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Gestion de la dieteética,
produccion y distribucion
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compatible con Linea Caliente y Linea Mixta -~
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Hospitales
Cocinas centrales

Residencias de Mayores
Caterings y UCP’s
Comedores escolares
Defensa

Centros Penitenciarios
Servicios sociales
Asistencia a domicilio




Dietetica y distribucion
Intuitivo y dinamico Aplidiet es la herramienta que permite una facil y rapida
gestion con un control diario de las comidas de residentes/pacientes.

GESTION

De los residentes

De alergias

De suplementos

Menu de elecdidn
Edicion de listados
Gestion de los menus
Plan de realimentacidn
Historicos

Estadisticas

DIETETICA Y MENUS
Tipos de dieta

Lista de platos
Valores nutricionales
Simulacién de mens
Elaboracion de menus

Aplidiet gestiona el mend adaptado de cada paciente mediante [a compasicitn de los mends
con diferentes tipos de dietas compatibles con distintos platns, sal, sin sal v alerpias.

E! listada de platos por famélia y tipo de dieta permite companer dindmicamente los mends
en funcidn de los parimetros del paciente cruzando hasta tres dietas diferentes por cada pa-
cienite, pestiondndolas al misma fiempo con |as alergias v [a posibilidad o no de ingestidn
de sal en ef mend.

El mend de eleccidn adaplado a
las patologias de cada paciente
puede ser controlado y modificado
en todo momento por el puesto res-
ponsable de la funcidn, pudiendo
realizarse |a eleccidn a pie de cama
on line.
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Aplidiet estd desarrollado especifica-
mente para ensomos.en linea fria com-
pleta, trabajando también en linea
mixta o linea caliente. Puede empezar
a usarse en linea caliente y evolucionar
después a linea fria sin ningin esfuerzn.
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PRODUCCION
Planificacidn

Cileulo de necesidades
Productos y proveedores
Fichas técnicas

Pedidos

Composicion de menus

LISTADOS

D¢ preparacion

D distribucion

De planificacion de & produccion
Albaranes de salida

ALMACENES
Recepoion
Salidas
Inventario
Valoracion
Listados

%
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Gestion de la produccion

Apligest permite a los responsables gestionar y programar la actividad de sus
cocinas, facilitando el trabajo y disminuyendo las tareas administrativas.

Mpligest optimiza la gestion permitiendo dedicar mds tiempo al control de la calidad y a la
mejora del servicio, contribuyendo al ajuste de los costes y a la competitividad y control y
programacion total de {a actividad. Reduce dristicamente las cargas admindstrativas.

Cestiona las variables de las fechas de producridn de la tinea fria y consigue sener un control
de principie & fin del sstemna sin dejar espacio para las improvisaciones, controdande los
costes y la calidad garantizando la seguridad alimentaria.

Produscios, provesdores, fichas técnicas, planiiicacidn de la peduccidn, recepeicn y salidas
de almacén. Es la mejor herramienta para la pestidn de personal v para la reduccion de costes.

Cestiona diferentes fipes de produccidn en una misma cocina {caliente v frial en base al
tipo y necesidades de cliente. Combina producciones en linea fria con linea mista o caliente
de forma automatizada.

Control directo de costes de los mens.
Apligest se integra con Aplidset automifica-
mense permitiendo una gestidn integral de |
la restauracidn hospitalaria, sociosanitaria ¢ e
o geridtrica, 1anto en linea i, como en |
linea caliente o mixta. 3




Servicio a domicilio

Aplitrans gestiona la distribucion y produccion de comidas a domicilio o
colectivas en comedor, diferenciando por tipo de cliente.

COMIDA TRANSPORTADA Mediante esta herramienta los responsables podrin gestionar su negocio de forma
rdpida y precisa, teniendo el control del proceso desde la recepeitn de mercancias

Pl e dieitas en la cocina hasta la entrega al cliente final de los platos producidas.

thlt'ntn:s entregados Existe una ficha de cada uno de los usuarios —agistidos o no- donde apare-
Clientes facturados cen informaciones como la dieta o dietas a suministrar,
Planificacion de rutas la direccion de entrega y la direccion de facturacidn,

Albaran de rutas que puede ser 12 del wwario o la de un tercer pagador como 98
Puntos de entrega pudiera ser la administracion.
Gestion de tarifas

Calculo de facturas

Edicion de facturas Gegtion de la peoduccion y almacenes de la comida con
Gestion de prnducciﬂn control de stock v necesidades de materias primas para la

Gestion de almacenes produccion y distribucian.
Edicion de listados

Posibifidad de facturar por lipo de prestacion servida,

Vinculacidn de clientes y rutas en funcitn a los dias de dis-
tribucidn.

Control de la facturaciin y de costes por mend.




L organizacin
integral

Linea Fria imoaconcept

La linea fria es una técnica que se desarrolla y se implanta a gran velocidad y
de forma imparable en la restauracion colectiva de todo tipo, impulsada por las
exigencias normativas, asi como por razones financieras y de competitividad

INNOVA CONCEPT El dmibito hospitalario, escolar, de tercera edad, caterings, grandes colectividades y
es una ingenieria integral también el sector agroalimentario estin sometidos a una fuerte dindmica impulsada

por los cambics sociales y por el crecimiento de la alimentacidn fuera del hogar.
y de los procesos que

forma parte del P;;;-que Estdn naciendo muchas UCPS en linea iria, gue en muchos casos son evoluciones

Chenitifics de 1 Tiiticisie de cocinas de linea caliente que pasan a irabajar en linea mixta pero que finalmente
su desting e la organizacidn integral en Linea Fria Completa LFC.

dad de Salamanca, desde g pilares de la linea fria son:

donde desarrolla numero-
* Una Metodologia cientifica

56 prﬂl'?.'?:ttns ¥ tm_ha‘]a_Fn * Las exigencias Nomativas
Formacion, en la direccion w b sl

integral de implantaciones * La gestidn Informatizada
en LFC. asi como en el ® Las Nuevas Tecnobogias de produccidn y distribucion/mgeneracion
7

1+0+i, en particular de a5 |5 Universidad de Salamanca USAL esti siendo protagonista de la Formacidn en
herramiientas informaticas LFC en Espafia, Portugal e Iberoamiérica, desarrollande la tiulacidn especifica de
que son desarrolladas por “Especialista Universitasio en Organizacidn y Efr..l,i:; dir _'ijste:mj de Producesdn y

.6 Distriburcicn Alimentaria en Linea Fria Completa®, destinada a formar a los cuadros
b ms{auracm‘n de mando de las actuales y fuluras UCP, Unidades Centrales de Produccidn en
con el apoyo de los m3s  |nea Fria Completa.

prestigiosos desarrolladores.

Tambitn contribuye 2 los desarrollos informidticos que serin |2 columna vertebeal
Ertparens vincelada

gue garantice la cohesidn y la Organizacion del Sisterna y el que las UCP's dispon-
q gan de un modelo de gedion “despreocupad”, mﬂa“ﬁprmhama fa cocing”
?" abL shenda ef software el que gaiar:uza asegura 5- facilita el p‘mesq, Ea_mlhhd -,rm
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