B.

Rihrei.
Bestellungs-ver- Die Bestellung wird | Die Bestellung | Jede Berufsgruppe
antwortung entweder von dem | wurde nur vom | Ubernimmt ihre
Room-Service Room-Service Kernaufgaben. Der
durchgefihrt oder | durchgefihrt. Room-Service
von der Pflege. durch sein Fach-

wissen in der Ver-

pflegung und die
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Pflege durch ihren
Fokus auf die Pati-

entenpflege.

Betriebsgrésse

Beim Tableau-Sys-
tem wird fOr eine
kurze Zeitspanne
eine grosse Anzahl
an Mitarbeitern am

Band bendtigt.

Der

gen wird von zwei

Frihstickswa-

Mitarbeitern pro

Abteilung bedient.

Es findet eine Um-
lagerung der Mitar-

beiter statt.

Einschrankung

Der Gesundheits-

Durch den Frih-

Der Frihstiuckswa-

Gast gesundheit- | zustand eines Pati- | stickswagen kann, | gen ermdglicht auf
lich enten ist nicht | angepasst auf den | die im Moment be-
planbar, sondern | momentanen Zu- | stehenden Verpfle-
schwankend. stand, auf die indi- | gungsbedlrfnisse
viduellen Winsche | einzugehen. Der
des Patienten ein- | Patient kann das
gegangen werden. | bestellen, was er in
Wenn der Patient | seinem momenta-
zur Bestellungsauf- | nen Zustand gerne
nahme nicht im | essen mochte.
Zimmer sein sollte, | Auch die Qualitat
kann dies nachge- | des Frihsticks -
holt werden ohne | unteranderem
dass der Patient | durch frischen und
nach seiner Riuck- | heissen Kaffee -
kehr in seinem Zim- | wird gesteigert.
mer einen kalten
Kaffee vorfindet.
Erwartungen (Hal- | Qualitativ gutes | Qualitativ gutes | Die Erwartungen
tung) Gast und schmackhaftes | und schmackhaftes | sind sehr &hnlich
Essen, Essen, jedoch  nur der
schdon préasentiert, | schon préasentiert, | Fruhstickswagen

frisch und den Be-

frisch und zeitnah

ist flexibel und so-

dirfnissen und Vor- | individuell anpass- | mit ndher an den
stellungen entspre- | bar, ganz nach dem | Bedurfnissen des
chend. momentanen Be- | Patienten.
dirfnis.
Hierarchie Position | Prozessverantwor- | Schnittstelle zur | Durch den Frih-
Gastronomie-ver- tungen sind sehr | Logistik entfallt, da | stickswagen wird
antwortlichkeit unterschiedlich. Oft | der Hotel Service
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sind es mehrere | den Wagen in der | der Prozess ver-
Teams die im Pro- | Kiche abholt und | einfacht, es sind
zess mitwirken, | zurlickbringt. weniger Schnitt-
was viele Schnitt- stellen involviert.
stellen mit sich
bringt. Diese gilt es
zu Uberwinden.

Logistik Tableaus werden in | Der Frihstlickswa- | Entweder ist die
einen Transportwa- | gen wurde fertig | Logistik verant-

gen geschoben und
anschliessend

durch ein Zugfahr-
zeug der Logistik
zur richtigen Pfle-
gestation, bezie-
hungsweise zum

richtigen Lift trans-

bestickt in der K-

che abgeholt und
durch Handbedie-
nung des aktiven

Antriebes zur Sta-

tion gefahren.

wortlich  fir den
Transport oder der
Hotel Service, letz-
teres bedeutet eine
Schnittstelle weni-

ger.

portiert
Mitarbeiter-anfor- Der Ablauf des | Das Besticken der | Dadurch, dass der
derung Bandservices ist | Tableaus geschieht | Mitarbeiter beim
mehrheitlich jeden | zeitnah. Die Mitar- | Frihstickswagen
Tag gleich. Der | beiter werden kog- | mehr gefordert ist

Prozess des Bestu-
ckens der Tableaus
geschieht weit ent-
fernt vom Patien-
ten. Der Mitarbeiter
der das Essen dem
Patienten serviert
ist der Uberbringer
keinen

und kann

Einfluss nehmen.

nitiv mehr gefordert

und konnen Ein-

fluss nehmen auf
die Prasentation
und Qualitat undso-
mit auf den Patien-

ten eingehen.

und mehr Verant-
wortung erhalt, ist
auch eine grossere
Wertschatzung

dem Mitarbeiter
gegenuber vorhan-
den. Der Mitarbei-
ter kann intensiver

auf den Patienten

eingehen und st
somit fuar mehr
Qualitat verant-
wortlich.

