Management

Mehr Genuss am Spitalbett und im Heim dank innovativer Lésungen von Berndorf

Cook & Serve - damit das Essen
warm und lecker bleibt

Das Gesundheitswesen steht immer mehr unter Druck, den Bewohnern/Patienten sowie auch den Mit-

arbeitern eine abwechslungsreiche, gesunde und frische Verpflegung anzubieten. Die in der heutigen Zeit

auch sehr unterschiedlichen Erndhrungsformen wie zum Beispiel die Vegane Kiiche oder auch der

Umgang mit Unvertriglichkeiten macht dieses Thema nicht einfacher. Der Anspruch steigt enorm,

hiufig sind aber die finanziellen Mittel nicht verfiigbar, um zum Beispiel mit aktiv wirmender Induktion

zu arbeiten, was aber auch nicht immer die beste Losung ist.

Als eine grandiose Moglichkeit fur varianten-
reiche Mahlzeiten und Zwischenverpflegungen,
bietet sich Cook & Serve an. Bei dieser Art der
Verpflegung, werden in der Kiche die Mahl-
zeiten nach dem Bedurfnis jedes einzelnen
Patienten vorbereitet, auf einem Tablett — wel-
ches mit einem Caldissimo- Warmekernteller
ausgestattet ist —angerichtet und dann in Tab-
lett Transportwagen auf die jeweiligen Stationen
gebracht, im Idealfall sind diese mit Warme-
bricken ausgestattet, welche zum Temperatur-
erhalt beitragen.

Dem Caldissimo-Warmekernteller kommt hier
die SchlUsselrolle zu, um es genau zu nehmen
und den Produktenwickler der Berndorf Luzern
AG, Tobias Kofmel, zu zitieren: «Der Wachs ist
die Geheimzutat.» Der Wachs, welcher in den
Warmekerntellern drinsteckt, sorgt namlich fur
einen gleichmassigen Warmeerhalt der Mahl-
zeiten, bis diese beim Patienten angekommen
sind. Der Caldissimo-Warmeteller wird aus
blank geglihtem Blech CNS 18/10 hergestellt
und mit einem Spezialwachs geflllt. Diese
besonderen Bleche werden wahrend des Walz-

prozesses kontinuierlich und unter Schutzat-
mosphare blankgeglUht. Dadurch entsteht eine
spiegelnde Oberflache. Dies gewahrleistet deut-
lich héhere Warmewerte als sie vergleichbare
Warmeteller aufweisen.

Entscheidende Vorteile fiir den Alltag
im Spital und Heim

In einem aufwandigen Verfahren werden die
Caldissimo-Warmeteller umlaufend gebdrdelt,
der eingerollte Rand gewahrleistet eine hohe

Mit Cook & Serve werden in der Kiiche die Mahlzeiten nach dem Bediirfnis jedes einzelnen Patienten vorbereitet und auf einem Tablett — welches mit
einem Caldissimo-Wirmekernteller ausgestattet ist — individuell serviert.
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Bei Verwendung des Caldissimo Wirmekernteller weisst eine Mahlzeit — angerichtet bei rund 85 Grad — nach 45 Minuten noch immer eine Temperatur von ca.
60 Grad auf. Unterstiitzt von einem Tablett Wagen mit Wirmebriicke kann die Temperatur sogar noch héher sein. Das Cook & Serve System mit dem Caldissimo
Wirmekernteller, entwickelt von der Firma Berndorf Luzern AG, gewihrleistet somit ein optimales Zeitfenster zur Erfiillung der HACCP*-Vorschriften.

Stabilitat sowie eine sehr lange Lebensdauer.
Der spezielle O-Ring im Rand garantiert eine
absolute Dichtigkeit. Bei einer optimalen Auf-
heiztemperatur von 90°C liegt die Abkuhlkurve
deutlich vorteilhafter als bei anderen Tellern. Und
weil der Caldissimo-Warmeteller nur bis 90°C
erwarmt werden muss, entsteht keine tberflis-
sig hohe Warmeabgabe, welche bei den Porzel-
lantellern einen eingetrockneten Eiweiss- und
Starkebelag nachteilig begunstigt.

Das Caldomet Warmhaltesystem ist kompatibel
mit allen System-Porzellantellern der Grosse
25.7cm. Die Warmhaltezeit kann bis 45 Minuten
betragen. Die Caldissimo-Warmeteller sind auch
mit der Caldoset-Kunststoff-Isoliercloche, wel-
che mit PUR-Isolationsschaum gefullt ist, kom-
binierbar, was eine noch bessere Warmhaltezeit
gewahrleistet. Der Warmhalteteller kann gekuhit
auch als Kuhlteller verwendet werden.

Das Diagramm zeigt deutlich, in welcher Zeit-
spanne sich die Temperatur eines Gerichtes
verringert.

* Hazard Analysis and Critical Control Points-Konzept a
Die Kontrollen bei der Ubernahme sind abhangig von
der Art der Lebensmittel. Grundséatzlich mussen die
Waren optisch und wenn maoglich sensorisch (z. B. Ge-
ruch) gepruft werden. Verpackte Lebensmittel mussen
eine unbeschadigte Verpackung und ein ausreichendes
MHD/Verbrauchsdatum aufweisen.
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Da eine direkte Messung von Bakteriengehalten nicht
moglich ist, muss zwingend auf die Einhaltung der
Klhlkette geachtet werden. Deshalb mussen gekuhite
Lebensmittel wie Fleisch, Fleischzubereitungen, Ge-
flugelfleisch, Hackfleisch, Fisch und Meeresfrichte auf

die Einhaltung der Temperaturvorgaben gepruft werden.
Aber auch Feinkostsalate oder vorgeputzte Salate mus-
sen ausreichend gekuhlt sein und deshalb kontrolliert
werden. Die Soll-Vorgaben fur die richtigen Temperatu-
ren findet sich auf der Verpackung der Lebensmittel.




