S Software Experto en Cocinas Centrales & Dietética en LFC

Software modular / integrado

»3» Gestion dietética & nutricion hospitalaria
Gestion cocinas centrales & hospitalarias. -
»ap Gestion servicio alimentos domicilio

Software experto desarrollado para Linea Fria Complg’fcé& i
compatible con Linea Cahente\y Linea Mixta
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APLINNOVA PRO® esta compuesto por
tres modulos software que pueden
implementarse de forma separada o
integrada.

Dietética y nutricion hospitalaria

Intuitivo y dindmico. Aplidiet es la herramienta que permite una facil y rapida gestion
de la dietética hospitalaria con un control diario de las comidas de residentes/pacientes.

GESTION

De los residentes

De alergias

De suplementos

Menu de eleccién
Edicion de listados
Gestion de los menus
Plan de realimentacion
Histdricos

Estadisticas

DIETETICA Y MENUS
Tipos de dieta

Lista de platos
Valores nutricionales
Simulacién de menus
Elaboracion de menus

Aplidiet gestiona el menu adaptado de cada paciente mediante la composicion de los menus
con diferentes tipos de dietas compatibles con distintos platos, sal, sin sal y alergias.

El listado de platos por familia y tipo de dieta permite componer dindmicamente los menus
en funcion de los parametros del paciente cruzando hasta tres dietas diferentes por cada pa-
ciente, gestiondndolas al mismo tiempo con las alergias y la posibilidad o no de ingestion

de sal en el mend.

El menu de elecciéon adaptado a
las patologias de cada paciente
puede ser controlado y modificado
en todo momento por el puesto res-
ponsable de la funcién, pudiendo
realizarse la eleccién a pie de cama
on line.

Aplidiet estd desarrollado especifica-
mente para entornos 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 ningun esfuerzo.
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Gestion

de cocinas centrales y hospitalarias

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

GESTION DE LA ACTIVIDAD
EN COCINA

Planificacién

Célculo de necesidades
Productos y proveedores
Fichas técnicas

Pedidos

Composicion de menus

LISTADOS

De preparacion

De distribucion

De planificacién de la actividad
Albaranes de salida

Gestion de costos de menus

ALMACENES
Recepcion
Salidas
Inventario
Valoracion
Listados
Estadisticas
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Apligest realiza y optimiza la gestion automatizada de la actividad de las cocinas permitiendo a los
gestores dedicar més tiempo al control de la calidad y a la mejora del servicio, contribuyendo al ajuste
de los costes y a la competitividad, asi como al control y programacién total de la actividad. Reduce
drasticamente las cargas administrativas y se convierte en la columna vertebral de la organizacion:
Los procesos son organizados por el software con la validacion del gestor.

Gestiona las variables de las fechas de las elaboraciones de la linea fria y consigue tener un control
de principio a fin del sistema sin dejar espacio para las improvisaciones, controlando los
costes y la calidad garantizando la seguridad alimentaria.

Productos, proveedores, fichas técnicas, planificacion de la actividad, recepcion y salidas
de almacén. Es la mejor herramienta para la gestion de personal y para la reduccion de costes.

Gestiona diferentes tipos de elaboraciones en una misma cocina (caliente y fria) en base al
tipo y necesidades de cliente. Combina elaboraciones en linea fria con linea mixta o caliente
de forma automatizada.

Control directo de costes de los menus.
Apligest se integra con Aplidiet automética-
mente permitiendo una gestién integral de
la nutricién hospitalaria, sociosanitaria,
geritrica o de colectividades, tanto
en linea fria, como en linea caliente o
mixta.
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Servicio a domicilio

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

COMIDA TRANSPORTADA

Plan de dietas
Clientes entregados
Clientes facturados
Planificacion de rutas
Albaran de rutas
Puntos de entrega
Gestion de tarifas
Calculo de facturas
Edicion de facturas
Gestion de produccién
Gestion de almacenes
Edicion de listados

Mediante esta herramienta los responsables podran gestionar su negocio de forma
rapida y precisa, teniendo el control del proceso desde la recepcion de mercancias
en la cocina hasta la entrega al cliente final de los platos producidos.

Existe una ficha de cada uno de los usuarios -asistidos o no- donde aparecen
informaciones como la dieta o dietas a suministrar,

la direccién de entrega y la direccion de facturacion,

que puede ser la del usuario o la de un tercer pagador como
pudiera ser la administracion.

Posibilidad de facturar por tipo de prestacion servida.

Gestion de la produccion y almacenes de la comida con
control de stock y necesidades de materias primas para la
produccion y distribucion.

Vinculacion de clientes y rutas en funcion a los dias de dis-
tribucion.