MA Qualifikation

Die einzelnen Pro-

Die Mitarbeiter wel-

Fir den Service mit

zessschritte sind | che mit dem Frih- | dem Friuhstickswa-
voneinander abge- | stickswagen auf | gen wird eine ser-
koppelt. Die Be- |der Abteilung un- |viceorientiertere
stellung, wie auch | terwegs sind, bend- | Mitarbeiterqualifi-
der Service findet kation auf Grund
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an einem anderen
Ort
Tableaubesti-

statt als die

ckung. Demzufolge
ist eine geringe
Komplexitat far den
einzelnen Mitarbei-
ter in den jeweili-
gen Prozessschrit-

ten vorhanden.

tigen eine hohe Ko-
ordinationsféhig-

keit,
Uberblick behalten

und lber jeden ein-

mussen den

zelnen Patienten

Bescheid wissen,
ob dieser essen
darf und wenn ja,
was. Dies bedeutet
eine hohe Komple-
xitat far die Mitar-

beiter

der Komplexitats-
anforderungen be-

notigt.

Pauschalbestel-

lung

Es wird eine Pau-
schalbestellung ge-
macht, wenn ein
Patient beispiels-
weise ambulant in
Nacht

Operation

eine
hatte

der

und anschliessend
stationar liegen

wird. Dieser Pati-

ent konnte nicht am

Tag zuvor gefragt
werden, was er
gerne essen

mdchte. Somit wird
eine Pauschalbe-
stellung ausgelost,
ohne auf die Be-
dirfnisse des Pati-

enten einzugehen.

Da jeder Patient di-
rekt aussuchen
kann, was er gerne
zum

hatte,

just-in-time
Frihstuck
gibt es keine Pau-

schalbestellungen.

Durch die zeitglei-
che Bestellung des
Frihstucks braucht
es keine Pauschal-
Durch

die direkte Bestel-

bestellung.

lung kann auf die
Bedirfnisse des
Patienten einge-

gangen werden.

Planungsgenauig-
keit

Hohe
genauigkeit fur die
Die

Planungs-

Gastronomie.
des
findet

Bestellung
Frihstucks
am Tag zuvor statt.
Das Tableau wird

im Vorfeld bestickt

Eingeschrankte

Planungsgenauig-
keit — Erfahrungs-
werte sind massge-
bend. Da der Pati-
ent sich das Fruh-
stick nach seinen

Wiinschen direkt

Durch den Faktor
"Patient” wird die
Planungsgenauig-
keit
Der

aber

beeinflusst.
Patient kann
anhand des
Frihstickswagens

seine Bedirfnisse
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und anschliessend
ausgeliefert.
Dadurch

mehrheitlich

kann
zeit-
genau definiert
werden, wann das
Frihstick im Pati-
entenzimmer sein

soll.

Durch das Bestel-
len im Vorfeld oder
durch

Pauschalbestellun-

aber auch
gen kann beispiels-
weise nicht genau
darauf eingegan-
gen werden, wel-
che Menge an But-
ter der Patient fir
sein Frihstuck ef-

fektiv braucht.

zusammenstellen

lassen kann, ist der
Zeitpunkt wann der
jeweilige Patient
das Frihstick be-
kommt nur in einem
gewissen Zeitrah-
men festlegbar. Je-
doch kann der Pati-
ent beispielsweise
genau die Menge
an Butter bestellen,
die er effektiv be-

notigt.

basierend auf dem
Angebot exakt ab-
decken- keine But-
ter zu wenig aber
auch keine Butter
zu viel - dies mini-
Food

miert den

Waste.

Eingeschréankte

Planungsgenauig-
keit wird (wahr-
scheinlich) durch
die Reduktion des
Food Waste mehr

als kompensiert.

Platz fir Infrastruk-

Die Kiche ist so

Da die Kiche nicht

Far den Frih-

tur gebaut, dass die |so konzipiert | stickswagen muss
bendtigte Infra- | wurde, dass Frih- | Platz eingeplant,
struktur seinen | stickswagen darin | beziehungsweise
Platz findet. ihren Platz finden | geschaffen wer-
sollten, musste | den, sei es in der
Platz gefunden | Kiche, drum herum
werden. Dasselbe | oder auf den jewei-
gilt auf der Pflege- | ligen Stationen.
station.
Prozessflexibilitat Da der Prozess | Durch die Flexibili- | Durch den Frih-
im Ablauf Station/ | strikt in seinen | tat des Frihstlicks- | stickswagen kann

beim Kunden

Bahnen lauft, kann
nicht auf Situatio-
nen wie ,der Pati-
ent ist nicht in sei-
nem Zimmer“ oder
,die Arzte sind ge-

rade im Zimmer®,

wagens konnte auf
ungeplante Situati-
onen eingegangen
Falls die

Pflegefachfrau

werden.

dann gerade im

mehr auf den Pati-

enten und seine
Umstande einge-
gangen werden

und er erhalt immer
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eingegangen wer-
den. Der im Vorfeld
zubereitete Kaffee
wird in der "Warte-

zeit" kalt.

