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freshly-island ist eine kostengiinstige, hoch-
wertige Losung fir den Bereich der vollwer-
tigen Mitarbeiterverpflegung, bei der frisch
gekochtes Essen, hergestellt im Cook & Chill
Verfahren, rund um die Uhr Gber ein Versor-
gungssystem angeboten wird.

Touch-Screen-Monitor und
Zahlsystem: Mentauswahl/
‘Mentiverkauf mit Bargeld oder
bargeldlos tiber Mitarbeiterkarte

Produktion

In einer regionalen Kiiche oder der eigenen Unternehmens- |
kiiche (Zentrale Produktion) werden Meniis nach Kunden-
bzw. Mitarbeiterwunsch oder Gerichte aus der téglichen I
Produktion im Cook & Chill Verfahren zubereitet. Es besteht :
die Mdglichkeit freshly-island als premium mit Porzellan-
geschirr oder freshly-island als classic mit Einweggeschirr
abzufillen.
|
|

Logistik

Nach der Schockkiihlung werden die Essen durch einen
Filltechniker in einem Kithlfahrzeug oder in speziell daflr ,
vorgesehenen Transportbehéltern in der Kiiche abgeholt. |
Dieses wird ohne Unterbrechung der Kiihlkette zur Verkaufs- ‘
stelle (freshly-island Station) gebracht. Die freshly-island

Station beinhaltet einen speziell fir Cook & Chill Produkte
ausgelegten Verpflegungsautomaten mit Lebensmittelkiih-

lung, in den die Menlis eingeftillt werden. Durch die spe-

zielle Produktion im Cook & Chill Verfahren in Verbindung

mit dem Verpflegungsautomaten haben die Essen eine

Haltbarkeit zwischen 3 10 Tagen. Die Logistik, Wartung und

der Service werden durch einen Fiilltechniker durchgefiihrt.
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24 Stunden frisch und lecker
Das Angebot im Verpflegungsautomat ist variabel, es be-
steht meist aus drei Men(s, einem Salat und einem Dessert.

Das wechselnde Angebot kann jederzeit auf den Anspruch
und auf die Arbeitszeit der Mitarbeiter ausgelegt werden.
freshly-island ist flexibel, kein Mitarbeiter ist mehr an feste
Pausenzeiten oder Offnungszeiten der Kantine gebunden.
Das System wird kostengiinstig ohne Personal betrieben.
Eine Versorgung mit vollwertigem, kostengiinstigem war-
men Essen ist rund um die Uhr {iber das Versorgungssystem
maglich. Spontankaufe der Mitarbeiter sind im Gegensatz
zur Lieferung durch eine Fernkiiche jederzeit moglich.

Ablauf/Funktion

Die Mitarbeiter gehen in ihrer Pause zur freshly-island Stati-
on, wahlen Gber einen Touch-Screen-Monitor ein Menti und
bezahlen es mit ihrem Mitarbeiterausweis (oder Bargeld).
Uber den Touch-Screen-Monitor kénnen die Mitarbeiter
sich alle gesetzlichen Vorgaben und Inhaltsstoffe der Men(s
anzeigen lassen.

Nach dem Kauf wird ein Meniifach des Verpflegungsau-

Leistungsstarke, intelligente
Mikrowelle: Gart das Essen in
einem speziellen, schonenden
Verfahren nach Systemvorgabe

Riicknahmesystem: Flir
Tabletts und Geschirr

Verpflegungsautomaten

mit Lebensmittelkiihlung:
Mentiausgabe fiir Cook & Chill
Gerichte

tomaten gedffnet und eine Mikrowelle zugewiesen.

Die Restgarzeit der Men(is wird automatisch durch die
Systemsteuerung an die entsprechend zugewiesene Mi-
krowelle (ibergeben. Nach dem schlieBen der Tiir startet
die Mikrowelle mit dem Garprozess.

Wihrend dessen versorgen sich die Mitarbeiter mit
Getranken oder einem Dessert. Nach Beendigung des
Garprozesses nehmen die Mitarbeiter ihre Meniis aus der
Mikrowelle, stellen sie auf ihr Tablett, suchen sich einen
Platz im Pausenraum und genieen ihr Menii.

Nach dem Essen fiihren die Mitarbeiter das benutzte
Geschirr in einen gekihlten Riicknahmeautomaten zuriick
oder entsorgen ihre Einwegverpackung bei freshly-island
classic. Die Mitarbeiter brauchen sich bei der freshly-island
Station um nichts zu kimmern. Sie genieen nur!

Optionen

Anzahl der Menis im System: premium 40/classic 80 pro
Fiillung. Die Stationen sind jederzeit mit weiteren Auto-
maten (z.B. Hei3-Kaltgetranke) erweiterbar.



Wichtige Aspekte, die fir
freshly-island sprechen

Soziale Aspekte

Versorgung von Mltarbeltern in Unternehmer
= ohne Betnebsrestaurant m‘ [lwertigem Essen

Verpflegung von Mitarbeiter im Schichtdienst und
an Wochenenden bei geschlossenem
Betnebsrestaurant

Unkomphzmrte Bewmtung von Gasten
| Ausgewogene Speiseplane m = 7
“ernahrungsgerechten, wertvollen Speisen:

Erfiillung der sozialen Verantwortung des
Arbeitgebers gegentiber allen Arbeitnehmern

Variable Pausenzeiten der Arbeitnehmer

Spontankaufe ohne Vorbestellung

Forderung der Kommumkatlon im Unternehmen )

Wirtschaftliche Aspekte

Kosten/Nutzen fiir Arbeitgeber und
Arbeitnehmer

Versorgung von AuBlenstellen durch eigene Ki-
chen bei GrofRkantinen

Einfacher Aufbau und lnsta[latnon durch DBS
Wartungsfre:er Betrieb

Kleine Stellflache — nur StromanschluB

Optisch ansprechende Automatenstation, die
durch Getranke- und Snackautomaten erweltert
werden kann

Komplett chne Personal zu bedienen -
keine Personalkosten
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Rudolf TANNER Handelsges.m.b.H.

A-2344 Ma. Enzersdori. Dopaustralie 113/3
Telefon: +43 (01654 33 60 500
Fax: +43(0)2236 44 709
E-mail: office@eah.at. hitp/wwwegh.at

DBS Projektsteuerung GmbH  Tel.: +49 (0}511/90 47 90-0
Buchholzerstrasse 100 Fax: +49 (0)511/90 47 90-13
30655 Hannover www.freshly-island.de
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