Control de la facturacién y de costes por menu.




Entorno WEB nnova@os

Software Experto Produccién & Dietética en LFC

Maxima accesibilidad APLINNOVA PRO® WEB*

ON-LINE

Accesibilidad universal
Facilidad de uso

Facilidad de mantenimiento
Facilidad de integracion

11 F

Acceso a las funcionalidades del software a través de Internet utilizando las Gltimas
herramientas en Tecnologia.Net

La aplicacion puede ser manejada, por ejemplo, por los usuarios de los servicios
de enfermeria desde cualquier punto con conexién a internet, sin necesidad de dis-
poner de instalaciones de software en el equipo.

Supera ampliamente el uso cldsico Cliente-servidor y lo mejora permitiendo la uti-
lizacion desde Navegador Web, independientemente de su Sistema Operativo.
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Ellogo y la marca Microsoft.net™ son propiedad de Microsoft.

Aplinnova Pro® utiliza la arquitectura Microsoft.net™.
En desarrollo y actualizacion evolutiva, disponible proximamente.



Gestor de mensajeria

Integracion con el resto de aplicaciones del entorno.

FUNCIONALIDADES:

INTEGRACION* CON
SISTEMAS DE:

Admision de pacientes
Gestion de enfermeria
Contables y financieros

Servicios centrales

La interacci6n con otras aplicaciones estd garantizada mediante la utilizacién
del estandar HL7, permitiendo la integracion con otros sistemas TIC de forma
sencilla y eficaz.

APLINNOVA PRO®
es socio colaborador de HL7 y aplica sus estandares de interoperabilidad.

Permite la configuracion de multitud de interfaces para conectar con otros Sistemas.
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Linea Fria imouaconcept

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

es una ingenieria integral
y de los procesos que
forma parte del Parque
Cientifico de la Universi-
dad de Salamanca, desde
donde desarrolla numero-
sos proyectos y trabaja en
Formacion, en la direccion
integral de implantaciones
en LFC, asi como en el
14D+i, en particular de las
herramientas informaticas
que son desarrolladas por
expertos en restauracion
con el apoyo de los mas
prestigiosos desarrolladores.

Empresa vinculada

| PAR \£

El dmbito hospitalario, escolar, de tercera edad, caterings, grandes colectividades y
también el sector agroalimentario estan sometidos a una fuerte dindmica impulsada
por los cambios sociales y por el crecimiento de la alimentacion fuera del hogar.

Estan naciendo muchas UCP’s en linea fria, que en muchos casos son evoluciones
de cocinas de linea caliente que pasan a trabajar en linea mixta pero que finalmente
su destino es la organizacion integral en Linea Fria Completa LFC.

Los pilares de la linea fria son:

* Una Metodologia cientifica

* Las exigencias Normativas

* La Formacion

* La gestion Informatizada

* Las Nuevas Tecnologias de produccion y distribucion/regeneracion

La Universidad de Salamanca USAL estd siendo protagonista de la Formacion en
LFC en Espaiia, Portugal e Iberoamérica, desarrollando la titulacién especifica de

“Especialista Universitario en Organizacion y Gestion de Sistemas de Produccion y
Distribucicn Alimentaria en Linea Fria Completa”, destinada a formar a los cuadros

de mando de las actuales y futuras UCP’s, Unidades Centrales de Produccién en
Linea Fria Completa.

También contribuye a los desarrollos informdticos que seran la columna vertebral
que garantice la cohesion y la Organizacion del Sistema y el que las UCP’s dispon-
gan de un modelo de gestion “despreocupado”, donde “el proceso hace a la cocina”
siendo el software el que garantlza asegura y facilita eI proceso Ia calldad y traza-
bilidad de los productos, asi com a gestion comp cional ¢ e
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Diserio y desarrollo de planes
funcionales, direccion técnica,
elaboracién de manuales de or-
ganizacion y funcionamiento,
imparticion de formacion, im-

plantacion de aplicaciones in-

formaticas, puesta en marchay
auditorias de seguimiento de
instalaciones industriales para
restauracion colectiva y distri-
bucion de alimentos en linea
fria, caliente y mixta, y de insta-

laciones para lavado de ropa.
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Herramienta Software
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Be organized & competitive
Be Apli.

Los datos y reproducciones fotogra-
ficas contenidas en el presente catd-
logo son a titulo informativo. Innova
Concept se reserva el derecho de
aportar todas las modificaciones que
juzgue necesarias. Queda prohibida
la reproduccion, copia, distribucion,
publicacion, transmision o difusion,
total o parcial de todo el contenido
informativo y visual de esta publica-
cion, que en ningun caso se trata de
un documento contractual.
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