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Wohlbefinden und Gesundheit gehoren zusammen -

deshalb bereitet geschultes Kiichenpersonal in unseren Kliniken
qualitativ hochwertige Lebensmittel fiir Sie zu!

Auch und gerade im
Krankenhaus
leistet die Kiiche
einen wichtigen
Beitrag zu lhrer

Behandlung und

lhrem Wohlbefinden.

Das Essen wird nach neuesten medizi-
nischen und erndhrungswissenschaft-
lichen Erkenntnissen zubereitet.

Sie haben taglich die Auswahl zwischen
drei Mends, falls lhnen der Arzt nicht
eine besondere Didt verordnet hat,
oder Sie aufgrund lhrer Erkrankung auf
bestimmte Speisen verzichten missen.
In lhrem eigenen Interesse bitten wir
Sie um die Einhaltung drztlicher Didt-
vorschriften; haben Sie in diesem Fall
auch Verstandnis, wenn lhre Mitpatien-
ten andere Speisen erhalten, die lhnen
eventuell schmackhafter erscheinen, die
fur Sie aber nicht vertraglich sind.

In den Kiichen der Kreiskliniken sind wie
eh und je Mitarbeiter unter einer qua-
lifizierten Kiichenleitung beschaftigt, die
die Patienten mit Frihstick, Mittag-
essen und Abendessen versorgen.

In Prien stehen hier
bspw. ein Kiichen-
meister zur Verfi-
gung, der zudem
didtetisch ge-
schult ist, vier
Kiichenhilfen,

drei Hauswirtschaf-
terinnen und eine
Didtassistentin.

Unsere Didtassistentin berdt Sie gerne
auf Anfrage auch bei Diabetes. Termine
konnen Sie bei der Pflegekraft lhrer
Station erfragen.

Organisatorisch werden die Kiichen der
Triamed-Kliniken unterstutzt durch die

Firma Dussmann, die bundesweit zahl-
reiche Krankenhauskuchen effizient
fuhrt.

Beim Mittagessen stehen tdglich drei
Gerichte und zahlreiche spezielle Didten
zur Auswabhl.

Einzelne Kompo-
nenten hierfir
werden in ei-
nem mittel-
standigen

und hand-
werklich
orientierten
Kiichenbetrieb,
speziell fur die Klini-
ken des Kommunalunter-

nehmens produziert. Zwei ausgebildete
Koche und ein Kiichenmeister kochen
dort nach traditioneller Art und unter-
liegen strengsten Qualitdtskontrollen.

So wird nur Fleisch mit bayrischer Her-
kunft verarbeitet und es werden keine
deklarationspflichtigen Inhaltstoffe wie
zum Beispiel Glutamat verwendet.

Es handelt sich hier also nicht um in-
dustrielle Massenproduktion, wie sie
zum Teil in anderen Kranken-

hausern zum Einsatz kommt.

Da die vorgefertigten Pro-
dukte schonend zubereitet,
sehr schnell runtergekiihlt
und vor Ausgabe wieder
regeneriert werden, steht
den Patienten eine konstant
gute und néhrstoffreiche
Qualitat beim Essen zur Verfu-

gung.

Suppen, Saucen und Salate, die im

Ubrigen frisch gewaschen und verarbei-

tet werden, werden nach wie vor selber

hergestellt. Samtliche Lieferanten stam-

men aus der Region. Namhafte Partner

wie die Firma Bauer stehen flr Qualitat
und Zuverldssigkeit. So stammt auch
beispielsweise die bezogene Milch aus-
schlieBlich aus Bayern und wird nicht
zu niedrigsten Preisen aus angrenzen-
den Ldndern importiert.

Die GroBe der drei Triamed-Kliniken
und das gut geschulte Personal lassen
es zu, dass die Patienten individuell
behandelt und umsorgt werden.

Gerne ist man auch bereit lhnen in
kleinen Dingen, wie dem Erftllen
eines Sonderwunsches, zum
Beispiel durch die Kiiche,
entgegen zu kommen.

Durch die Einfithrung

eines Mentbestellsystems

mit sogenannten PenPads

(kleine mobile Computer) soll

der Patientenservice weiter verbessert
und ein bedarfsgerechterer Waren- und
Personaleinsatz moglich werden.

Dahinter steht die Erfahrung der Firma
OrgaCard aus nahezu 700 installierten
Mentbestellsystemen an Kliniken jeder
Grofe in ganz Deutschland.

Per Mausklick konnen komplette Ments
hinzugeflgt oder gel6scht werden.

Mentis lassen sich bei einfachster Be-
dienung schnell verdndern, indem ein-
zelne Komponenten aus-
getauscht werden. Bei
jedem Vorgang er-
folgt die Uberpru-
fung der Kost-
formeignung, es
konnen individuell
Abneigungen, Un-
vertraglichkeiten, Zu-
bereitungsformen und
Portionsgrofen bertcksichtigt werden.
So wird die Speiseplangestaltung zum
Kinderspiel.