Zimmer des Patien-

ten ist, kann sein

Fruhstick auch
erst zu einem spa-
teren Zeitpunkt

serviert werden.

einen frischen,

heissen Kaffee.

Prozessintegration

Das Bandsystem ist

komplett im Ver-

Der

gen

Frihstickswa-

konnte wah-

Um eine effektive

Aussage bezlglich

pflegungsprozess rend der Testphase | des Fruhstickwa-
integriert nicht in den gesam- | gens machen zu
ten Verpflegungs- | kdnnen, miuisste
prozess integriert | eine Testphase,
werden, sondern | die im Verpfle-
lief parallel. gungsprozess inte-
griert ist, durchge-
fuhrt werden. Da
das Bandsystem im

Verpflegungspro-
zess integriert ist,
kann davon ausge-
gangen werden,
dass es auch der

Fruhstickswagen

ist.
Versicherungs- Beim Bandsystem | Da der Platz des | Die Trennung der
standard spielt der Versiche- | Frihstickswagens | Versicherungs-

rungsstandard begrenzt ist, | standards ist mdg-
keine wesentliche | musste speziell im | lich. Dies ubt beim

Rolle. Ob es nun
Stoffservietten sind
oder Papier, oder
qualitativ besserer
Orangensaft,

nimmt keinen Ein-

Privatspital auf ge-
wisse Sachen ver-
zichtet werden, be-
ziehungsweise der
Wagen wurde bis

auf das Maximum

keine
Rolle

aus wie beim Frih-

Tablettieren

SO grosse

stickswagen, da
dort moglicher-

weise aufgrund von

fluss. Nur der Platz | gefullt. Dies war | Platzverh&ltnissen
auf dem Tableau ist | bei den anderen | Einschrdnkungen
beschrankt. So- | Spitalern nicht der | gemacht werden
lange dieser vor- | Fall. missen.
handen ist, kann
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das Tableau mit al-
lem Mdglichen be-
stiickt werden.

Tableware (Tas- | Beim Tablettieren | Der Platz des Frih- | Wie beim Angebot
sen, Teller, alles |spielt die Anzahl | stickswagens istin | muss auch bei Tab-
was auf den Tisch | Teller in Bezug auf | der Fullmenge, wie | leware eine opti-
kommt) die Platzverhalt- | auch in der Hdhe | male Einschréan-
nisse am Band | der Schublade be- | kung vorgenom-
keine grosse Rolle. | grenzt. Nicht jedes | men werden.
Glas hatte darin
Platz da es zu hoch
war.
Zeitpunkt der Be- | Am Tag zuvor, kurz | Zur Fruhstlickszeit | Durch den Zeit-
stellung vor dem Mittages- | kann der Patient | punkt der Bestel-
sen oder nach dem | bestellen, was er | lung kann mit dem
Mittagessen, wird | gerne zum Frih- | Frohstickswagen
die Bestellung fur | stick hatte. Das | auf die momenta-

den nachsten Tag

aufgenommen.

Bestellte wird di-

rekt danach auf

dem Frihstickswa-
far

gen individuell

den Patienten zu-

nen Bedirfnisse
des Patienten ein-
gegangen werden,
wodurch die Pati-

entenzufriedenheit

sammengestellt vermehrt gewahr-
und mit einem | leistet werden
frisch zubereiteten | kann.
Heissgetrank ser-
viert.
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Anhang

Produktelibersicht als Mengengerist

© ZHAW/IFM Version 1.0_Winter_2016/2017 S. 32/33



Handbuch Frihstickswagen

Produktelbersicht als Mengengerust

Spital: Datum
Frisch Trocken
Warm Menge Retouren Verbrauch Foodwaste Kalt Menge Retouren Neutral Retouren Menge Retouren rbrauch
Gekochtes Ei Birchermiiesli Scheibebrot Konfitiire light / Stevia
Porridge Kase (hart) Brotli/Gipfeli/Weggli Konfitiire
Diverse Brei Kaseteller Friichte Gelee/Konfi extra
Streichkase Honig
Margarine Nutella
Butter Flockli
Kaffeerahm Ovomaltinebeutel
Joghurt
Joghurt Light Nesscafé Koffeinfrei
Laktosefreie Joghurt Jemaltbeutel
LC 1 Joghurt Tee
Yogidrink Zitronenportionen
Actimel Siissstoff
Quark Zucker
Quark Light Zimtzucker
Milch kalt Zwieback
Sojamilch Knackebrot
Laktosefreie Milch Darvida

Le Parfait

Fleischteller

Apfelmus / Kompott

Fruchtsalat

Orangensatt

Zamba Saft

Nektarsaft
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