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Naar aanleiding van nieuwe visie (2013/2014)

Nieuw voedingsconcept 
oktober 2017

Wij werken aan een uniek

woonzorgcentrum

waar gastvrije zorg voor bewoners een

memorabele belevenis wordt

voor de hele familie.



We stapten af van:

- 14 dagen vooraf kiezen via menukeuzeformulier

- Efficiëntie  keukenmedewerkers aan transportband

- 5 minuten om 30 maaltijden uit te delen

- Minder goede regeneratie-techniek voor ons WZC 
(verschillende portiegrootte, verschillende menu’s)



We gingen voor:

- Meer aandacht voor beleving en gastvrijheid

- Op maat van de bewoner

- Voldoende flexibiliteit 

- Goede kwalitatieve voeding

- Behoud van keuken in eigen beheer



Resultaat

- Keuze op het moment zelf (wat en hoeveel)

- Iedereen kan een keuze maken via voorbeeldborden op foto

- Mooie gedresseerde borden

- Flexibiliteit 

- Betere regeneratiemethode via contactwarmte







We hadden nog nood aan:

- Correcte up-to-date informatie omtrent allergenen

- Menu-registratieprogramma

- Vaste recepturen  productielijst

- Accurate, gedetailleerde foodcost-rapportage 

- Drukken van wateroplosbare etiketten



Najaar 2018

Start samenwerking met



FOODCOST-rapportage

??    FC door nieuwe concept?

DOEL:       kwaliteit FC



Maandelijkse foodcost-rapportage

Productgroepen



Detail

Februari



Vergelijking met andere maanden



Vergelijking met andere maanden



Vaststellingen

- Hoge kost ontkorst brood

- Hoge kost melkproducten

- Veel gebruik van basis soepen

- … 
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