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Mer maltidsglede med digital maltidsplanlegging

A g4 fra manuell til digital maltidsplanlegging betyr nye
muligheter for storkjekken. Hvem ensker ikke a fa bedre
kontroll pa alt fra ravarekostnader til naeringsinnhold?
Samtidig som tid og penger spares?

«Digitalisering av maltidsprosessen» Det betyr at du far tilgang til et verktgy som
hores kanskje ikke sa kult ut. Men forenkler planleggingen, gir bedre oversikt
foodtech og digitale systemer for mal- og starre trygghet i at kvaliteten pa mal-
tidsplanlegging effektiviserer arbeidet i tidene er riktig i forhold til brukergruppen.
storkjokken. Samtidig forbedres
kvaliteten pa maten, og maltidsopplevel- Istedenfor a lure, kan du fa fakta, fa bedre
sen blir bedre. kontroll pa hva for eksempel pasta med
kjottsaus koster, og slippe a gruble over om
Digitalisering av maltidsplanleggingen det vegetariske maltidet med brokkoli-
handler ikke om & gjare kokker til IT-ek- grateng faktisk tilfredsstiller kravene til et
sperter. Digitalisering er en praktisk komplett og naeringsrikt maltid.

problemlgser i hverdagen.
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| en tid der matvareprisene oker, er
det ekstra verdifullt 3 alltid vite nayak-
tig hva maten du tilbereder og serve-
rer pa pa tallerkenen, faktisk koster.
Med oppdaterte prislister fra leve-
randeren, kan du felge prisendring-
ene og se hvordan prisene pavirker
maltidskostnadene - bade i prosentvis
okning, og i kroner og gre.

Et riktig ernaeringsmessig sammen-
satt kosthold er viktig for alle bru-
kergrupper. A naeringsberegne mat
og maltider ved hjelp av manuelle
utregninger, er tidkrevende og krever
omfattende kompetanse i regning og
ernaering. Men med et digitalt mal-
tidsplanleggingssystem, kan bereg-
ningene gjores raskt og effektivt, kun
ved noen tastetrykk.

Nar du vet hva alt koster, er det lettere a
se hvilke maltider eller ingredienser som
skiller seg ut, og hvilke som kanskje kan
erstattes med andre alternativer. Det
handler om a tilby samme gode smak og
mer maltidsglede - for mindre penger.

Er viktig for alle storkjokken, ikke minst
nar det gjelder individtilpassede spesial-
dietter. Et digitalt maltidsplanleggingssy-
tem gir deg oversikt over alle allergener
og kosttyper og du kan vaere trygg pa at
maltidene som leveres er merket riktig
slik at alle behov for tilpasset kost blir
ivaretatt.
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A sette sammen menyer digitalt betyr at du kun trenger a gjore jobben en gang, sa er
det rett og slett gjort. Du kan velge funksjoner med en rullerende meny, som strekker
seg over et visst antall uker. Deretter kan du legge tilpassede menyer for ulike hgytider
og ferier, der endringene gjegres kun ved et tastetrykk — uten at du mister det opprin-

nelige utgangspunktet for menyen. Menyene kan publiseres pa nettsider og i sosiale
medier, eller skrives ut pa papir.

A lage akkurat riktig mengde mat er
en vanskelig kunst, men med digitale
systemer gkes noyaktigheten. Du kan
enkelt lage prognoser pa hvor mange
porsjoner med forskjellige typer
spesialkost som ma lages sammen-
lignet med antall porsjoner som ble
spist ved forrige maltidsservering av
samme type.

Nar en ansatt blir syk eller plutselig ma
ta en dag fri, ber det ikke skape uro pa
kjokkenet. Digitale bestillinger, menyer
og oppskrifter gjgr det enklere a fainn
en vikar som kan overta arbeidsopp-
gavene. Dessuten er det mye tryggere
nar slik informasjon ligger lagretien
database, enn pa en tilfeldig lapp, i en
notisbok eller i hodet pa én bestemt
ansatt.

Vi gnsker alle & pavirke klimaet minst mulig. En mate a gjere dette p3, er a oke
bevisstheten om klimapavirkningen fra matvarer, med karbondioksidekvivalenter i
matvarer som utgangspunkt. Det er komplisert 3 manuelt beregne CO2-utslipp fra
produksjon av matvarer. Men det blir enkelt nar et dataprogram viser eksakt klimapa-
virkning fra maltidene, direkte i menyene du setter opp. Siden resultatene presente-
res visuelt, apnes det opp for muligheter til a la spisegjestene bidra i klimaarbeidet.
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