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Top? Anrichtesysteme

Mit Anrichtestationen

Kosten

sparen

Zur herkémmlichen Bandverteilung gibt es eine Alternative: Das Unternehmen Top? Anrichtesysteme setzt auf ein modulares

Anrichtesystem in Zweierteams. Ulrike Lehmann, Leitung Vertrieb von Top? im Interview.

Was zeichnet das Top?-Anrichtesys-

tem aus?
Im Gegensatz zu der Speisenverteilung
am Band, wo je nach Grofle des Hau-
ses sechs bis 15 Mitarbeiter gebunden
sind, arbeiten wir mit Zweierteams.
Ein Organisationssystem, dessen Wirt-
schaftlichkeit in der Industrie schon
lange Friichte tragt. Fiir die Kiichen-
und Wirtschaftsleiter bedeutet das,
dass wesentlich weniger Personal zu
den Anrichtezeiten an den Arbeits-
schritt Speisenverteilung gebunden
ist. Es werden zeitliche Ressourcen
frei, die anderweitig eingesetzt wer-
den konnen. Da angerichtet wird statt
portioniert, steigt die optische Qualitit
des Tellers bzw. des Tabletts. Nach ma-
ximal 30 Sekunden werden die Speisen
auf den Tellern abgedeckelt. Im Hin-
blick auf die Hygienevorschriften ein
weiterer wichtiger Punkt, der zur Le-
bensmittelsicherheit in der Kiiche bei-
trégt. Gleiches gilt natiirlich auch fiir

die geringeren Fehlerquoten, die wir
im Vergleich zum Band beim Anrichten
mit dem Top2-System erzielen.

Fiir welche Bereiche und Unterneh-

mensgréflen eignet es sich?
Die Top?-Anrichtestationen, die den
Mittelpunkt des Organisationssystems
bilden, gibt es in zwei Ausfiihrungen.
Die heile Anrichte, Top? hot, kommt
bei den Verfahren Cook & Serve, Sous
Vide etc. zum Einsatz. Die Top? cold
unterstiitzt die Speisenverteilung im
kalten Zustand bei den Verfahren Cook
& Chill, Cook & Freeze etc. Das Top?-
Anrichtesystem ist fiir nahezu alle
Unternehmensgréfen geeignet. Es ist
ein modulares System. D.h. je nach
Anzahl der anzurichtenden Tabletts
kommen ein, zwei oder mehrere An-
richtestationen zum Einsatz. Durch die
Modularitat lassen sich dariiber hinaus
zu Zeiten geringerer Patienten- oder
Bewohnerzahlen weitere personelle

Einsparungen erzielen. So geniigt bei
drei Anrichtestationen bereits eine
Minderbelegung von rund 30 Prozent,
um zwei von sechs Mitarbeitern bei
der Speisenverteilung einzusparen.
Ein Vorteil, der sich im Hinblick auf
kiirzere Patienten-Verweildauern in
Krankenh&usern oder zusammenhin-
gende Feiertagsperioden und Ferien
durchaus in den Kosten niederschlégt.

Welche Einsparungen lassen sich da-
mit im Vergleich zu herkémmlichen
Bandsystemen erreichen?

Je nachdem, wie viele Tabletts die Mit-
arbeiter in der Kiiche anzurichten ha-
ben und wie hoch die vereinbarten Per-
sonalkosten sind, amortisiert sich die
Investition in ein Top2-Anrichtesystem
bereits innerhalb von 12 bis 18 Mona-
ten. Wir begleiten die Kiichenteams
mit unseren Trainern in den ersten Ta-
gen nach der Einfiihrung vor Ort. Ge-
meinsam mit dem Kiichenteam wer-

Das Top*Anrichtesystem ist modular und fiir nahezu alle UnternehmensgréBen geeignet. Foto; Top?

den in dieser Zeit Anrichtestandards
fiir die Zukunft erarbeitet, Speisepline
optimiert oder die Wege der Transport-
wagen effizient tiberdacht. Die Arbeit
mit dem Top?-Anrichtesystems hat ei-
nen positiven Effekt auf alle Ablaufe in
der Zentralkiiche.

Weilche Voraussetzungen muss

man fiir eine Umstellung auf das

Top*-Anrichtesystem mitbringen?
Keine. Nur den Willen, die Zukunft
nicht als Feind sondern als Chance fiir
Entwicklung zu betrachten.
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Anrichten statt Portionieren | Cook & Serve,
Cook & Chill, Cook & Freeze oder Sous-Vide,
wir bieten das passende System.

Effizient =
Qualit
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