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Foodtech

mere maltidsglaede for faerre penge

At ga fra en manuel til en digital maltidsproces indebae- coze |

rer helt nye muligheder for storkekkenerne. For hvem an b -
onsker ikke et bredt overblik pa alt fra indkebspriser til

naeringsindhold og samtidig spare bade tid og penge?

At "digitalisere maltidsprocessen” lyder maske ikke sa spaendende. Men faktum er, at alt
det her med foodtech og digitale lasninger til maltidsprocessen effektiviserer arbejdet i
storkakkenerne, samtidig med at det tager maden og maltidsoplevelsen til nye hgjder.

Det betyder ikke, at man som kostfaglig lige pludselig skal til at vaere IT-ngrd, men at
man udstyres med et vaerktoj der letter planlaegningen, skaber tryghed og giver et
langt bedre overblik over hele produktionen.

Det skal vaere slut med at spekulere over hvor meget en portion spaghetti med
kadsovs vil komme til at koste, hvis der kommer prisaendringer pa hakket oksekad.
Eller om naeringsindholdet pa den vegetariske blomkalsgratin lever op til kravene.
Det at have kontrol pa produktionen letter arbejdet — og sa er det ogsa langt sjovere!
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| en tid med skiftende og stigende fedevarepriser
er det ekstra vaerdifuldt at vide helt praecist hvad
maden pa tallerkenen rent faktisk koster, ved

at folge prisudviklingen fra leverandgren. Med
prislister der automatisk opdateres, kan man falge
aendringer i priser og derved se, hvordan det
pavirker kostprisen i bade kroner og procent. Det
ger det langt nemmere at holde budgettet eller
saette den rette salgspris.

Nar du ved praecist hvad dine varer koster,
bliver det endnu lettere at se hvilke retter

eller komponenter der stikker ud og evt. skal
udskiftes med en anden ravare. Det geelder
bade de enkelte ravarer men ogsa bestemte
pakningsstarrelser. Det handler derfor ikke
bare om at spare, men det handler om at kunne
tilbyde den samme gode smag og give sterre
maltidsglaede for faerre penge.
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Det er vigtigt at kunne tilbyde den rette ernaering
til den rette malgruppe. Selvom dette kan

geres ved hjaelp af manuelle beregninger, er

de ofte tidskraevende og kan give anledning til
fejlberegninger. | et digitalt maltidssystem kan
naeringsberegningerne geres med fa kliks og

al data er baseret pa naeringsindhold fra Frida
database eller leverandgrinformation.
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Madsikkerhed er vigtigt for ethvert storkekken

og isaer, nar det geelder specialdizeter. Med et
digitalt maltidssystem for du sporbarhed gennem
hele kaeden og ikke mindst adgang til databaser
og GSI, ravaredatabaser med informationer om
naesten alle fedevarer der findes pa det danske
marked. Det ger, at du kan have styr pa alle
allergener og ved praecist hvad maden indeholder.
Du kan ogsa leegge informationer om specialkost
ind digitalt og tilkoble til den enkelte modtager, og
dermed altid vide hvem der skal have hvad. Ingen
sedler risikerer at blive vaek i dizetkgkkenet

- sikkert og nemt.
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Mange organisationer har ambitigse klimamal og
alle vil vaere med til at gge baeredygtigheden. En
made at bidrage til aget baeredygtighed er ved
at @ge bevidstheden om madens klimapavirkning
og have CO2e pa som et nggletal. Det kan veere
sveert at sidde og regne pa selv, men det kan
geres nemt i et program der udregner dette pa

baggrund af dine menuer. | og med at udregningen

praesenteres visuelt, abnes der ogsa for nye
muligheder for at engagere spisegaesterneii
baeredygtighedsarbejdet.

At lave denrette mangde mad er en svaer
kunst, men ved at digitalisere produktionen gges
traefsikkerheden. Du kan nemt planlaegge hvor
mange portioner der skal laves af de forskellige
retter, ved at se hvor mange portioner der blev
spist sidste gang en givenret blev serveret. Det
bliver ogsa nemmere at beregne alternative
retter, baseret pa dens popularitet. Og hvis
antallet af spisende gaester aendrer sig fra dag
til dag, sa er det nemt at beregne antallet af
portioner og specialkost.

Nar du udarbejder menuerne digitalt, behaver

du kun ggre arbejdet én gang. Du kan vaelge
funktioner med rullende menuer over et bestemt
antal uger, samt indsaette en specialmenu til fx
heajtider eller ferier - alt kan nemt aendres med

fa klik. Menuer kan vises pa hjemmesider eller
skrives ud til print til fx markedsfering af menuer
eller visning pa infoskaerme. Derved kan alle
spisende gaester nemt fa al information om den
aktuelle menu: “i dag serverer vi..."

Mad er ikke bare det, der skal ned i maven.
Skolemad kan fx vaere matematik, biologi

eller geografi, faktisk kan det vaere lidt af alle
fag pa samme tid. Nar der er indsamlet tal

og statistikker pa indkeb, naeringsindhold og
klimaberegninger, giver det mulighed for at
koble maltidet til psedagogik om fx sundhed og
milje, madudgifter og varernes oprindelse og
deres vej fra jord til bord.

Hvis en kollega bliver syg eller pludselig skal holde fri, behaver der ikke at opsta panik i
kakkenet. Nar bestillinger, menuer og opskrifter er samlet ét sted digitalt, frem for i en
medarbejders hukommelse eller pa forskellige lapper papir, er det nemmere for kollegaerne
at tage over ved fravaer. Det samme gaelder onboarding af nye kollegaer, der bliver lettere

nar hele produktionen findes digitalt.
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